Sa har tillagas Marinerad lax i kaktusfrukt, blomost fran Guia,
avokado och knaprig sotpotatis av chef Xabier Blanco

FORSTA STEGEN
Ingredienser

800 gr laxfile

600 gr saft av kaktusfrukt
200 gr rodbetssaft

2 pressade limes

200 gr salt

200 gr blomost fran Guia
100 gr gridde 35%

2 avokados

En gnutta kummin

En ndve hackad koriander
1 lime

1 kg stor gul sotpotatis
130 gr gridde

120 gr smor

Rom frdn lax for att avsluta rtten

TILLAGNING
- Marinerad lax i kaktusfrukt

Lagg ner laxen i en skél tdckt med marinaden gjord pé saften av kaktusfrukten, rodbetssaften, lime
och salt. Lat det verka mellan 20 och 30 minuter i kylskdpet. Syran frdn marinaden forsvagar laxens
muskelvidvnad, denaturerar proteinerna och producerar diarfér en morare produkt.

Efter att laxen marinerats tar man upp den och torkar av den. Stycket har impregnerats pa ytan till
en violett firg och med en textur som é&r sldt och mjuk.
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- Ostkrim med blomost fran Guia

Viérm griadden 1 en kastrull och smilt osten 1 gradden. Reducera tills man fér en fast och
koncentrerad textur.

Stall at sidan.

- Avokadokrim med kummin
Gor mos av avokado, kummin, koriander och saften av en lime i en turmix.

Salta.

- Krispighet av sotpotatis

Grilla sotpotatisen i ugnen utan att ta av skalet i 180 °C under 40 minuter. (Tiden beror pa
tjockleken av sotpotatisen).

Ta ut innehéllet ur sétpotatisen och mixa det med gradden och smoéret. Om man inte har en
Thermomix didr man kan stélla in virmen, virmer man gridden létt och smalter smoret innan man
mixar det med sotpotatisen.

Daérefter 1dgger man upp kramen pa ett bakpléatspapper. Det ér viktigt att det blir en jaimn
millimetertjock platta. Ju tunnare den dr desto fortare torkar den och texturen blir béttre.

Man later den torka pé en torr plats i rumstemperatur. Eller om man vill accelerera processen kan
man torka den i ugnen pa 65°C under nigra timmar. Man bor i ut maximalt med fuktighet innan
man steker den.

Nir plattan dr torr steker man stora portioner (forsiktigt sa de inte brianns) och ger dem den form
man onskar at knaprigheten innan den kallnar. Sa later man den kallna sa den blir knaprig.

Man dekorerar med laxrom for att avsluta rétten.
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