Laxmousse

Varfor inte lyxa till det med en hemlagad laxmousse? Perfekt som forritt,
entréritt eller pa buffébordet. Receptet dr berdknat for 6 — 8 personer.

Ingredienser:
500 g kokt lax eller regnbage utan skinn

och ben

2 1/2 msk pressad citronsaft
1 tsk salt

litet cayennepeppar

3 msk majonnas

3/4 dl vispgradde

3 blad gelatin

Till kokningen:

Vitt vin, vatten 1 fiskbuljongtarning,

persiljekvistar.

Gor s har:

Koka fisken. Det skall vara kort spad (dvs. sa lite vatska som mojligt).

Bena ur laxkottet och mosa med gaffel.

Lagg gelatinet i blot i kallt vatten. Krama ur det och smalt det pa svag varmeica 1 dl av
fiskbuljongen. Lat svalna en aning.

Blanda laxkottet, majonnédsen och den vispade gradden. Ror forsiktigt ner gelatinlosningen.
Smaka av med eventuellt mer salt.

Packa ner blandningen i kallvattenskoljda formar (eller en stor form) och stéll i kylen att stelna .
Det tar cirka 6 timmar.

Stjalp upp och garnera med ex. vis kokta dggklyftor, rdkor, sallad, skivor av kallrokt lax, sparris.
Servera med sauce verte (gron sas) bestaende av majonnas, finklippt dill och finklippt persilja.



