Lax- och romtdrta

Kock: Benjamin Larsson Tid: 30 min Portioner: 10

Detta ar en utmarkt ratt att ha pé& buffébordet p& midsommar och pask. Den innehaller
tvé olika sorters lax och dillen gor att den kanns extra somrig!

Servera tdrtan p& en botten gjord pd kavring och dekorera med rédIdk och farsk dill.

INGREDIENSER

200 g varmrokt lax

75 g réd stenbitsrom

150 g kallrékt lax i skivor
1.5 dl majonnas

200 g kavring

1 dI finskuren dill

75 g smor

0.5 st finhackad rodlsk

1 dI creme fraiche

1 krm svartpeppar



GOR SA HAR

Smalt sméret forsiktigt i en kastrull. Skar ner brodet i smé bitar och lagg det i
en matberedare eller anvand en stavmixer och mixa det. Hall pé det smélta
smoret under mixningen.

Tryck ut blandningen i en form kladd i plastfolie (ca 24 cm i diameter). Stall
sedan i kylen i ca 2 timmar.

Gér nu fyllningen, skar den kallrkta laxen i mindre bitar. Ta bort eventuellt
skinn och ben fran den varmrékta laxen och mosa den med en gaffel. Rar ihop
de bada laxsorterna tillsammans med majonnas, créme fraiche, dill, rom och
svartpeppar i en skal.

Lyft upp brédbottnen och dra férsiktigt av plastfolien, lagg sedan brodet pd ett
fat. Bred ut fyllningen pd& brédbottnen och stall in i kylen fram till servering.

Garnera tartan med finhackad rédlek, dill och nagra klickar stenbitsrom precis
innan servering.



