Fiskelagkage

Lagkage:

1 kg torskefilet

5 æggehvider

Salt, peber

Fyld:

2 dl kvark

1 tsk dijonsennep

1 bundt dild

Salt, peber

250 g grønne asparges

250 g rejer

Pynt:

1 dl kvark

125 g rejer

125 g grønne asparges

3 tomater

3 citroner

1 salathoved

Lagkage:

Hak torskefileterne, pisk æggehviderne stive og vend dem i. Smag til.

Hæld farsen i en springform og kog den i vandbad i ovnen ved 180 grader i en time og et kvarter. Afkøl kagen og skær den i 3 lag.

Fyld:

Rør kvark med sennep, klippet dild, salt og peber. Fordel halvdelen på den første bund og fordel aspargesene herpå. Læg den næste bund over, fordel resten

af dressingen herpå og drys med rejerne. Læg den sidste bund over.

Pynt:

Smør kvark på lagkagen. Pynt med rejer og asparges på toppen. Ved foden af lagkagen fordeles salatblade hele vejen rundt og tomater og citron skåret i både

lægges skiftevis oven på salatbladene.

