Gubbrora

Kock: Per Morberg Tid: 20 min Portioner: 4

Min klassiska gubbréra med ansjovis och agg.

Lika gott som forratt som en del i exempelvis en midsommarbuffé.

INGREDIENSER

1 st rodlok

4 skivor kavring

4 st agg

125 g ansjovisfilé

2 st coctailtomater
0.5 dl creme fraiche
0.5 dl dill

2 st dillkvistar

0.5 dI graslok

4 st gréna salladsblad
1 msk salt

1 msk vitpeppar



Hacka ansjovisen och skala och hacka de hérdkokta dggen och rédldken.
RSr ner i en bunke och blanda ner dem andra ingredienserna. Smaka av med
peppar och kanske lite salt.

Kantskar kavringen och lagg pé ett tunt lager med smér.

Lagg pa salladsbladen och en klick gubbréra.

Halvera tomaterna och toppa smérgésarna med halvorna.

Garnera med dillkvistar och grasloksstran.



