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3 blade husblas

150 g raget laks eller lakserester
4 dI creme fraiche 9%

2 spsk. finthakket radlag

2 spsk. fintklippet purl ag

1 tsk. revet citronskal (af en gkologisk
citron)

1 spsk. citronsaft

lidt salt

peber

Pynt:

Salatblade eller finsnittet icebergsal at
1 bundt radiser

Fintklippet purleg

Citronbade

Tilbehgar: flute eler brad

Beskrivelse

Udblad husblassen i en skal med koldt vand. Skaa laksen i meget
smatern. Rer 3 dl cremefraiche (den sidste dl skal bruges senere)
med salt, peber, revet citronskal og citronsaft. Kom laks, radlag,
purlag i og rer godt.

Kom husblassen og det vand der haanger ved, i en lille gryde og
smelt det forsigtigt ved lavt blus. Lad herefter husblassen kale lidt
af i gryden og rer 1 dl creme fraiche i. Under hurtig omraring
blandes husblassen nu i de gvrige ingredienser. Beklaed en lille
form med husholdningsfilm. Hadd moussen i formen og lad den
stivne i kaleskabet i 4 timer. Vend moussen ud pa et fad, nar den
skal serveres. Lagg salatblade eller fintsnittet icebergsalat langs
kanten og pynt med radiser i skiver, fintklippet purlag og
citronbade.



