AAAMANNG

Laksetatar
med peberrod, nye arter og skovsyre

4 PERSONER SOM FORRET ELLER MELLEMRET

250 g frisk, ustresset laksefilet uden skind
2 spsk flade

1 stort skalottelag

1 lille bundt purleg

300 g friske eerter, gerne med aerteskud

1 tommelstort stykke frisk peberrod

2 kviste dild

15-20 friske staengler skovsyrer

2 spsk grov sennep

saft af 1 citron

havsalt og friskkveernet sort peber

ristet eller grillet brgd til servering

LAKSETATAR

Ga laksekodet igennem for ben og skael og fiern alle
tegn pa gra-brunt fedt fra laksens skindside. Skaer ka-
det med en skarp kniv, forst i skiver og sd i tern a ca. 2
X 2 mm. Rer hurtigt kedet sammen med salt og peber
og flede, og saet det pa kol til taet pa servering. Imens
klargeres tilbehor og tatarens gvrige elementer.

TILBEH@R

Pil skalotteloget og hak det sa fint, du kan. Snit
purlggene fint.

Kog en gryde saltet vand op. Beelg de friske eerter
imens. Sidder der aerteskud eller sma blade ved, kan
de vaskes og anvendes i anretningen. Dyp arterne
maksimum 10 sekunder i vandet, nar det koger, og
afkel straks i rindende koldt vand. Afdryp grundigt.
Skreel peberroden og skrab den i fine treevler med en
lille skarp kniv. Gem overdaekket péa kal til servering.
Pluk dilden og laeg i koldt vand. Vask den friske skov-
syre og afdryp.

SERVERING

Tag laksekodet fra kal et kvarter for servering, s det
ikke er pivkoldt. Rgr det med den grove sennep, ska-
lotte- og purlgget, og smag til med mere salt, peber
og citronsaft.

Anret tataren som sma aeg pa tallerkenerne, drys de
greonne arter ved og top op med peberrod, dildkviste
og skovsyre. Server med ristet eller sagar grillet brad.

Mange laksetataropskrifter indeholder cremefraiche
eller mayonnaise, og begge synes jeg fordummer
udtrykket lidt. Man skal kunne smage laksens fine kad
uden overdgvende syrnet maelk, alt for megen citron-
saft eller for heftig krydring med salt og peber. Du
kan evt. tilseette et par skiver koldrgget laks i tern til
tataren, hvilket giver den et strejf af reg og mere bid.

Hvis du ikke kan fa fat i skovsyre, kan du bruge ekstra
dild i stedet.
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