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Det sofe

Laks crudo med friterte kapers (Italiensk sashimi)

Ingredienser

¥ 400 g ra laks (sashimikvalitet, se tips)
¥ 1 avokado

¥ 0,5 rgdlgk

¥ 0,5 dl extra virgin olivenolje

¥ 0,5 sitron

¥ 2 ss hakket persille

¥ 2 ss pinjekjerner

Friterte kapers:
¥ 1 dl olivenolje
¥ 3 ss kapers

Fremgangsmate

Pakk laksestykkene inn i plastfolie og legg dem i fryseren i ca. 30 minutter. Dette
gjer det mye lettere a skjaere tynne skiver av laksen. Dander tynne skiver ra laks
lett overlappende utover tallerkenen.

Skjeer avokado i tynne skiver og legg ved siden av. Dersom det er en stund til du
skal servere retten, kan du dekke over med plastfolie og oppbevare tallerkenen slik i
kjgleskapet.

Topp med tynne skiver rgdlgk og ristede pinjekjerner. Visp sammen olivenolje,
sitronsaft og hakket persille. Fordel dressingen over lakseskivene med en spiseskje.

Sett tallerkenen i kjgleskapet mens du tilbereder friterte kapers.



Friterte kapers:
Varm opp olivenolje i en liten kjele.

Sil kaperslaken fra kapersene.

Legg noen kapers i den varme oljen av gangen. Det vil frese litt nar de treffer oljen.
La kapersene steke i oljen i ca. 30-60 sekunder (avhengig av hvor varm oljen er og
hvor store kapers du bruker). Vend forsiktig om pa dem og fglg godt med.
Kapersene er ferdige nar de er spr@g og har apnet seg som sma blomster.

Laft de frityrstekte kapersene ut av den varme oljen med en hullsleiv og la de tarke
av seqg pa et stykke kjgkkenpapir for a fijerne overflgdig olje.

Dryss friterte kapers pa laksetallerkenen rett fgr servering.
Tips

¥ Det er viktig at du bruker laks av sashimikvalitet, som altsa kan tilberedes rett ut
av pakken. Jeg bruker ryggfilet av laksen (back loin).

¥ Friterte kapers kan oppbevares i en tett boks i kjgleskapet i opp til 1 uke.

¥ Laks crudo passer godt a servere som forrett. Du kan eventuelt servere retten
sammen med noen baguetteskiver og godt smar.
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