\

GENERELL

&

@

Smorgastarta med krafityllning

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 3

Far jag vélja vilken tarta som helst, véljer jag nog smérgdastarta. Okej kanske en
graddtérta till efterratt d& hehe. Né allvarligt talat, en smorgéstarta med en harlig
fylining och generds toppning gér alltid hem. Har var jag lite snél med garneringen,
men den skulle vara enkel. Vi tog vad kylen hade att bjuda pa. Kram

INGREDIENSER

6 skivor mjukt rostebrod
2 st hardkokta hackade Ggg
170 gram avrunna kraftstjartar ( handskalade)
1/2 dl dillmajonas
1 dI creme fraiche
rivet skal frédn 1/3 tvattad ekologisk citron
1 nypa salt
1 nypa vitpeppar
garnering
finbladig salladsmix
1 bunt finhackad dill
1 bunt finhackad graslok



handskalade rakor
1 1/2 dl vispad graddee

1/2 dl farskost
skivad citron

GOR SA HAR

Borja med att lata kréftstjartarna rinna av oredntligt. Hacka dem sedan.

Koka dggen, de ska vara hardkokta. Hacka dem nér de svalnat.

Blanda sedan alla ingredienserna till fyllningen i en skdl.

Skar bort kanterna frén brédskivorna. Lagg tvé stycken pé eft fat.

Bred generdst med fyllning éver brodet. Lagg sedan tvé skivor bréd ovanpé

och férdela annu mer fyllning pé. Lagg de tva sista skivorna ovanpa.

Vispa upp gradde och blanda med farskost. Spackla sidorna pé brédet och
aven ovansidan med blandningen. Plasta in och satt in i kylen tills nésta dag.

Ta fram smoérgéstartan fran kylen, garnera med salladsbladen pé sidorna pé
tartan. Stré dver den hackade grasldken pé toppen av tértan intill kanterna.
Gér likadant med den hackade dillen brevid grasloken. Lagg sedan rakor
omlott pd resten av tartan. Dekorera med lite citronbitar.



