Laks i fad

Antal portioner: 4-6

Ingredienser:

1 laksefilet uden skind

1-2 spsk.smør

Saft af ½ citron

2 dl creme fraiche

1 fiskebouillonterning

1 stort bundt dild

Sådan gør du:

Smelt lidt smør på en sautérpande.

Læg fileterne i panden og hæld citronsaft over.

Lad fisken snurre under låg, til den er mør - ca. 15 minutter.

Imens skal du lave saucen.

Tryk med en finger, kødet skal være fast at mærke på.

Varm creme fraichen i en kasserolle.

Smuldr bouillonterningen i.

Lad den smelte for svag varme.

Læg fiskestykkerne i et fad eller en serveringspande.

Hæld saucen over.

Strø hakket dild over.

Tip:

Dette er en nem ret som desværre ikke kan forberedes.

Du kan servere salt kartofler, kartoffelmos eller spagetti og grøn salat til.

