Lax med balsamtäcke

4 Lax bitar eller filé åt fyra personer

2 Matskedar (Msk) balsamvinäger

2 Msk flytande honung

1 ½ Msk fransk senap (hellst med hela senapskorn)

2 tsk sesame olja

Lite svarta eller vita sesamefrön

Värm ugn till 230 grader (450 grader Farenheit). Sjölj och torka laxen. Lägg i ugnseldfast form. Blanda vinäger, honung, senap och sesameoljan. Häll detta över laxen. Man kan gärna låta laxen marinera ett par timmar innan, men det går bra också att sätta in den direkt i ugnen. Sprinkla sesamefröna överst alldeles innan den åker in i ugnen.
Det tar c:a 8 – 10 min. Överbaka ej laxen, då blir den torr. Lax kan gärna vara en aning underkokt och sen ligga och vila i 10 minuter (precis som man gör med rostbiff) innan den serveras.
Dillsås 
Lika delar gräddfil (sour cream) som majonäs (Hellmans) och hackad dill. Voila!
T. ex 1 dl  gräddfil + 1 dl majonäs = 2 dl sås
