Fremgangsmate for 3 lage Laksepudding
av Elev Elevsen og Medelev Hjelpersen
Manus til Photostory 3:

| denne digitale presentasjonen skal du fa leere 3 lage
Laksepudding, som du ser pa oppskriften her.

Det er ganske enkelt hvis du bare fglger disse trinnene,
og det smaker veldig godt..

Her er ingrediensene du trenger til falge oppskriften:

200 gram kaldrgkt laks, 150 gram frosne grgnne erter,
en kvast dill, to sjalottlgk, to egg, 250 gram Philadel-
phiaost, 1 1/2 dl kremflgte og ca. 2 ss meierismgr.

Dette er nok for to porsjoner. Hvis du vil lage tre por-
sjoner, som pa bildene her, ma alle ingredienser gkes
med 50%. Det far du ved a gange alt med 1,5. Det
blir: 300 gram laks, 225 gram erter, ca 3/4 dl dill, tre
sjalottlgk, tre egg, 375 dl Philadelphia (men en fami-
liepakning pa 300g holder, evt 2 200g-bokser), 2,25 dI
kremflgte og ca. 3 ss meierismgr. Det er ikke viktig a
vaere helt ngyaktig, det blir godt uansett.

Retten kan spises av personer med laktoseintoleranse
hvis du bruker laktosefri kremflgte og Cottage Cheese
i stedet for Philadelphia, men veer klar over at det
fortsatt er sma mengder laktose i smgret og osten, sa
veldig fglsomme mager kan fortsatt reagere.

Sett ovnen pa 200 grader, over— og undervarme, sa den
rekker a bli varm til maten skal inn.

Begynn med laksen. Pakk den ut ...




...0g legg den pa ei skjerefjgl.

Hvis laksen har skinn, skjaerer du dette av ved a legge
skinn-sida ned mot fjgla og skjeere flatt med en skarp

kniv langs skinnet.

En annen framgangsmate er a skjeere Igs skinnet fra
kjpttet pa haleenden, altsa den smaleste sida, sette kni-
ven i flat vinkel mot fjgla, mellom kjgttet og skinnet, og
trekke skinnet mot seg fra side til side, til hele skinnet er

av.

Sa skjaeres laksen fgrst opp i 1-2 cm tykke strimler.

Strimlene skjeeres sa pa tvers...

... til terninger, slik. Pass pa a ikke skjaere deg. Hold tom-
melen unna kuttearbeidet.

Laksebitene legges sammen med 2 ss smgr i ei
middels stor ildfast form.




Deretter bytter du skjaerefjgl og kniv for a skjaere gronn-
sakene. Tre sjalottlgk skrelles...

...og deles i to pa langs.

Legg de halve Ipkene med den flate siden ned.

Kutt Igken fgrst i sa tynne strimler som mulig pa langs.
Deretter snur du Igken 90 grader og skjeerer tilsvarende
pa tvers, sa du far mange sma lgkbiter.

Dette kalles finhakking av Igk.

Bitene kan gjerne veere mindre enn pa bildet.

Sett den stgrste steikeplata pa middels hgy til hgy
varme, putt ca 1 ss smgr i panna.

den blir blank og fin. Pass pa at Igken ikke blir stekt,
bare blank.




Lgken heller du sa over laksen i den ildfaste formen.

Slik.

Putt dill-kvasten pa skjeerefjgla...

...og finhakk den. Pass pa at du ikke skjeerer fingrene.

Sa tar du fram eggene, flgten og Philadelphia.




Kakk eggene i en bolle og putt flgte, dill og ost oppi.

Deretter mikses alt grundig sammen, gjerne med en
elektrisk visp eller stavmikser, men gaffel fungerer ogsa
greit.

Nar rgra er godt mikset, helles den over laksen og Igken
i den ildfaste formen.

Ta sa formen og sett den pa ei rist midt i ovnen pa 200
grader, over— og undervarme.

Der skal den sta i omtrent 30 minutter til egget i rgren
har stivnet.




Imens setter du pa en liten kjele med vann pad en av de E\ l !

)

|
sma kokeplatene og setter den pa full styrke. Det er |
bortkastet energi a bruke en av de store platene pa en
liten kjele.

Nar vannet begynner a koke, heller du ertene oppi.

Tilsett litt salt i vannet, og la dem forvelle (smakoke), i
noen fa minutter. De skal ikke koke lenge, da det vil gjg-
re dem slappe og vasne.

Hell vannet og ertene gjennom et dg@rslag over

vasken...

... og hell ertene tilbake i kasserollen.




Tilsett 3/4 dl flgte...

...0g bruk en stavmikser i kjelen til ertene og flgten har
blandet seg.

Smak til med salt og pepper.

Nar ertemosen ser slik ut, er den ferdig.

N3 er det pa tide a sjekke ovnen igjen.

N&r egget har stivnet i ovnen, tar du ut formen og setter |
den pa benken pa noe som taler varme. Sa danderer du

ertemosen over laksepuddingen.

Slik. Da er retten ferdig, og den kan serveres alene pa
fat eller sammen med salat, brgd, poteter eller annet
tilbehgr.

God middag!




