Rokelaks med limekrem

-

Det er mandag. Startskuddet har gatt for nok en hektisk uke
med store og smd utfordringer. Jeg henger sa vidt med pa
lasset, godt hjulpet av sma pauser og rause
mennesker/kollegaer rundt meg. Mandager er pannekakedag hos
0ss. En utfordring er alltid a steke nok pannekaker pa kortest
mulig tid mens jeg holder et gye med lekselesing og samtidig
rydder etter morgenens raske utfart. Lykkelig var jeg den
dagen jeg kom pd a investere i en stekepanne nr 2 kun for
pannekakesteking! Dobbelt tempo og fglelsen av a vere litt
effektiv for en gangs skyld. (Tilsvarende elsker jeg & gjemme
de bla IKEA-posene med rene klar innerst pa et soverom til en
av oss orker/har tid til a brette dem: ute av syn ute av
sinn). Andre tips for & sprite opp hverdagen er a unne seg
friske blomster (mange fine lgkblomster na!), tenne stearinlys
og selvfglgelig: spise noe godt! Rgkelaks med limekrem egner
seg like godt pa brgdskiva som det passer til en lekker liten
forrett eller fingermat. Det smaker dessuten vanvittig godt og
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var en skikkelig hit da jeg serverte det pa nyttarsaften.
Ha en fin uke!
Laksespyd med limekrem:

ca 200 g rokelaks eller gravlaks, skivet

2 dl creme fraiche

1 fedd hvitlek, knust eller finhakket

skall og saft av ca 0,5 lime, smak deg frem
1 raus ts flytende honning

litt salt og pepper

Grillspyd/tannpirkere

Rgr sammen alle ingrediensene unntatt laksen og smak deg frem
om du feks trenger mer lime, salt eller honning. Ha sausen 1
sma glass og tre laksen pa trespyd/tannpirkere og dander i
glassene. Spis!



