Kall Laxpaj — perfekt till buffébordet

Pajskal

200 g kavring

50 g smor

Fyllning

150 g kallrokt lax, finstrimlad
2 morotter, skurna i bitar storlek som sma rakor
2 msk gronsaksbuljong

2 agg, hardkokta, hackade

2 avokado, i sma bitar

1 liten rod 16k, finhackad

1 dl oatly Imat fraiche

3 msk majonnas

1-2 tsk pressad citron

Salt och peppar

Dekoration

Léjrom, citron och dill

Sa har gor du;

Skar kavringen i mindre bitar och lagg i en matberedare med kniv. Kor till smulor. Smalt sméret och
blanda det med brédsmulorna. Tryck ut blandningen i en 26-28 cm pajform. Stall formen kallt. Koka
upp 1 dl vatten med gronsaksbuljongen, lagg i morotsbitarna och koka 5 minuter, sa de far en salta
som en raka. Lat de svalna. Koka dggen 8 minuter och |at de svalna. Skar ovrigt i bitar. Blanda lax,
morot, agg, avokado och |6k med Imat fraiche och majonnas. Smaka av med citron, salt och peppar.
Bred ut fyllningen i pajskalet. Pajen kan garna sta och mogna nagra timmar i kylskapet fére servering.
Dekorera med l6jrom, citron och dill.

Du kan byta ut smor till kokosfett och ta mjolkfri majonnas om du vill ha mjolkfritt.

~ett stoy i Laget

Smaklig maltid! / Monica



