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Lax Caribbean
mangoavokadosalsa & kokossambal
30 min | 4 portioner | Latt

INGREDIENSER
375 g Korshags varm-  Kokossambal:

rokt lax Carribean 1 dl sambal oelek
Tortillabréd 1 dl riven kokos
Krispig sallad Y2 dl koriander, finhack.
God majonnas 2 lime, saften
Koriander 1 nypa salt
Mangoavokadosalsa: 1 schalottenldk, finhack.
1 mango, térnad Picklad I6k:
Y2 gurka, térnad 2 bananschalottenlokar
2 avokado, urkdrnade Y2 dl dppelcidervinager
och tarnade Y2 dl socker
Y2 chili, finhackad % dl vatten
1 stor lime, saften 2 krm salt

2 msk olivolja
1 dl koriander, finhack.
Salt

Korshags

1. Picklad I6k: Koka upp Fish
socker, vinager, vatten och

salt tills sockret 16st sig. Taco
Strimla I6ken och lagg ner i
den varma lagen. Lat kallna.

2. Kokos sambal: Blanda alla ingredienser.
Hall i val rengjord burk.

3. Mangoavokadosalsa: Blanda alla
ingredienser utom avokadon. Smaka av
med salt. Vand ner avokadon och blanda
forsiktigt sa att inte salsan blir fér mosig.

4. Varm tortillabréden. Bred lite majo pa.
Toppa med sallad, salsa, kokos sambal,

varmrokt lax Caribbean bruten i bitar, lite
mer koriander och picklad 16k!




Varmrokt lax

hummus & myntasalsa i libabréd

25 min | 4 portioner | L&tt ﬁ

INGREDIENSER
375 g varmrokt lax 1 msk spiskummin

fran Korshags 1 msk ljus tahini
4 libabrod Salt
1-2 dl fet naturell Peppar

yoghurt 1 litet knippe bladpersilja
4 navar bladgront
4 stora klyftade tomater
Y2 rodlok, strimlad

Myntasalsa:

1 dl mynta, finhackad

1 dl persilja, finhackad
Hummus: 1 citron, skalet

250 g kokta kikartor 1 schalottenldk, finhack.
1 vitloksklyfta Y2 stor citron, saften

2 msk vatten Y2 dl olivolja

1,5 dl olivolja 1 nypa salt

Y2 stor citron, saften

1. Hummus: Mixa samman alla ingredienser
utom olivolja till en helt slat kram. Tillsatt oliv-
olja. Mixa en kort stund. Smaka av med

salt och peppar. Lat gérna sta 30 min innan
servering.

2. Myntasalsa: Blanda samman alla ingredi-
enser. Smaka av med salt.

3. Toppa libabréd med yoghurt, hummus,
bladgrént, tomat, rodlok, lax bruten i mindre
bitar och myntasalsa. Servera genast.

www.korshags.se



Lax Provencale
Pommes Anna, bénor & dragonmajo
60 min | 4 portioner | Medel

INGREDIENSER

375 g Korshags varm-
rokt lax Provengale

300 g haricots verts

1 stor vitloksklyfta

25 g smor

Salt

Pommes Anna:

1 kg fast potatis
175 g smor

3 stora vitloksklyftor
Salt

Nymald svartpeppar

Dragonmajo:

1,5 dl majonnas

1 dl creme fraiche

1 kruka korvel

1 kruka fransk dragon
1 knippe persilja

Y2 citron, saften

2 vitloksklyftor

2 tsk Dijonsenap
Salt

Nymald svartpeppar

1. Varm ugnen till 200°.

2. Pommes Anna: Smalt smoret
tillsammans med krossade
vitloksklyftor i kastrull. Lat sta
nar du forbereder potatisen.

3. Skiva potatisen tunt och varva

i en form, salta mellan varven. Lyft upp vit-
|6ksklyftorna fran smoret och ringla smoret
over potatisen. Baka i mitten av ugnen 30-40
min tills potatisen ar mjuk och fatt fin farg.

4. Dragonmajo: Mixa samman alla ingre-
dienser till sdsen. Smaka av med salt och
peppar. Lat std 30 min innan servering.

5. Ansa bonorna. Koka dem nagon minut i
saltat vatten tills de ar al dente. Hall av vatt-
net. Lagg ner en klick smoér och riven vitlok.

Smaka av med salt.

6. Servera varmrokt lax Provengale med
varma haricots verts, Pommes Anna och

dragonmajo.



Lax Toscana
italiensk rissallad & caprese
30 min | 4 portioner | Latt

INGREDIENSER

375 g Korshags varm- 50 g parmesan, hyvlad
rokt lax Toscana Salt

Oliver till servering Svartpeppar

Rissallad: Caprese/Tomatsallad:
4 dl arborioris 400 g tomater

2 msk citronsaft 2 burrata (eller buffel-

2 msk olivolja mozzarella)

1,5 dl basilika, finhack. %2 dl olivolja

1 stor vitloksklyfta 1 nédve basilika

1 dl mandlar, rostade Salt
och grovhackade

30 g ruccola

1. Rissallad: Koka riset mjukt i
saltat vatten (ror inte for mycket
under kokningen!). Lat riset
rinna av i en finmaskig sil. Hall
Over i en stor skal. Lat svalna
nagot och rér sedan ner citron-
saft, olivolja, riven eller pressad
vitlok och hackad basilika. Krydda med salt
och svartpeppar. Vand slutligen ner rostade
mandlar, hyvlad parmesan och ruccola strax
innan servering.

2. Caprese: Skar tomaterna i mindre
bitar och lagg pa ett fat. Bryt burratan

Naturliga i bitar och vand ner i tomaterna med
"proteinbars” basilika. Ringla 6ver rikligt med
o olivolja. Krydda med salt.
23 A) 3. Servera varmrokt lax Toscana
PROTEIN med rissallad, caprese och oliver.

i rokt lax

www.korshags.se



Varmrokt lax
s6tpotatisfries & coleslaw
25 min | 4 portioner | L&tt

INGREDIENSER

375 g varmrokt lax 300 g mordtter
fran Korshags 1 lime, skal och saft
Sétpotatisfries Y2 dl naturell yoghurt
fardiga el. gor sjalv! 2 dl majo
God majonnas 1 litet knippe koriander
Lime 2 jalapeno, urkérnad

Coleslaw: Salt

300 g vitkal
300 g rodkal

1. Coleslaw: Strimla kal, mordtter och chili.
Blanda med skal och saft fran lime samt
salt. Krama salladen och lat sta ca 20 min
sa att kalen blir mjuk. Rér ner yoghurt, majo,
hackad koriander och jalapeno. Smaka av
med salt.

2. Servera den varmrokta laxen med friterad
eller ugnsbakad sotpotatisfries, god majo
och klyftad lime.

Naturell
eller

kryddad lax?

Alla recept
passar lika bra
till bada!



Limebasilika lax
fankalgrapesallad & bakad zucchini
30 min | 4 portioner | Latt

INGREDIENSER i )

375 g Korshags lime-  Bakad zucchini:
basilikakryddade lax %2 zucchini

2 dl turkisk naturell Olivolja
yoghurt 10% 1 stor vitloksklyfta
12 msk olivolja Fankalgrapesallad:
Y2 tsk salt . Y
- - 1 stand féankal
1 néve basilikablad,
till servering 1 blodgrape
2 tsk rosépeppar
Salt

2 tsk olivolja

1. Varm ugnen till 200°.

2. Bakad zucchini: Skiva zucchinin i ca 72
cm breda skivor. Ladgg pa plat med bak-
platspapper. Krossa vitloken o fordela dver
zucchiniskivorna. Ringla olivolja dver. Salta.
Rosta i ugnen tills borjar fa lite farg.

3. Ror ut yoghurt med olivolja och salt. Stéll
at sidan.

4. Fankalgrapesallad: Skar
bort skalet fran grapefrukten
och skar ut hinnfria klyftor.
Strimla fankalen fint. Krama
fankalen med olivolja och salt
tills den blir lite mjuk. Mortla
rosépeppar ch vand ner i fan-
kalssalladen tillsammans med
grapen.

5. Bred ut yoghurt dver tallrikar. Toppa med
zucchiniskivor, darefter fankalgrapesallad,
nagra basilikablad och limebasilikakryddad
lax bruten i mindre bitar.

www.korshags.se
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i Falkenberg

Traditionellt
varmrokt med
farskflisad,
hallandsk alved

Citronlax
krdmig potatissoppa
20 min | 4 portioner | L&tt

INGREDIENSER

250 g Korshags citron-
pepparkryddade lax

5 stora mjoliga potatisar

Y2 purjolok

2 msk smor

1 dl torrt vitt vin

5 dl hénsbuljong

2 dl vispgréadde

Salt, peppar, 2 sma kvistar
timjan och ev. en god olivolja till servering

1. Skala potatisen och skér i mindre bitar. Skolj
purjoléken och strimla. Fras potatis och pur-
jolok i lite smor i en stor gryta tills I6ken blivit
mjuk. Sla pa vinet och lat koka upp.

2. Tillsatt buljong och gradde. Krydda med salt
och peppar samt lite repad timjan. Lat koka
upp pa svag varme. Koka tills potatisen ar helt
mjuk. Mixa soppan slat. Tillsatt ev. mer buljong
om soppan &r for tjock. Smaka av.

3. Servera genast med citronpepparkryddad
varmrokt lax bruten i bitar och ev. lite mer

timjan som dekoration
och god olivolja.

99 Hos oss
varderas riktigt
bra ravaror,
fiskrokartradition

2

& gediget
hantverk hogt

Fam. Korshag
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