Wrap med hjortskav, pepparrot

och syrad gurka

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Nar det behdver ga undan vid middagslagningen ar det bra att ha ett par extra
matrdatter i rockdrmen. Har ar ett snabbt och enkelt recept fér sédana dagar eller nar
du helt enkelt vill ha nagot riktigt gott.

INGREDIENSER

0.5 st gurka
3 msk vitvinsvingger
2 msk socker
0.5 tsk salt
4 msk vatten
2 pkt hjortskav
50 g smor
1 msk kalvfond
salt & svartpeppar
1 pase babyspenat



1 ask cocktailtomater
1 st paprika

1 knippe salladslok
3 dI graddfil

1 st farsk pepparrot

1 pkt mjukt tunnbréd

GOR SA HAR

Skiva gurkan riktigt tunt med mandolin eller osthyvel och lagg i en skél och ta i
vindger, socker, salt och vatten och blanda om. Lat gurkan sta i lagen medan
du forbereder dvriga ingredienser.

Skélj babyspenaten, skiva cocktailtomaterna och strimla paprikan och
salladsldken och lagg i separata skélar. Riv pepparroten fint.

Hetta upp en stekpanna med smér och bryn hjortskaven. Smaka av med salt,
svartpeppar och kalvfond.

Rulla ihop tunnbrédet till en strut och lagg i lite babyspenat. Ta i hjortskav och
en klick graddfil och sedan lite riven pepparrot. Avsluta med tomat, paprika
och salladslok.



