Slotorps Laxwallenbergare

Det hédr &r en enklare variant p§ Havets Wallenbergare och enbart gjord p& lax.
Funkar lika bra som med blandfisk och g8r faktiskt fort att géra. I handeln finns
billiga férpackningar med laxbitar som blivit éver nér de "fina" bitarna blivit
portionsbitar. Kostar hélften av de finare bitarna vilket gér ratten mycket billigare .

Receptet &r precis som vanligt dimensionerat for ca 6 personer. Ar ni fler r det bara att

multiplicera.

Ingredienser

600 g Laxbitar

1/2 liten Gul 16k, riven

1 Vitloksklyfta, riven

1/4 tsk Salt

Peppar

1 msk Dill, finhackad (fryst gar bra)
1 Aggula

GOr sa har

1.

Tina och grovhacka fisken och lagg i
en bunke.

. Riv I6ken och vitléken och lagg i

bunken tillsammans med dill, salt
och peppar. Blanda noga.

. Sla i &ggulan och blanda ordentligt

for att sedan ta fram mixerstaven
och kor till en ratt slat smet utan
stora bitar.

Lagg upp sex hégar av fisken pa en
skoljd skarbrada i vantan pa
panering och stekning.

. Sétt pa riset och gér fardigt sasen

(varm eller kall efter eget tycke).

N&r den varma sasen ar klar satt
den pa 13g varme och borja stek
laxbiffarna pa medelvdrme. Jag
brukar panera dem genom att rulla
dem i strébréd innan jag plattar till
dem och lagger i pannan.

. GOr en gronsallad att servera till det

hela. Servera genast nar alla
laxbiffar ar fardigstekta.

Servera med kokt ris och en farsk sallad.

Smaklig M3ltid

/Peter
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