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Ingredienser

Vintips till detta recept: KWV Chardonnay >>
Receptet ar for fyra personer.

e ca 250 g rimmad lax i tunna skivor
900 g oskalad potatis

1 gul I6k

1 kruka dill

e 43aqgg

3 dI mjolk

1 dl vispgradde

50 g smor + 100 g smor till servering
1 tsk salt

1 krm grovmalen vitpeppar

Laxpudding med brynt smor och edamamebonor
e Gilao [l Dela | Edamamebénor eller artor
Farsk pepparrot

O Spara i dina favoriter
Ta del av erbjudandet SMART SENIOR

Har ar recept pa en riktigt bortglomd klassiker. En laxpudding med brynt smor och edamamebénor. Vill du hellre ha
de klassiska artorna sa far man saklart ha det ocksa men oavsett sa ar laxpudding nagot man borde &ta oftare.
Toppa med lite farskriven pepparrot sa har du en smakexplosion av rang.

Bli medlem gratis!

Din mailadress
Sa har gor du:

1. Koka potatisen sa att den nastan ar klar i lattsaltat vatten. Hall av och 1at svalna. Skala och finhacka Ioken samt :

skar ner dillen lite grovt.
2. Skala potatisen och skar den i 0,5 cm tjocka skivor. Sméra en ugnsséaker springform (2-liters form for 4 port).
3. Vispa ihop agg, mjolk, gradde, salt och peppar.
4. Varva potatis, lax, hackad |6k och dill. Understa och Gversta lagret ska vara potatis. Hall 6ver aggblandningen

och klicka 6ver smor.
5. Tillaga i ugnen ca 45 minuter pa 200C. Ta ut och Iat svalna nagot.
6. Bryn smoret tills det blir gyllene och notigt.

Servera med brynt smor och edamamebdnor som du kokat latt i vatten eller 1atit bli varma i sméret. Toppa med
finriven farsk pepparrot.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



