Festlig laxtimbal

Ingredienser 6 portioner

350 ¢g laxfilé
200 g cream cheese
1 tsk salt
2dl vispgradde
2 st agg
6 st ugnssékra formar a 1 dl
smor till formarna
1dl graslok, finskuren
Garnering:
6 st gravad eller kallrokt lax, smé skivor
100 g forellrom
Buljong:
3dl vispgradde
3dl fiskbuljong, hemlagad eller pé tdrning
2dl matlagningsvin, vitt
1dl graslok, finskuren
Tillagning

Laxtimbalen ar enkel att gbra i matberedare. Servera garna den graddiga grasloksbuljongen i
en kanna som tal varme vid sidan om.

Forbered sa har:
Timbalerna kan tillagas tva till tre dagar i férvag och férvaras 6vertackta i kyl. Buljongen gar
ocksa att koka i férvag och varma bara infér serveringen.

1. Lagg lax och cream cheese i en matberedare monterad med kniv och kor till en slat
massa. Tillsatt saltet, grddden och aggen, ett i taget, medan maskinen blandar. Kér till en
jamn smet.

2. Satt ugnen pa 175 grader. Fordela halften av farssmeten i valsmorda formar. Stré éver
den finskurna grasloken, 1agg pa resten av farssmeten och slata till den pa ytan. Gradda i
vattenbad i nedre delen av ugnen cirka 20 minuter.

3. Lat timbalerna sta en stund i formarna innan de stjalps upp. Lat kallna. Servera
timbalerna i djupa tallrikar. Toppa med laxen och férdela laxrommen runtom.

4, Mat upp gradden, buljongen och vinet i en kastrull. Koka upp och sjud cirka 5 minuter. Ta
kastrullen fran varmen och blanda i grasloken. Servera buljongen till timbalerna.
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