FISK

Laxtarta med rékor & 16jrom

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 10

Bjud pé en festlig laxtarta med 16jrom och rakor 2 perfekt till nyar, pésk eller
midsommar!

Tartan passar bade till férratt och som vickning. Sjalvklart passar den aven andra tider
p& aret, perfekt pa buffébordet eller som alternativ till en klassisk smérgastarta.
Forbered den garna dagen innan, tartan behdver nagra timmar i kylen for att stelna.

INGREDIENSER

Botten
250 g kavring
100 g smér, smalt

Fyllning

3 st gelatinblad

300 g philadelphia farskost
3 dI creme fraiche

65 g pepparrotsvisp (1 tub)
3 msk dill, finhackad



1 st lime, saft och rivet skal
1 nypa salt

1 nypa peppar
200 g kallrskt eller gravad lax

Garnering

150 g skalade rakor
100 g ldjrom

1 dI creme fraiche

1 st citron, tunna skivor
1 litet knippe dill

GOR SA HAR

Botten. Skar bort kanterna p& brédet och kér i matberedare till en smulig
massa. Tillsatt det smalta smoret. Tryck ut massan i en form med |8stagbara
kanter, ca 24 cm i diameter.

Fyllning. Blétiagg gelatinbladen i rikligt med kallt vatten, ca 10 minuter.
Strimla laxen och dela i sma tarningar, stall &t sidan. Rér ihop philadelphiaost,
creme fraiche, dill, pepparrotsvisp, saft och rivet skal av limen. Smaka av med
salt och peppar.

Hetta upp en liten del av fyllningen, ca 1 dl, i en kastrull. Ta av fran
plattan. Krama ur gelatinbladen och l&t dem smalta under omrérning i den
varma fyllningen. Blanda ner resten av den kalla fyllningen i
gelatinblandningen, lite i taget. R6r ordentligt.

Véand ner laxen och férdela fyllningen i ett j@mnt lager Sver kavringsbotten.
Tack formen med plastfolie och 1at std i kylskép minst 5 timmar eller ver

natten. Tartan gér aven bra att frysa in.

Vid servering. Lossa tértan frén formen och dekorera med uppvispad creme

fraiche, 16jrom, rakor, citron och dill.



