


illkommen in GrimmSKUche‘. Heute begeben wir
uns auf die Reise nach Finnland und kochen das
beliebte Tradrtlonsgencht Lohilaatikko nach. Ein

leckerer Lachsauflauf, der in Skanchnawen seit vielen Jahr-
vzehnten Teil der Esskultur ‘St, Fis ‘n;hte sind das Herz-

« 500¢g! et oder Lachsf

v 200 ml M

ZUBEREITUNG ,
‘ 50 ml Sahne

Kartoffeln gar kochen, entweder m Salzwasser 8-10 grofe Kartoffeln
oder im Damipfer.

In der Zwischenzeit den Laché enthaduten und in
circa zwei Zentimeter kleine Wiirfel schneiden.
AnschlieBend mit dem Zitronensaft marinieren. 1 Bund Dill

Zwiebel schalen, in Ringe schneidenund mit | -ssloffel Butter
e"”‘?m Heel b0l : | | 1 Teeltffel rote Pfefferkérne
glasig dunsten.
. . ’ 1 Prise Salz

Kartoffeln in Scheiben schneiden.

1 Prise schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
Dill fein hacken und mit den Kartoffeln, Zwiebeln
und dem Lachs vermengen. Das Ganze mit frisch

gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen.

Saft einer halben Zitrone

Die Kartoffel-Lachs-Mischung in eine gefettete
Auflaufform geben (den Rest der Butter flirs
Einfetten verwenden).

Eier, Sahne und Milch verquirlen und tiber
die Mischung gielsen, AnschlieBend die roten
Pfefferkorner uber den Au’ﬂauf streuen.

Den Auflauf bei 200 Grad etwa 30 Mmuten
goldbraun backen.
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