FISK

Laxcarpaccio med

blomkalscréme och
sirapsskorpa

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

En frasch forratt med rena smaker som passar utmarkt till champagne. Den friska syran
frén laxen, citronetten och forellromen méter syran i champagnen och balanseras upp
av kradmigheten i blomkalscrémen.

INGREDIENSER

200 g salmalax i tunna skivor

75 g gurka

1 st schalottenldk

50 g edamamebdnor

1 kvist dill

50 g forellrom

Blomkalscréme (racker till fler én 4 port)
300 g blomkal, utan blast



1 dl vispgradde
1 dl mjslk

Citronette
1 msk citronsaft

1 msk olivolja

1 msk olja med neutral smak

1 krm dijonsenap

Sirapsskorpor
1 bit fryst sirapslimpa eller kavring

GOR SA HAR

Blomkélscréme: Skar blomkalen i mindre bitar och koka dem mjuka i mjslken
och gradden. Mixa slatt. Smaka av cre2men med salt. Kyl ner cre2men.

Vispa eller mixa ihop ingredienserna till citronetten.

Sirapsskorpor: Varm ugnen till 200°. Skiva fyra supertunna skivor av den
frysta sirapslimpan och lagg pé en plét kladd med bakplétspapper. Ugnsbaka
sedan brodskivorna i cirka 627 minuter, tills de ar helt torra.

Skala, karna ur och tarna gurkan. Skala och finhacka schalottenldken. Blanda
gurka, schalottenldk och bénor med citronetten, smaka av med salt.

Fordela laxskivorna pé& fyra tallrikar och stré pé lite flingsalt. Stré gronsakerna
och forellrommen Sver laxen samt ringla citronetten Sver. Klicka pa
blomkalscre2me och lagg pé nagra dillkvistar. Toppa med skorpan och
servera direkt.Receptet ar skapat av Mattias Larsson.



