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Svart-och-gult-réra

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 6

Syrlig kram med svart kaviar och hackad éggula - perfekt till en 6| & nubbe medan man
vdntar pd maten.

Denna lilla réra &r enkel, snabb och gunga-av-stolen-god (som vi sager i vér familj).
Efter att ha gjort réran i s& ménga &r att jag tappat rakningen, har vi kommit fram fill
att Digestive ar det godaste kexet fill.

Réran passar lika bra pé vintern som sommaren.

Perfekt start p& en fest dar man blir p& gott humér av aptitretaren och snapsen far
igéng cirkulationen. Lite coola dans moves kan dyka upp i tidigt skede.

Tips: servera med en liten egen tallrik och sked/kniv, annars dréller kaviar och dggula
verallt.

Gér bra aft forbereda i god tid. Kramen kan géras dagen fore sen ar det bara aft
dekorera.

INGREDIENSER

200 g farskost typ philadelphia

0.5 st citron, saften



0.5 st gul 18k, finhackad medelstor
80 g svart kaviar (ca 1 brk)
4 st hardkokta agg - endast gulorna

GOR SA HAR

Hacka l8k. Pressa citron och blanda med farskosten - lite i taget. Smaka av.
Krémen ska vara syrlig. Salta inte (kaviar ar salt). Bred ut pd ett litet fat med
kant och slata till ytan. Ostkramen ska inte bli ett for tjockt lager, ett par
centimeter blir lagom.

Bred kaviar dver ostkramen i ett tunt lager. Tipset ar att dutta hela ytan med
smaklickar - blir enklast att sedan f& ut det jamnt. Anvand en slickepott och var
latt p& handen. Tryck inte for d& blandas kaviar med ostkrém.

Hacka aggulorna pa en torr skarbréda och strd till sist dver dem i et jamnt
lager.

L&t den garna sté till sig nagra timmar, framfér allt ar det krdmen som behéver
mogna. Ska den sta en langre stund (timmar), vilket gér utmarkt, gér da
kramen i forvag men lagg pé kaviar och aggulor vid servering.Jékla gott p&
ett digestive med 3l och snaps filll



