ovnbagt laks med krydrede gulerødder

ovnbagte laks

500 gram laksefilet delt i fire

lidt olie til pensling

1 spiseske knust spidskommen

1 teske knuste korianderfrø

½ teske knust kanel

½ teske knust cayennepeber

krydrede gulerødder

650 gram gulerødder i skæve stykker

1 ½ del appelsinsaft

¾ del vand

1 ½ spiseske honning

20 gram smør

1 spiseske finthakket frisk ingefær

revet skald af en halv appelsin

50 gram abrikoser i strimler

50 gram svesker uden sten i halve

1 del snittet bredbladet persille

fremgangsmåde

tænd ovnen på 200 grader

bland de tørrede krydderier med salt og peber

læg laksen i et smurt ovnfast fad

pensel med lidt olie

drys med krydreblandingen

sæt laksen i ovnen 10 minutter før retten skal serveres

kom gulerødderne i en stor gryde med alle de øvrige ingredienser bortset fra svesker og persille

bringes i kog under låg og koges 10 minutter

vend sveskerne i

lad retten simre uden låg til alt væden er absoberet og smør og appelsinsaft har dannet en blank hinde om gulerødder og tørrede frugt

drys med persille

server med laksen og ris

