Lakserilette smager fantastisk pa et stykket grillet brgd eller rugbrgd.
Forst har du en sprgd bund i form af brgd, hvor den cremede laks kommer
ovenp4, og til sidst afslutter du med sprgd fennikel og dild. Det er en
vidunderlig hapser eller lille forret.

(0)

Bedgm opskrift
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15 min

Ingredienser

4 pers.

1 fennikel

Lakserilette

150 g varmrgget laks
100 g creme fraiche

1 gkologisk citron

1 handfuld hakket dild

salt og friskkveernet peber

Tilbehor
8 skiver brgd

1 bundte frisk karvel

Jun — Okt

Opskriftudvikling, styling og foto: Maria Charlotte Larsen


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/fennikel/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/dild/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/koervel/

Tilberedning

Snit fennikel fint. Kom det i en skal med koldt vand og stil det pa kgl i ca. 10 minutter.

Tag skindet af laksen.

Bland laks med creme fraiche, skal fra % citron og saften fra én hel citron.

Hak halvdelen af dilden fint og kom det i skalen. Smag til med salt og friskkvaernet peber.
Grill brgdet pa et paninijern eller en brgdrister.

Server lakserilette pa det grillede brgd og top med den sprgde fennikel, dild og kgrvel.

Tip

Hvis du foretraekker rugbrgd, kan du bruge det.






