KARTOFFELPANDEKAGER MED
VARMROGET LAKSERILETTE

lave dem lidt mindre, sa du far omkring 16-20 stk.

Kartoffelpandekager med varmroget lakserilette (8-10 stk)
® 2 bugekartofler
® 2 ymd redloy
® |ay
® 2 spsk mef
® 125 g varmroget luks (eller roget makrel)
® 3 store spsk skyrfovemefraiche efler anden neutral tyk voghure
® | skvis artronsaft
® [ lille bundt frisk ditd
® smor/olie til stegning
® saft vy peber

® oyt radiser og dild il pynt

Sd nemt er det: Start med at skrelle kartofler og log. Riv kartofler og det ene log groft pa et rivejern. Pres
det veerste vieske ud af og vend med wy, mel, salt og peber. Form dem som sma pandekager og steg pa en

pande ved middelvarme i lidt smor eller olie, til de er gyldne pa begge sider. Lad dem kole af.

Lav lakserilette ved at fjerne skind og derefter rive/hakke laksen fra hinanden, si det bliver tl fine strimler.
[ak dild og det andet redlog fint og vend med laks, cremefraiche, citronsaft, salt og peber. Anret pa de

afkelede kartotfelpandekagerne og pynt evt. med radiser og dild pa toppen.



