LAKS MED CITRUSGREMOLATA OG GRØNNEASPARGES

Sæt både fisken og grøntsagerne i ovnen, de bliver færdig næsten på samme tid. Med det spændende drys ovenpå får du en god smag hvor både små nye kartofler

eller en blandet salat kan passe til. Husk gremolataen må ikke blandes for tidligt, så mister den sprødheden. Skræl citrusfrugterne helt tyndt. Bedst med

et juliennejern, ellers de kan hakkes med en kniv. River du skallen på et rivejern bliver den for “våd”.

LAKS MED CITRUSGREMOLATA OG GRØNNE ASPARGES (2 personer)

50 g daggammelt hvidt brød

1 tsk. olie

skal af 1 appelsin

skal af 1 citron

1 lille fed hvidløg

ca. 2 spsk. hakket persille (gerne den bredbladede)

2 stykker laksefilet à 125 g

salt og peber

ca. 400 g friske grønne asparges

1 tsk. olie

1-2 spsk vand/ bouillon

Tilbehør: små nye kartofler

Start med gremolataen: skær skorperne af brødet og smuldr eller riv det. Rist det gyldent i olien (ikke for stærk varme). Lad det afkøle. Skræl appelsinen

og citronen meget tyndt og hak skallerne fint. Hak også persillen og hvidløget. Stil det til side. det skal ført blandes til sidst. Tænd ovnen på 210 grader.

Skær den nederste ende af aspargesene og læg dem i et ovnfast fad med lidt olie, salt og vand ved. Læg fisken på et stykke bagepapir og krydr med salt

og peber. Sæt begge dele i ovnen. Aspargesen skal have 8-10 minutter og fisken 7-10 minutter efter tykkelse. Den skal føles fast ved et let tryk med fingeren.

Bland gremolataen og drys den sprøde blanding ovenpå fisken og lidt over aspargesen. Server med små kartofler.

