Rejemousse

til 6 personer.

300 gr. pillede rejer

300 gr. kogt fisk, rødspætte, torsk eller laks, uden ben.

3 spsk. hakket dild

9 blade husblas

2 dl. tør hvidvin

200 gr. fedtfri mayonnaise

100 gr. kaviar

saften af ½ citron

3 dl. piskefløde

salt & peber

Pynt: citronbåde, ekstra pillede rejer + dild.

Fisk og rejer hakkes meget fint. Heri alndes mayonnaise, kaviar, citronsaft salt og peber. Husblas lægges i blød i koldt vand, krammes op og smeltes i hvidvinen

over vandbad. Afkøles en lille smule. Blandes i reje-og fiskemassen og blandes godt inden den stiftpiskede fløde røres i. . smages til med evt. mere citronsaft

og lidt sennep. Hældes i en 1½ liters form, der er skyllet med koldt vand. Stilles koldt til dagen efter. Skæres i skiver og pyntes. Lidt brød til er godt.

