Hvidkals-laksemousse

500 g hvidkal fra Senderjydsk Kal
500 g fersk eller raget laks fri for skind

2 spsk paprika
2 spsk sennep, evt. grovkornet

Va sk groft peber
3 spsk finthakket purlag
3 tsk whisky eller cognac

Fremgangsmade

Teend ovnen pa 175°. Te hvidkalen op.

Dup laksen ter med et stykke kakkenrulle.
Blend laksekadet groft. Pisk 22ggene med
paprika, sennep, salt og peber. Vend laks og
hvidkal i en skal og tilseet @ggeblandingen,
hakket purleg og whisky/cognac.

Smer et ovnfad med olie og fordel hvidkals-
laksemoussen i ovnfadet.

Bag i ovnen i 30 minutter pa nederste rille.
Lad hvidkals-laksemoussen kele af i fadet.

Serveringsforslag

Serveér hvidkals-laksemoussen med citronbade,
gren salat og friske krydderurter eller med
kaviar, &g og tomater og ristet groft franskbred
og grenkalsdressing til.

Tip
Hvidkals-laksemoussen kan 0gsa bages i
muffins-forme. Bagetid ca. 20-25 minutter.



