Smorrebrod med

-~ akvavitsgravad lax och
s« yasterbottenkram

Kock: Fredrik Finn Tid: 30 min Portioner: 2

Smérrebréd med akvavitsgravad lax och vasterbottenkram smaksatt med fankal och
kummin samt citronsyrad gurka. Ger tvé stycken smérrebrad.



N

INGREDIENSER

2 skivor ragbrad
Lax

150 g lax

2 msk socker

0,5 dl hackad dill

2 tsk skadne akvavit

Gurka
10 c¢m gurka
1 msk citronsaft

Vasterbottenkram

50 g vasterbottensost

0,5 dl gradde

2 tsk vitvinsvingger
1 aggula

1,5 dl rapsolja
2 tsk kumminfré, mortlade
1 tsk fankalsfrd, mortlade
salt
dill fér garnering

GOR SA HAR

Grava laxen; Blanda socker, salt, dill och akvavit. Massera in i laxen och lagg
in i kylen minst 1 dygn, vand efter halva tiden. (fardig gravad lax funkar bra,
marinera da skivorna i akvavit 30 min och skélj av innan servering.



Ostkrém: koka upp gradde och blanda i riven ost tills smalt, lét svalna.

Blanda aggula och vindger med ostgradden. Ga forsiktigt i med olja likt en
majonndas. Tillsatt kummin, fankdlsfré och smaka av med salt och eventuellt lite
citron.

Gurkmatta; Skala gurkan och hyvla léngsidan i skivor som tacker brédet,
gdrna pd mandolin eller med osthyvel. Hyvla enbart "kéttet" pé& gurkan och
uteldmna det vattniga karnhuset. Marinera gurkan lite hastigt med citronsaft.

Montering; bred ett tunt lager ostkram pa régbrédet, placera gurkskivorna likt
en matta dver brédet (pd smorrebréd maste hela brédet vara téckt, det ér en

regel), spritsa sedan ett jamt lager ostkram Sver gurkan. Snurra upp laxen lite
lackert p& smoérgdsen och toppa med dill.

Njut med en kall akvavit, garna Skéne Akvavit. Kom ih&g att inte servera
akvaviten fér kallt d& aromerna férsvinner. Servera kylskdpskall och smutta
snarare an att 2shot:a2 fér maximal njutning.



