Røget laks med creme af syre

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Sommer, Efterår

Antal: Forret til 4

2 tsk friskpresset citronsaft

4 skiver røget laks (ca. 300 g)

50 g røget laks i mindre stykker

25 g flødeost naturel 37% (70+)

50 g hakket frisk syre eller spinatblade

2 spsk piskefløde

½ tsk sukker

½ tsk lys saucejævner

50 g skvalderkål eller rucolasalat

Pynt

hjulkrone

Tilbehør

100 g ristet flute

Pensl 4 små kokotteforme med lidt citronsaft og pres de røgede lakseskiver ned i formene. Finhak 50 g røget laks og bland det med flødeost. Fordel blandingen

ovenpå lakseskiverne i kokotterne. Kom den hakkede syre i en lille tykbundet gryde med 2 dl kogende vand. Giv syren et opkog og hæld vandet fra. Tilsæt

fløde, sukker og saucejævner. Kog blandingen igennem i ca. 1 min. Fordel den stuvede syre ovenpå den hakkede laks. Fold de omgivende stykker af den røgede

laks sammen om fyldet og vend "laksepakkerne" ud af skålene.

Server den røgede laks på en bund af skvalderkål.

