Smalax med valnot

Visst dr det den stora laxen som héagrar i tankarna, den vi fantiserar om under vin-
tern. Men ibland méts vi av stora steg med smalax och jag vilkomnar dem, inget ir
niamligen godare idn farsk smalax. Har ér ett litet tips.

Du behover:

1 nyfangad lax 1-2kg

1 dl hackade valnétter

5 klyftor farsk vitlok

50g smor

Flingsalt och fingerpeppar

Gor sa hir:

Vérm ugnen till 175 grader

Ligg smoret 1 en mugg och 1at det bli mjukt medan fisken fileas samt plockas pa pinnben.
Krossa vitloksklyftorna med en gaffel och blanda dem sedan med smoéret 1 muggen.

Lagg filéerna med skinnet ner 1 en ldttsmord ugnsform och salta létt.

Fordela vitlokssmoret med gaffeln och stré sedan 6ver de hackade valnétterna.

Ta en nypa fingerpeppar och strd dver. Lite beroende pa storlek men 20-25 min i ugnen.
Med fordel dricker man ett vitt vin t.ex. Les Fumées Blanches (nr 22139) 69:-. Annars gar
ett kallt mineralvatten bra att avnjuta till fisken. Vid bords kan man sedan str6 med fling-
salt och hitta sin egen perfekta silta.




