KOTT

morrebréod med rostbiff, dpple

& curry

Kock: I min syrras kék Tid: 30 min Portioner: 6

Ett klassisk smorrebréd med en mustig apple- och curryréra, toppad med friterad
schlottenldk, krispigt dpple och picklad gurka.

Passar utmarkt tillsammans med en Brondums snaps fadlagret som verkligen farhsjer
smaken av apple.

INGREDIENSER

6 skivor danskt régbrod eller annat grovt bréd
2 msk majonnas

6 stora skivor tunt skivad rostbiff

0,5 st gront Gpple i tunna skivor

Picklad gurka

1 dm gurka

1 dl snabbinlaggning

Apple och curryréra
1 dl majonnés



0,5 dl creme fraiche
2 msk mangochutney
1 tsk sambal oelek
1 tsk curry
1 krispigt apple

salt och peppar

Friterad schaottenlok
2 st bananschalottenlok

1 st dgg

1 dl panko strébréd

2 dl olja att fritera i

GOR SA HAR
Skiva grukan tunt och lagg i snabbinlaggningslagen.

Gér apple- och currréran. Blanda férst alla ingredienser utom applet till en
réra. Skala sedan och finhacka applet och rér i.Smaka ev. av med salt och

peppar.

Skala och skiva I6ken i 3-5 mm tjocka skivor. Panera genom att forst doppa
skivorna i uppvispat dgg och sedan i panko.

Hetta upp oljan till 170 grader och fritera I16ken i tvé omgéngar. Lagg sedan
pd hushéllspapper for att rinna av.

Skar bort om det ar kanter pé brédet. Bred varje skiva med majonnds.

Lagg pa rostbiffen, apple- och curryréran, den friterade 16ken, picklad gurka
och appelskivor.



