Ingredienser

Hjemmelavet smgr (450 g. feerdigt smar)

1 liter piskeflgde
1 dl kernemaelk
1 tsk salt

Laks med citron og smgr

600 g fersk laks (4 stykker)

50-100 g smar (fra opskriften) alt efter hvor fedtet din laks skal veere
en handfuld frisk persille

1 gkologisk citron

Sadan ger du

SM@R:

1.
2.

b

Kom flgde og kernemeelk i en rgremaskine

Rer rundt ind til massen bliver farst til en fladeskum, og videre til smer. (Pas lidt pa her, nu
begynder det at sprgjte, da veesken sorteres fra og gerne sprgjter ud over det hele)

Skru lidt ned for maskinen og lad den ellers kare til alt smarret haenger fast i piskeriset
Haeld kernemaelken fra og pres det sidste vaeske ud af dit smgr

. Gnid salten ind i smarret og stil det pa kel

LAKS MED CITRON:

ke whe

Laeg laksen i et ovnfast fad i sglvpapir

Hak en handfuld frisk persille fint og riv skallen fra citronen

Bland smgr, persille og citronskal

Laeg et par stykker af smgren over laksen

Kom evt. lidt ekstra persille og et par skiver citron over og bag dem ved 200 grader i 20-30
minutter alt efter din ovns evner, samt hvor gennembagt du gnsker din laks. Evt. bare tjek til
den efter 20 minutter, maske du synes den er feerdig allerede her.
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