Urtebagt Laks

120 g Laks

180 g dampet broccoli

125 g græsk yoghrt

40 g forårsløg med grønt, fintsnittet

80 g revet gulerod

1 tsk dild

Salt og peber

Rør fintsnittet forårsløg, revne gulerødder, dild, salt og peber

sammen med yoghurten.

Læg fisken og den dampede broccoli i små buketter i et ildfast fad.

Fordel urtemassen ovenpå, et jævnt lag ud over det hele.

Bages herefter i en ca. 200 grader varm ovn, til fisken

er mør –ca. 20 min.

