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Dampet laks med krebsehaler
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Dato:
15-10-2005
Hovedingredienser
· 6 stykker laks (ca. 100g pr. stk.) 100 g Krebsehaler

· 6 stk. Cherrytomater

· 3 stk. store champignon

· 2 stk. forårsløg

· ½ rødløg

· ½ rød peberfrugt

· 6 blade citronmelisse

· 2 dl. hvidvin

· ½ pk. persillesmør

· basilikum

· salt & peber

Tilberedning

Laksestykkerne halveres og placeres så de danner en cirkel på et stykke folie (hvert laksestykke placeres på sit eget stykke folien, således der bliver 6 foliepakker). Cherrytomaterne og champignonen halveres, forårsløg og rødløg snittes i små stykker og peberfrugten skæres i grove strimler. Der placeres en halv champignon, 2 halve cherrytomater og et par teskefulde forårsløg, rødløg og et par strimler peberfrugt i midten af cirklen. Oven på lægges krebsehaler, et blad citronmelisse og en teskefuld persillesmør. Efterfølgende krydres med basilikum, salt og peber. Folien foldes op omkring laksen så det danner en pakke og der tilsættes hvidvin. Laksepakkerne bages i forvarmet ovn i ca. 30 min ved 200(C. Laksen anrettes på forvarmet tallerken og serveres med hollandaisesovs og frisk brød.
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