Laxbiffar med tomatraita

FISK Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 4-6

Harligt smakrika laxbiffar med tomatraita, enkelt att laga, maximal smakupplevelse.




INGREDIENSER

Laxbiffar

700 gram laxfilé

1-2 matskedar finhackad réd chili
1 deciliter hackad farsk koriander
4 stycken vitloksklyftor

1 styck agg

2 matskedar finhackad ingefara
1,5 teskedar salt

2 kryddmaétt finmald vitpeppar

4 matskedar potatismjol

4 matskedar farsk citronjuice

3 matskedar smér

3 matskedar rapsolja

Tomatraita
500 gram farska tomater
4 deciliter fet yoghurt, typ turkisk

1 deciliter creme fraiche (34%)

1 matsked mald spiskummin
2 kryddmatt salt

GOR SA HAR

Laxbiffar: Om det @r skinn pé& laxen, s& bdrja med att ta bort det. Hacka laxen
i sm& smd bitar, ndstan s& att det blir en fars, men den ska inte malas.

Riv vitlsken pa den fina sida av riviarnet. Finhacka, chilli, ingeféran och
koriander.

Blanda alla ingredienser val, men mjclet gar i sist, lite i taget och fortsatt att
blanda ordentligt. Laxsmeten ska vara ganska 16s i konsistensen. Ténk
kottbullssmet, men lite 16sare.

Ta klickar som du tycker ar lagom till biffar och lagg ner i stekpannan
tillsammans med upphettat smér och rapsolja. Stek varje sida p& medelvarme i
cirka 5 minuter.

Tomatraita: Skdlj och hacka tomaterna. Blanda yoghurt, cremé fraiche,
spiskummin och salt i en skél. Blanda i tomaterna.

Tips! Om tomaterna endast har lite sétma, s& lagg till 1 matsked flytande
honung.

Servera laxbiffarna med léngkornigt ris och tomatraita.



