Laxfromage

En litt och elegant forrdtt som gar bra att laga av fryst lax.
Receptet dr berdknat till 12-16 personer.

Ingredienser:

3/4 kilo fryst lax i bit, gdrna huvudbit TA—H} Fromagen:
3 agg,
4 d1 vatten

1 liten flaska torrt vitt vin 2 dl av buljongen fran laxkoket

1/2 tiskbuljongtarning, 10 gelatinblad

12 16k, 1 tsk salt
1/3 krm cayennepeppar

1 morot . g

Rikligt med dillstjalkar 3 dl vispgradde.

1 msk salt Till dekor:

10 pepparkorn. Spéada blad av gronsallad, lite laxrom pa toppen,
dillvippor.

Gor sa har:

Laxen: Tina eller halvtina laxen, klyv biten pa langden.

Koka upp vatten och vin med buljongtarning, 16k och morot skurna i bitar, dill, salt och peppar.
Sjud laxen med skinn och ben i buljongen tills den d&r genom- men inte 6verkokt, ca 15 min.

Ta upp laxbitarna, dra av skinnet och ta bort storre ben. Sila buljongen och lat den svalna. Lagg
sedan tillbaka laxen i buljongen och stall den att kallna, garna 6ver en natt.

Nar den kallnat: ta upp laxen, bena ur den vl och mosa den i processor eller f6r hand.
Fromagen: Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten. Dela gulor och vitor. Sjud gulorna med 2 dl av
buljongen under ivrig vispning tills blandningen tjocknar. Krama ur gelatinbladen och lat dem
smalta ner i den varma aggsasen. Stall sasen att kallna i kallt vatten eller kyl, vispa da och da.

Fukta en 1,5 - 2 liters form invandigt och kla den med plastfolie. Blanda den mosade laxen, salt
och cayennepeppar med dggsasen, nar denna borjar bli trogflytande.

Vispa vitorna till hart skum.

Vispa gradden, men inte for hart.

Viand ihop alltsammans och fyll formen. Tack 6ver och stéll fromagen att stelna i kyl ca 4 tim.
Stjalp upp, drag av plasten och servera med gron sas och sallad.



