Hjemmelagede fiskekaker med tare

Ingredienser

2700 g iskald

Slik gjer du det

1. Skjer fiskefilet i terninger

hysefilet 2. Ha lisken i en food prosessor

50 g salt 3. Kjor fisken i 1 minutt

1500 g iskald 4. Tilsett salt, og kjor videre i 2 minutter
melk 5. Spe sd forsiktig inn melk og flote, i en

450 g iskald flote
150 g potetmel
52 g muskat

9 g hvit pepper
110 g finhakket
purrelok

14 g torket tare

tynn strale, mens kjokkenmaskinen gar

6. Tilsett sa potetmel og krydder, og
bland med kjokkenmaskinen

7. Vend til slutt inn hakket purrelek og
torket tare

8. Stek [iskekakene i en stekepanne med
noytral olje og smer pd middels varme,
til de er gylne pa begge sider.
Kjernetemperatur i kakene bor
minimum vere 70 grader.

Denne oppskriften er laget av Laila Budal hos Nofima.
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