Barbeque blues laks med chipotle krydret kartoffelmos

Ingredienser:

4

  

skind- og benfri stykker laks à 150 g

  

salt

  

friskkværnet sort peber

1

 tsk.

red hot chili flakes

1

 dl.

barbeque blues sauce

140

 g.

bacon

900

 g.

melede kartofler

2

 dl.

mælk

50

 g.

smør

1-2

  

chipotle chili udblødte og finhakkede

1/2

 dl.

finthakket persille

1/2

 dl.

finskåret purløg

  

salt

  

friskkværnet sort peber

  

 

tabel slut

Krydr laksestykkerne med salt, peber og chiliflakes og pensl dem med rigelige mængder barbequesauce. Skær bacon i strimler og fordel dem over laksestykkerne.

Kog kartoflerne møre, hæld vandet fra og lad kartoflerne dampe lidt af. Mos dem, opvarm mælken og bland den med kartoffelmosen. Pisk smør, finthakket chipotle,

persille og purløg i. Smag til med salt og peber. Opvarm ovnen til 200° og tænd for grillen. Læg laksestykkerne i et smurt ovnfast fad. Steg laksestykkerne

under grillen i 7-8 min.

Server laksen med sprødt bacon, ekstra barbeque blues sauce og kartoffelmosen

