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Fgroyskur laksur er vidurkendur sum
besti og sunnasti laksurin i gllum
heiminum. Ti verdur okkara laksur
eftirspurdur av heimsins finastu
matstovum. Latid okkum vera errin av
hesum - og latid okum eisini minnast at
njota, at tad er so 6makaleyst hja okkum
at faa fatur 4 hesum fiski, sum allur
heimurin vil hava ein part av.
Laksastykkini hja Bakkafrost finnur
ta i flest gllum kglidiskum i Fgroyum.
Laksastykkini eru skorin jist soleidis, at
ein pakki er nég mikid til tvey foélk. Biligt,
leett at faast vid, sunt og veelsmakkandi!

Og minst til: Heilsumyndugleikar
vidmeela, at vit skulu eta fisk tveer ferdir
um vikuna,

UM UPPSKRIFTINA

Til hesa uppskrift hava vit valt eitt sera
simpult tilhoyr - orsgkin er, at vit vilja
lata laksin tala fyri seg. Reetturin hevur
ein friskan og leettan sitrénsmakk, sum
héskar seg veel til laksin.

Hesin raetturin egnar seg sera vael
til eitt vikuskiftiskvgld, har maturin
bara skal vera eitt vet lekrari — men
samstundis er raetturin so skjétur og
leettur, at hann hoskar seg sera veel
sum natturdi i gerandisdggunum eisini.
Bgrnini fara at elska at faa matin
bordreiddan & spjoti!

Fyrireikingartid: 20 minuttir
Steiki- og kokitid: 20 minuttir
Ialt: 40 minuttir.

UPPSKRIFT:
4 folk

Laksaspjot:

4 laksistykki fra Bakkafrost
14 sitrén

3 fet hvitleykur

1spsk paprika

1spsk élja

4 spsk birkes

Salt

pipar

Sitronsoés:

Y sitrén

100 gr smgr

3 spsk olivinélja

Salt

Dild ella onnur kraddurt

Tilhoyr:
800 gr epli

Tilfar:

Grillspjot

Soleidis gert ti:

« Tak laksin upp at tidna nakrar

timar undan

« Tendra ovnin & 200 hitastigum
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« Ger av, hvussu tu vilt hava
eplini — kékadi, bakadi ella
morladi. Alt héskar til henda
reettin. Reinsa eplini og set tey
at kéka ella koyr tey i ovnin.

o Skerlaksin i fyrakantar &
2x2sentimetrar. Set tey smau
laksastykkini a grillspjétini.

« Rgr saman 6lju, salt, pipar,
paprika, sitrén og pressa
hvitleykin i blandingina. Smyr
blandingina 4 laksaspjétini.
Hetta er tin skundmarinada.

« Drissa sesamfree 4
laksaspjotini

« Set spjotini & eina rist i
ovninum og lat laksin baka
120 minuttir. Um t0 grillar
laksaspjotini skulu tey hava
ein minutt 4 hvgrjari sidu — um
td gevur teimum meir, veréur
fiskurin turrur.

e Medan laksurin er i ovninum
hitar t smer, 6lju, sitrénsaft,
salt og friskt dild i eini litlari
grytu

Servera eplini vid sitrénsésini
og hav laksaspjétini afturvid.
Veelgagnist ;-)



