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Ψήνουµε 350γρ. σολοµό στο φούρνο στους 180ο για 10 λεπτά. Τον βγάζουµε από το φούρνο
και τον αφήνουµε να κρυώσει. Τον σπάµε σε χοντρά κοµµάτια και στη συνέχεια λιώνουµε, σε
πουρέ, 700γρ. βρασµένες πατάτες. Τα αναµιγνύουµε µαζί µε 2 κουταλιές παρµεζάνα, 2
κουταλιές µαϊντανό ψιλοκοµµένο, 2 φρέσκα κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα, 1 αυγό, αλάτι και
πιπέρι. Ζυµώνουµε το µίγµα καλά και το αφήνουµε στο ψυγείο για να σφίξει. Το τοποθετούµε
σε βουτυρωµένα, µικρά φορµάκια για µάφινς και ψήνουµε στους 190ο για 15 λεπτά. Όταν
χλιαρύνουν αρκετά, τα ξεφορµάρουµε και γαρνίρουµε την κορυφή τους µε τυρί Φιλαδέλφεια,
αραιωµένο µε λίγο γάλα ή κρέµα γάλακτος (αναµιγνύουµε 250γρ. Φιλαδέλφεια µε 2 κουταλιές
γάλα).

Υλικά
- 350γρ. σολοµό
- 700γρ. βρασµένες πατάτες
- 2 κουταλιές παρµεζάνα
- 2 κουταλιές µαϊντανό ψιλοκοµµένο
- 2 φρέσκα κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα
- 1 αυγό
- αλάτι και πιπέρι
- 250γρ. τυρί κρέµα, τύπου Φιλαδέλφεια
- 2 κουταλιές γάλα ή κρέµα γάλακτος

Χρόνος προετοιµασίας: 15 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 25 λεπτά
Άτοµα: 4
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