Pandestegt laks med balsamico

(Filetto di Salmone all’aceto Balsamico) - 4 personer

Ingredienser

4 x 175 gram laksefileter

450 gram spinat

25 gram smør

en smule jomfruolivenolie

havsalt og friskkværnet peber

Dressingen:

1 dl balsamico-eddike

½ tsk. sukker

1 ½ tsk. honning

1 tsk. worcestershire-sauce

saften af ½ lime

1 dl olivenolie

Fremgangsmåde

Dressingen tilberedes ved at hælde balsamico, sukker, honning og worcestershire-sauce i en røreskål. Mens man rører med en træske, tilsættes limesaften

og derefter olivenolien lidt efter lidt. Krydres efter behag.

Drys laksen på begge sider med salt og peber. Varm en slip-let-pande godt op og læg laksen på med skindsiden nedad. Steg i 4-5 minutter, til laksestykkerne

er næsten møre. Vend laksefileterne og steg dem på den anden side i 3 minutter. Tages af, tildækkes og holdes varme.

Vask spinaten og læg den i en stor gryde med kun det vand, der sidder på. Damp over svag varme, til det er blødt. Lad vandet dryppe af og pres overskydende

væde ud af den. Læg den i gryden igen, tilsæt smør og olie, og rør indtil smørret er smeltet, og spinaten er cremet. Krydres efter behag.

Fordel spinaten på fire opvarmede tallerkener. Laksen lægges ovenpå, og der hældes 3 spsk. dressing over hvert stykke. Serveres med det samme.

