FISK

L6jromstoast med syrad rodlok

Kock: Michael Hoffman Tid: 25 min Portioner: 4

En lyxig klassiker bland forrétter i vért avlanga land som smakar utsékt i de allra flesta
gommar. Perfekt p& nyarsafton!

Anvand garna vér goda, fina svenska 16jrom fran t ex Kalix eller Vanern om du vill lyxa
till det lite extra. Vill du lagga lite mindre pengar p& rommen kan du képa den
amerikanska |6jrommen men tank p& att den ofta inte @r lika fast som den svenska och
aven négot saltare. D& mér den bra av att f& hénga av sig i en finmaskig sil i 10-15
minuter.

INGREDIENSER

Syrad rédlok
1 st rodlok

3 msk socker
1.5 msk attika

1 dl vatten

1 tsk salt

Lojromstoast



4 skivor surdegsbrod, skurna i fyrkanter
75 g smor

150 g ldjrom

2 dI creme fraiche

1 kruka dill

Syrad rédlskStrimla rédlsken. Koka upp attika, socker, vatten och salt och
ladgg sedan ner Idken i den kokande vatskan och dra kastrullen fran plattan.
Lat [6ken svalna i lagen.

LojromstoastStek surdegsbrodet gyllene i smér pa bada sidor.

Forma smd &gg av I6jrommen och lagg i mitten pa toasten. Forma aven creme
fraichen till et agg och lagg pé ena sidan av rommen. Lagg sedan upp lite

rodlék p& andra sidan om rommen. Garnera med dill.

TipsFor att forma agg av rom och creme fraiche finns det tvé varianter.

Antingen anvander du tvé skedar doppade i vatten som du drar mot varandra
eller s& anvander du en sked och formar upp "adgget" mot insidan av din
handflata.



