Laksetårne med HØNG HimmelBlå

(4 pers.)

1

HØNG

HimmelBlå 175 g

600 g fersk laks

4 skiver røget laks

1 citron

Salt

Peber

Dild/årstidens krydderurter

Sauce

4 dl

Karoline's

PiskeFløde

Dijonsennep

Salt

Peber

Tilbehør: Ris

Sådan gør du:

Tænd ovnen på 180 grader. Læg indersiden af laksefiletterne – stykket uden skind - i en smurt bradepande. Læg derpå nogle gode skiver HØNG HimmelBlå og

en skive røget laks. Riv citronskal over laksen, samt dild/krydderurter og evt. salt og peber. Der lukkes med det ferske laksestykke med skindet opad.

Salt laksestykket for at gøre skindet sprødt. Sæt herefter bradepanden i den forvarmede ovn. Alt efter laksens tykkelse skal retten have 15-20 minutter.

Retten er færdig, når de naturlige lag i laksekødet skiller ved et let tryk.

Sennepssauce: Piskefløde, salt, peber og grov dijonsennep efter temperament blandes i en gryde og koges forsigtigt op under omrøring. Smag dig frem med

1 spsk sennep ad gangen.

Server retten med ris.

