GENERELL

Smoérgdstarta extra allt

Kock: Monika Ahlberg Tid: 120 min Portioner: 12

Det hér &r en smorgastérta som innehdller allt. Tva sorfers ost, kot och fisk. Agg och
majonnds, créme fraiche och grénsaker till garnityren, saklart!

Makrillen kan bytas ut mot sardin i tomatsés. Saltkétt kan bytas ut mot hamburgerkatt

eller skinka.
Receptet ar frén min senaste kokbok Mingelrétter & Smargéstartor.



INGREDIENSER

6 halvor polarbréd
smor till bréden
Fyllning 1
4 agg
0.5 dI fint hackad dill
250 g makrill eller sardiner i tomatsas (2 burkar)
2 dI majonnas
1 dI creme fraiche

Fyllning 2

100 g saltrulle, hamburgerkatt eller rokt skinka
2 dI bostongurka

2 dI majonnés

1 dl creme fraiche

Topping

130 g adelost (1 bit)

200 g farskost, t ex philadelphiaost
1.5 dI creme fraiche

1 tsk paprikapulver

Till garnering

20 cm gurka, ca

1 knippe radisor

1.5 dl bostongurka

1 rodlsk, fint hackad

3-4 kvistar persilja, grovt hackade



GOR SA HAR

Hardkoka aggen till fyllning 1. Skala och hacka dem grovt. Finhacka dillen.
Blanda agg, dill, makrill, majonnas och créme fraiche. Stall kallt.

Strimla saltrulle, hamburgerkatt eller rokt skinka till fyllning 2. Blanda med
bostongurka, majonnés och créme fraiche. Stall kallt.

R6r ihop adelost, farskost, créme fraiche och paprikapulver till toppingen. Stall
i kyl.

Bred ut brodskivorna och sméra dem. Fukta dem |Gt med vatten.

Lagg 2 brodskivor med langsidorna mot varandra pé ett vackert fat. Lagg pa
fyllning 1. Fyll p& med nasta smérade brédlager. Lagg pé fyllning 2 och de
sista brédskivorna.

Bred toppingen ovanpd och runt om tértan. Lat sta i kyl minst 1 timme eller
gdrna over natten.

Garnering: Skdlj gurkan till garneringen och skar tunna, tunna skivor med
osthyveln. Skélj och skar radisorna tunt med kniv. Garnera sidan av tartan
med delar av gurkskivorna. Garnera sedan ovansidan med en yttre cirkel av
tunt skivad radisa. Innanfér en cirkel med tunt skivad gurka. Nésta cirkel med
bostongurka och nésta med fint hackad réd I8k. Lagg till sist grovt hackad
persilja i mitten.Serveral



