FISKMOUSSE TILL FESTBORDET

f Fiskmousse ar ett gott och passande inslag pé paskbardet eller vilken festlig dag som helst.
g g gdag
Dessutom ar det en bra matratt du kan fdrbereda infér dagar da du har mycket annat att sté i.
W Har hittar du ett recept med réding, men du kan lika gérna anvanda varmrikt lax eller ndgon

annan fisk.



- 400 g kokt roding (eller annan fisk, exempelvis lax)

- 100 g rokt rading

- 1/2 citron

- salt &peppar

- dragon

-1 krm muskot

- 4vispade aggvitor

Gor sa har:

1. Stek eller koka dringen och rensa.

2. Rlanda med den rokta fisken och mixa fiskkdttet.

3.Blanda i créme fraiche och kryddor.

4.Vand ner vispade agguvitor lite forsiktigt.

5. Smérj en sockerkaksform och fyll med blandningen.

6. Still formen i en ldngpanna med vatten. Gradda i ugnen pa 175 ca 30 minuter.

7. LAt svalna innan den stjélps upp.



