Laxpaté

Vad sdgs om att kunna bjuda pa en hemlagad laxpaté? Har har du receptet, som
far alla patédlskare att avundas dig..! (Receptet berdknat till 10 personer)

Ingredienser:
500 g lax- eller regnbagsfilé

1/2 msk salt

1 msk vitvinsvinager
3agg

1 tsk fransk senap

1 krm cayennepeppar
1 msk potatism;jol

1/2 dl hackad dill

2 dl vispgradde

Gor sd har:

Satt ugnen pa 150 grader.

Kla en 1-liters avlang form med bl6tt, urkramat bakpapper.

Mixa laxkottet med saltet till en fars i en matberedare. Spad med vindagern under tiden.
Tillsatt sedan 1 dgg i taget, medan maskinen kor.

Mixa i senap, cayennepeppar och potatismjol.

Hall i gradden undan f6r undan, medan maskinen kor.

Mixa aven in dillen helt kort pa slutet.

Fyll formen med smeten. Sldta till ytan med en fuktad sked.
Baka i nedre delen av ugnen i ca 40 minuter tills innertemperaturen nar 75 grader.
Lat svalna och kyl sedan ratten.

Serveras i skivor som forritt eller entréritt tillsammans med romsds (se detta recept). Garnera med
citronklyftor och en dillkvistar.



