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Smorgadstarta

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 60 min Portioner: 10

Gor med fordel smorgdstartan dagen innan den ska Gtas och éverdriv garna med
dekoration samt fyllning for basta resultat!

INGREDIENSER

8 landgangsbrod
Grundréra

4 dl creme fraiche

4 dl vispad gradde

3 dI hellmans majonnas

Fyllning

3 burkar tonfisk

1 st finhackad rodlok

1 kruka finhackad dill

4 msk rod stenbitsrom
salt & svartpeppar

Dekorationstips



krossade ostba&gar
rakor

kallrakt lax
citronskivor
kdrsbarstomater
stjarnfrukt

dill
passionsfrukt
kalkonpastrami
salladsblad

réd stenbitsrom
salta pinnar
physalis

gurka

GOR SA HAR

Vispa gradden fluffig och blanda med creme fraiche och majonnéas. Ca 6 dl
av blandningen lagger du i en annan skél och blandar ner tonfisk, radlsk, dill,
stenbitsrom, salt & peppar. Smaka av.

Lagg tvé landgangsbréd brevid varandra pa ett fat. Lagg dven
smorgdspapper lite in under broden s& du skyddar fatet. Fordela fyllning jamnt
éver. Gor nu likadant till lager tva och tre. Tack med de tv& sista bréden och
spackla nu hela tértan med grundblandningen.

som ett pulver. Téack sedan sidorna med detta. Ta bort smérgaspappret och
stall in i kylen tills nasta dag.

Nu till det roligaste - garneringen. L&t fantasin fldda den enda regel &r att inte

e Lagg ostbdgarna i en plastpdse och krossa med en kavel. De ska bli nastintill

sndla! Ta hialp av mina tips eller ta vad du tycker bast om.



