Luksus laksebøf

4-6 personer

500 g laks, forkogt og let hakket/findelt

1/2 dl rapsolie

Saften af 1/2 citron

Ca. 100 g rasp/havregryn

1 tsk hakket persille, gerne frossen

3 fint hakkede/blendede små løg

2 æggehvider, gerne pasteuriserede

Salt og peber

Bland alle ingredienserne sammen – helst med hænderne. Lad hele herligheden hvile tildækket og køligt i ca. 30 minutter, så havregryn/rasp lige kan trække

væde til sig.

Herefter formes farsen til 4 – 6 bøffer. Der kan evt. tilsættes lidt mere rasp/havregryn eller 1 æggehvide mere – alt efter hvor fast/løs farsen er blevet.

Farsen skal kunne hænge sammen, når du presser den sammen i din hånd.

Sættes på bageplade dækket med bagepapir, og sættes i ovnen ved 180° i ca. 30-45 minutter, alt efter størrelse/tykkelse.

Tip: Denne laksebøf kan også tilberedes på en grill, hvor det er muligt at grille på en stenplade eller lign.

Serveres som fiskeburger eller med kogte kartofler, salat og andet tilbehør f.eks.

grøn eller rød pesto

