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Snitt med gurka, fankal och

vitloksfrasta rakor

Kock: I min syrras kék Tid: 25 min Portioner:

Det har @r en valdigt enkel snitt att géra men som @ndé kanns lite lyxig :) Den passar
aven jattebra att gora strérre och servera som forratt. Vilket brod som helst funkar, men
et hett tips ar att smorsteka brioche.

Dessa matt ar fér 10 ganska stora snittar.

INGREDIENSER

5 skivor formbréd (gérna brioche)
smor till att bade steka bréd och frasa pé rakor
Gurka och féankal
0,5 st gurka
1 liten fankal
1-2 msk olivolja
0,5 st pressad citron

farsk hackad dill

Majondas



3 msk majonnés
1 tsk dijonsenap
Lite salt

Vitloksfrésta rakor
250 g skalade rakor
1 klyfta pressad vitlok

Garnering
ndgon typ av rom
farsk hackad graslok

Borja med att dela gurkan pé& halften och skrapa ur kérnhuset. Mandolina eller
skiva tunt. Samma med fankélen. Finhacka dillen och lagg allt i en skal. Ror
ihop med olivolja och pressad citron.

Rér ihop majonnés, dijon och lite salt.

Smorstek brodet. Har ar det 5 st. skivor brioche som sedan delats p& 2 = 10
ganska stora snittar.

Fras p& rékorna snabbt i smér och en pressad vitlokskyfta.

Toppa snittarna, forst med gurk och fankalsblandningen, lagg sedan pa

rakorna, spritsa eller klicka ut dijonmajonasen, nadgon typ av rom och stréssla
over graslok. Och kanske nagra varv med svartpepparkvarnen.



