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Ansjovistarta
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Ansjovistartan - familjens trotjanare varje midsommar, varje pésk och dar emellan nar
vi ar sugna.

Vi fick receptet av en sommarhusgranne fér ménga &r sedan och sedan dess har den
hangt med. Sill ar alltid gott tycker vi.

Tartan goérs med férdel dagen innan men det gér aven bra att servera den samma dag.
Blir det en bit dver hdller den jattebra i kylen flera dagar. Jag brukar dock skrapa av
dekorationen och hacka nytt frascht nésta géng. Lok smakar inte gott om den inte ar
nyskuren. Aggen kan stanna pa, de héller sig ok.

Vill du géra en stor rund térta @r det bara att dubblera receptet. OBS! Fyllningen i
receptet ar perfekt beraknat till en halvméne. Frestas inte att ta mer bréd och samma
mangd fyllning fér d& blir tartan torr. Tro mig, gor dubbelt!

INGREDIENSER

3 halvor héndkaka (1 pkt)

6 st agg, hardkokta (2 till garnering)

4 d| creme fraiche

1 dI dill, hackad + spara négra kvistar till dekoration



2 msk dijon senap

1 msk socker (ev. annan séting)

250 g ansjovis, t ex 2 brk grebbestads original & 1259
5 msk grasldk, nyskuren (hacka inte)

0.5 st rédlok, nyskuren i smébitar

GOR SA HAR

Vispa creme fraiche tills den blir fast igen (tar en stund).

Hacka agg. Hacka dill. Hacka ansjovis.

RSr ut sockret med senapen och vand ner i vispad creme fraiche. Vand ner dill
och ansjovis och sedan hackade agg.Lat sté en stund att mogna. Smaka
sedan av och krydda om det behdvs.

Lagg de tre bréden ovanpd varandra och putsa kanterna s& de ar lika stora

och passar ett fat du valt ut. Lagg ihop tértan i en halvméne genom att ldgga
rikligt med fyllning mellan bréden. Bred lite tunnare med fyllning runt om och
dverst s att allt bréd ar tackt (se bild). Plasta in och férvara i kylen.

Lagg garna ihop tartan dagen fére men garnera vid servering.Det ska vara
rikligt med fyllning annars blir tartan torr. Brodet suger upp en hel del nar den
stér dver natten.Dekorera tartan med de tva resterande kokta aggen, dill,
nyskuren graslok och rédldken. Dekorera s som du tycker blir vackert. Kan
inte annat an se valdigt gott ut!



