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SKALDJUR

Toast Skagen

Kock: Per Morberg Tid: 20 min Portioner: 4

Alltid ratt ratt! Fast det har ar fel for det ska inte vara l6jrom pé en klassisk toast

Skagen.

Nu &r det sista gangen jag sager det: farska eller frysta och sedan handskalade rakor
ar det enda som godkanns. Men se upp! Nar det star handskalade p& menyn har de
nastan alltid skalats i Polen och sedan - gud férbjude - legat i saltlake. Huuval
Dryckestips:

KLACKARNA | TAKETVissa champagner ar sa latta och har en sé& pétaglig syra att de
infe passar sarskilt bra till mat, men Pol Roger Brut Réserve ar god bade som férdrink
och som drycktill maten. Har far du punga ut med cirka fyrahundra kronor per flaska,
men dkta champagne ar ékta champagne och gasterna kommer i stamning redan frén
start.

LORDAGSMYSNér jag inte vill ha bubblor i vinet véljer jag ett vin fran Tyskland gjort
p& Rieslingdruvan. Ett klassiskt sédant @r Dr Loosen Bernkasteler Kurfu2rstlay Riesling
Spdtlese. Vinetar halvtorrt. Det gillar vissa battre an torr champagne. Druvsorten
Riesling ar kand for sin friska och rena fruktsyra samt doft av mogna persikor.

PA OPERABARENOmM jag &t Toast Skagen till lunch eller som vickning skulle jag dricka
en pilsner till, det vill séga ett ljust 3l med bra beska som Mariestads Export. Och sedan
en liten rackare till. Helst en med ett svagt inslag av dill. Stenborgare ar en riktigt god
snaps med smak av anis, dillfrén, kummin och citronskal.



INGREDIENSER

500 g farska eller frysta rakor
1 dI majonnas
1 dl graddfil
1 tsk konjak
salt och vitpeppar
4 skivor vitt brod
smor till stekning
2 msk hackad dill + nagra kvistar till garnering
50 g I6jrom
4 st citronklyftor

Skala rakorna och lat dem eventuellt torka pé hushéllspapper. Blanda dem
med majonnéasen och graddfilen i en skdl. Tillsatt konjaken och smaka av med
salt och peppar. Stall kallt.

Rosta eller stek brodskivorna i smor.

Blanda ner den hackade dillen i rékréran strax fére serveringen sé att den

behdller sin spanst.

Lagg réran pd brédskivorna och toppa med en klick 16jrom.

Garnera med en citronklyfta och en dillkvist.



