Plattar med rokt lax och 6ringrom

Supergod och mittande. Limplig som entréritt eller forratt.
Receptet dr avsett for fyra personer.

Ingredienser:
Plittarna:

lagg

1 dl vetemjol

2 dl mjolk

1 msk smor

lite salt
Fyliningen:

150 g kallrokt lax
1 schalottenlok
200 gram farska champinjoner
1 msk smor

2 dl creme fraiche

salt, peppar
Sdsen:

2 dl vispgradde
Y5 dl 6ringrom

1 knippa graslok
salt, peppar

Gor sa har:

Plittarna: Vispa samman agg, mjol och hélften av mjolken till en jamn smet. Salta. Vispa i
resten av mjolken. Smalt smoret och vispa ner det i smeten.

Gradda tunna plattar och lagg dem pa smorpapper. Forsok fa till ett antal plattar, som ar jamt
delbart med fyra!

Fyllningen: Skar den rokta laxen i 0,5 cm stora tarningar. Hacka 16k och champinjoner. Fras 16k
och svampen i smor tills vatskan, som bildas, kokat in. Blanda i creme fraiche och koka till en
stuvning. Lat stuvningen svalna och ror ner laxen.

Lagg ut fyra plattar i en ugnssaker form. Bred pa champinjon- och laxstuvningen. Varva sedan
stuvning och plattar. Hall pa vispgradden och varm plattarna i ugn i 200 grader tills de ar
genomvarma. Os da och da med gradden.

Sdsen: Sila ner vispgradden i en kastrull och varm den med 6ringrommen. Smaksétt med salt
och peppar. Lagg i finhackad graslok.

Vid serveringen ldggs plittarna pa varma tallrikar och sasen hills runt plattarna.



