Varmratten tillagades av Per, Kjell och Stig

Kokt lax med dillhollandaise

- 800 g lax

fond:
. 1,5 | vatten
. 1 dl vitvinsvinager
+ 2 msk salt
« 5 kryddpepparkorn
« 2 vitpepparkorn

. 1 lagerblad
. 1 morot
. 1 gul 16k

- nagra dillkvistar

Gor sa har

Skala och skiva |I6ken. Skala moroten och skiva den. Koka vattnet och lagg i 16k, morot,
salt, pepparkorn och lagerblad till fonden. Hall i vinagern och lagg i dillkvistarna. Lat koka i
15 minuter.

Lagg ner fisken, ta bort kastrullen fran varmen och lat sta och dra pa ett skarbrade av tra i
8-10 minuter.

Dillhollandaise:
. 150 g smor
- 3 aggulor
. 2 msk vatten
- 3 tsk citron, pressad
- salt
«  vitpeppar
. 1 kruka farsk dill, finhackad

Gor sa har
Smalt smoret i en kastrull pa svag varme. Lat salterna i smoret sjunka till botten

Vispa ihop aggulor och vatten i en kastrull eller rostfri skal.
Stall karlet i en storre kastrull med sjudande vatten

Vispa kraftigt tills blandningen tjocknar

Ta bort kastrullen fran vattenbadet och vispa i smoret lite i taget utan att bottensatsen
kommer med.

Smaksatt med citron och salt

Ror i dillen

Den har laxen kan aven serveras kall. Laxen kokas pa samma satt.



Dimension
Chardonnay, 2021

Sydafrika, Western Cape

Produktnummer: Nr 5006

Fruktig smak med inslag av fat, paron, nektarin,

citrus och vanilj. Serveras vid 8-10°C till Iattare ratter av fisk,
till vegetariskt, eller till ljust kott.




