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GENERELL

Smoérgdstarta med ost,

champinjoncréme, bacon och
agg
Kock: Monika Ahlberg Tid: 60 min Portioner: 8

Har bjuder jag pé en harlig smorgastarta, rik pd smaker! Smérgdéstartan ar ur min
kommande kokbok - Mingelratter och smérgdstartor - som lanseras i mitten av maj.



Lat smorgdstartan helst st& i kylen dver natten!
Vin & Matguiden traffade mig pé mitt kafé i Thielska galleriet for att prata om nya
boken. Vill du veta mer kan du lésa hér om pratstunden.

INGREDIENSER

8 landgangsbrad
smor till broden

GRUNDFYLLNING

2 dl vispgradde

2 dl creme fraiche

2 dI majonnés

FYLLNING 1



150 g riven ost
1 liten réd spetspaprika (ca 1,5 dl), grovt hackad
2 dl av grundfyllningen

FYLLNING 2

1 burk champinjoncréme (185 g)
4 msk hackad inlagd gurka

1.5 dl av grundfyllningen

FYLLNING 3

4 hérdkokta agg, skalade och grovt hackade
2 msk kaviar, t ex kalles kaviar

0.5 dl fint hackad dill

1.5 dl av grundfyllningen

TOPPING
60 g 60 g mjukost med bacon
resten av grundfyllningen

GARNERING

1 paket tarnat bacon (140 g)

1 bit gurka (ca 15 cm), tunt hyvlad
3-4 physalis

3-4 vindruvor, halverade

0.5 knippe graslok, fint hackad

GOR SA HAR

Vispa gradden till grundfyllningen ganska hart. Vispa créme fraichen tjock.
Forst blir den 16s men fortsatt vispa sé tjocknar den. Blanda grédde och créme
fraiche med majonndsen. Blanda sedan till de andra 3 fyllningarna.

Kantskar och bred smér pé landgéngsbroden. Fukta dem latt med lite vatten.
Lagg ut 2 bréd pa et fat.

Fordela fyllning 1 ovanpé. Lagg 2 nya landgéngsbréd ovanpé och bred
fyllning 2 6ver. Lagg pé tredje lagret brod och fyllning 3 ovanpd. Lagg pé de
sista bréden.

Rér ihop toppingen och bred den ovanpé tartan och pé kanten. Stall kallt i
minst 1 timme eller gérna Sver natten.

Stek bacontarningarna knapriga och 18t dem rinna av p& hushéllspapper.
Tack tartans kant med tunt hyvlad gurka. Dekorera ovansidan med hela
physalis, halverade vindruvor, stekta bacontarningar och fint hackad gréslak.
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