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Helbagt & hvidvinsdampet laks med Hollandaisesauce
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Dato:
21-10-2006
Hovedingredienser
· Hel laks på ca. 3 kg

· 1 kg kartofler

· Forskellige krydderurter

· Forårsløg + evt. andre rodfrugter

· 2-3 fed hvidløg

· Groft salt

· 6 dl hvidvin
Hollandaisesauce
· 24 æggeblommer

· 12 spsk vand

· 600 g smør i terninger

· Citronsaft

· Peber

· Salt
Pynt
· Citronskiver

· Agurkeskiver

· Friske asparges

Tilberedning

Rens laksen grundigt. Drys rigeligt med groft salt indeni og udenpå. Hak forskellige krydderurter og læg dem inden i laksen. Skær 5-6 snit på overfladen af laksen og læg nogle krydderurter i snittene. Læg laksen ovenpå de skiveskåret forårsløg, hvidløg og rodfrugter i en smurt bradepande. Hæld hvidvinen ved. Læg stanniol over og bag den i en varmluftsovn i ca. 2 timer ved 150(C. Lad laksen stå og hvile i 10-20 minutter inden den serveres. Pynt laksen med citron- og agurkeskiver samt friske asparges og server den hel sammen kartoflerne.

Æggeblommerne piskes sammen med vandet til en tyk masse over et vandbad. Tilsæt smør lidt efter lidt til tyk men jævn sauce, som IKKE må koge på noget tidspunkt. Smag til med citronsauce og salt og peber.

Hvis Hollandaisesaucen begynder skille, så put en isterning ved for at køle den.
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