Romantik Hotel
o 5

Lallberg 3

Varmrokt laxmoussegauteau

8personer

Forberedelser: 30min
Tillagning: 1dygn
Botten

10skivor Vitt formbrod

1dl. Hackade, farska orter
50g. Smor
- Vitpeppar

1.) Smalt smoret och kantskar formbrodet.

2.) Lagg det rena formbrodet i en marberedare tillsammans med
orterna.

3.) Mixa samman och tillsitt det smailta smoret lite i taget, smaka av
med nymalen vitpeppar.

4.) Kla en form med plastfolie och tryck ut ortbrodet iden, lit sta
kallt medans Ni gor laxmoussen.

Laxmousse

200¢g. Varmrokt laxfilé
2dl. Créme fraiche
1st. Citron

4blad. Gelatine
l1krm. Hackad chilli
- Salt och vitpeppar

1.) Blotlagg gelatinet i kallt vatten.

2.) Lagg lax, créme fraichen, chilli och rivet skal fran i citron i
matberedare och mixa till en jamn smet.

3.) Smaka av med salt, peppar och ev. citronsaft.

4.) Tag upp gelatinbladen ur vattnet och smailt dem i en kastrull pa
lag varme.

5.) Tillsatt direkt gelatinet i laxroran och bred ut pa den kalla
ortbotten.

6.) Lat sta kallt i ett dygn innan Ni skir upp den och serverar med
t.ex. rom och en blandad sallad.

Smaklig maltid 6nskar Familjen Akerblad.
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