Ovnbagt laks med spinat og peberrodssauce

Opskrift til 4 personer.

Ingredienser

450 g frossen helbladet spinat

500 g laksefilet

salt og peber

Peberrodssauce:

5 dl skummet-, mini- eller letmælk

1 spsk. majsstivelse lys jævner

1 spsk. sød sennep

2 tsk. revet peberrod

salt og peber.

Tilbehør:

4 tomater i skiver og kogte kartofler.

Damp spinaten ved svag varme, til den er tøet op. Smag til med salt og peber. Læg spinaten i et ovnfast fad. Krydr laksen med salt og peber og læg den ovenpå

spinaten. Bag laksen i ovnen ved 200 grader i 10-15 min.

Hæld mælk i en gryde og varm op ved svag varme. Drys majsstivelse i under omrøring og kog saucen i ca. 2 min. Smag til med sennep, peberrod, salt og peber.

Server dampet laks med tomater, kartofler og sauce.

