GENERELL

Smérgdstarta med rostbiff,

bacon och pepparrot

Kock: Monika Ahlberg Tid: 150 min Portioner: 8

Detta a@r en matig smorgdstarta med harliga smaker! Har samsas curry, pepparrot,
pickles och rostad 16k 2 som ju alla passar finfint till rostbiff.

Receptet ar fran min bok Mingelratter & Smorgastértor.



INGREDIENSER

4 landgéngsbrad eller 12 skivor vitt rostbréd
smor till bréden

5-6 skivor kavring

Fyllning 1

140 g tarnat bacon (1 paket)

1 dl syltlok

1 dI majonnés

1 dl creme fraiche

1 dI mjukost, gérna med baconsmak

1 msk curry

Fyllning 2
200 g leverpastej
1 dl creme fraiche

1 dI bostongurka

Topping

200 g farskost, t ex philadelphiaost
1 dI majonnés

2-3 msk fint riven pepparrot

0.5 msk curry

Till garnering

150 g rostbiff, ca 3 skivor

6 cornichoner

6 syltldkar

1 knippe krusbladig persilja
1 dI rostad lek



GOR SA HAR

Knaperstek bacon till fyllning 1 och l&t det rinna av p& hushéllspapper.
Grovhacka syltléken. Blanda med &vriga ingredienser.

Rér ihop leverpastej, créme fraiche och bostongurka till fyllning 2.

R&r ihop farskost, majonnds, pepparrot och curry till toppingen.

Bred smor pé de vita brédskivorna eller landgé&ngsbroden och fukta dem latt
med lite vatten. Skar bort kanterna och lagg hélften av bréden pé ett fat. Bred

pé fyllning 1.

Bred smér pd kavringskivorna och fukta dem latt med vatten. Skar bort
kanterna och skar till dem s& att de passar som nasta brodlager. Bred pa

fyllning 2.

Lagg resten av broden som lock. Bred toppingen runt om och ovanpé. Stall i
kyl i minst 1 timme eller gérna dver natten.

Garnering: Dela varje rostbiffsskiva i 4 bitar. Vik ihop varje bit och stall dem
p& tartan, jamnt fordelat. Lagg ut cornichoner och syltidkar mellan
rostbiffsskivorna. Stré till sist dver hackad persilja och rostad 16k. Kla kanterna
med persilieblad och serveral



