Raokelakskrem
Ingredienser

¥ 3 dl seterramme

¥ 125 g snefrisk (gjerne med dill,
se tips)

¥ 250 g rgkelaks

¥ 2 ss finhakket rgdlgk

¥ 2 ss finhakket dill

¥ 1 ss finhakket gresslgk

¥ 1 ss sitronsaft

¥ salt og pepper B detsoteliv.no

Fremgangsmate

Start med a rgre sammen seterrgmme og Sngfrisk til en jevn og klumpfri krem.

Skjeer eller klipp rokelaksskivene opp i sma biter (spar et par biter til pynt). Vend
rgkelaksbitene inn i kremen sammen med finhakket radlgk og urter.

Smak til med litt sitronsaft, salt og kvernet pepper.

Ha rgkelakskremen i en serveringsskal. Pynt med litt rakelaks og dill.

Sett skalen i kjgleskapet frem til servering.

Tips

¥ Snafrisk er en kremost laget pa bade geitemelk og kumelk og har en frisk og

deilig smak. Du kan bruke naturell eller den er som er smaksatt med dill. Alternativt
kan du bruke en annen type kremost, for eksempel Philadelphia naturell eller med



gresslgk.

¥ Jeg anbefaler at du bruker seterremme og ikke lettremme, og ogsa kremost med
vanlig fettinnhold i stedet for mager. Dette fordi rekelakskremen da blir tykk og
kremete. Bruker du i stedet lettprodukter, vil smaken bli like god, men konsistensen
pa kremen mer tyntflytende.

¥ Rgkelakskremen kan gjerne sta i kjgleskapet i et par timer eller over natten. Da
blir den tykkere i konsistensen.

¥ Rgkelakskrem holder seg god i 4- 5 dager. Oppbevar den i kjgleskapet enten i en
plastboks eller i serveringsskalen som er dekket til med plastfolie.
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