SKALDJUR

&

Smorrebrod med kraftor, fankdl

och dpple

Kock: Karin Walker Tid: 40 min Portioner: 4-6

Har far du ett recept pd ett enkelt smorrebréd med en krispig kraftréra. Gillar du snaps
s& passar Akevitt Spesial valdigt bra tilll
Dela garna smérrebréden pd halften om du gér flera olikal

Planera flera smérrebréd och laga tillsammans med négra vanner. Trevligt att laga eft
"smorre" i taget och prova med olika drycker till.
Vi testade Skandinaviska snapsar!

INGREDIENSER

6 skivor ragbréd ( ca.12x7 cm )
170 g kraftstiartar i lag
1 liten fankal

1 st apple
1 kruka/knippe dill



3-4 msk majonnds
2 st citroner

salt och nymalen svartpeppar
150 g kryddost
salladsblad

smor till brodet

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader och lat kraftstjartarna rinna av i en sil.

Dela fankalen, ta bort rotstocken och skar i smabitar, skar applet i tarningar.
R&r ned 3 msk hackad dill, majonnés och 1 msk pressad citron.

Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.

Riv osten och lagg i smé hégar ca. 1 msk i varje pa ett bakplatspapper och

gradda tills de fatt lite farg p& kanterna.

Sméra bréden, lagg pa ett salladsbalad, kraftréra, citronbit, dillvippa och
tryck fast kryddostflarn.



