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Rostad macka med rokt lax,

dillkrdm och friterad kapris
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Rokt lax pé rostat eller grillat brad sitter alltid ratt. Har med citrondillkrém och friterad
kapris.

Ar inte detta en liten anrdttning som vi typiskt kommenterar "varfér gér vi inte det
oftare, det ar sé&a gott och s& enkelt"?2

Det tar inte ménga minuter att rada upp ndgra rostade mackor och toppa dem med lite
gott. Grejen &r alltid att komma pé det, eller hur? Jag ség en bild och blev jattesugen.
Jag var valdigt frestad att tillsatta senap i krédmen - klassiskt till lax som i till exempel
hovmastarsés mm. Jag hejdade mig dock. Den har mackan skulle inte smaka helt som
vanligt, tankte jag. Den smakar istallet som typiskt palagg i amerikansk bagel. Senapen
sparar jag till en annan gang.

Friterad kapris smakar inte alls som vanlig inlagd utan den far en snall nétig smak.
Gillar du det inte i vanliga fall s& ge den friterade en chans.Anpassa mangderna till
antalet mackor du vill géra. Kanske tvé smé per person istdllet for en store Rejalt
surdegsbréd mattar mer an ljust mjukt rostat brod.

Ska mackan med pé picknick lagger du bara allt mellan tvé brad.

For lowcarb och Ichf skippar du brédet och gér laxrullar med fyllningen som dtes i eft
gront blad.



INGREDIENSER

4 skiva rostat eller grillat bréd (stora)

8 skivor rokt lax (antal beroende pé storlek)

200 g farskost typ philadelphia

50 g fet yoghurt, typ turkisk

1 st citron, saft till kramen + skivor till servering

0.25 tsk dkpulver

1 knippe dill (frusen gér bra, aven torkad om det kniper)

2 msk kapris (jag gillar italiensk kapris i salt men det kvittar)
4 blad gront

GOR SA HAR

Om du anvéander kapris i salt maste den saltas ur. Skalj bort allt salt, lagg den
i vatten, byt vattnet och skélj igen - upprepa flera ganger tills den kraftiga
saltsmaken &r borta (smaka). Torka den sedan pé hushéllspapper.

Vispa for hand 2/3 farskost med 1/3 turkisk yoghurt till en len kram - ska vara
rikligt p& brédskivorna. Pressa farsk citronsaft och blanda i lagom méngd, lite
at gangen tills du ar néjd. Salta och peppra. Smaka av. Hacka dill och
blanda i tills du ar néjd - vissa dlskar dillsmaken, andra vill ha den lite mer i
bakgrunden.

Hetta upp olja i en stekpanna och lagg i kaprisen nar oljan @r het. Fritera den
snabbt. Den far en ndtaktig doft nar den ar klar och bleknar i fargen - mer &t
svagt brunt an gront. Detta gar ganska fort och passa sé att du inte brénner
den. Om kaprisen ar skéljd och inte torkat helt kan det spratta i oljan nar du
lagger i den i pannan. Var forsiktig.

Montera mackorna sé de ser vackra och goda ut, dekorera eventuellt med lite
dill och en citronskiva, dra eft varv p& pepparkvarnen!



