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KAR1OFFELPADEKAGER MbD
VARMROGEI’ LAKSERILE’C’IE
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Kartoffelpandekager med varmrøget lakserilette (8-10 stk)
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511 nemt er det: Start nwd at skrælle kartotler og løg Ris kartofler og det ene løg groft i et me;erii. [rs

det sers!e sæske ud af og end med æg, incl salt og peber. Forni dciii som sn.ia pandekager og steg po en

J)aIlde seJ middels arme i lidt smør eller olie. til de er g Idne po begge sider. Lad deni kok ar

Las lakserilene sed at ijerne skind og derefter rive; hakke laksen Ira hinanden. si det bIker til fine strimler

I lak dild og det andet rodlog fint og s end ied laks ereniefraiche, citronsaft, salt oi peber \nret po de

alkolede kartotfelpandekagerne og pnt et. nied radiser og dild po tø)pea
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