Laksepakker med grønsager

Pakkerne kan stort set altid laves i forvejen og stå i køleskabet - parate til at komme en tur i ovnen, inden veninderne kommer. Laksepakkerne serveres

med brød, ris eller kartofler - på bunden af pakken samler sig væske, som er en super sovs. Det er også lækkert at servere en salat af sprøde grønsager

til pakkerne, der jo indeholder dampet mad.

Servér årstidens bedste frugt til dessert.

4 personer

500 g laksefilet uden skind og ben

3 porrer

2 stk. fennikel

1 tsk raps- eller olivenolie

½ tsk safran

1 dl hvidvin

salt og peber

Tilbehør

Kartofler eller ris samt godt brød

Skær laksen ud i fire ens stykker. Rens porrerne og skær dem i ringe. Rens fenniklerne og skær dem ud i tynde både. Svits porrer og fennikel i olien i en

gryde. Tilsæt safran og hvidvin, salt og peber og lad det hele simre et par minutter. Fordel grønsagerne på fire stykker bagepapir ca. 50 gange 50 cm.

Læg laksen i midten og drys den med salt. Luk hver pakke med en bomuldssnor som vist på billedet og bag dem i ovnen et kvarter ved 180 grader. Spis retten

med kogte kartofler eller ris og godt brød.

