Helgmackan med rékt lax, feta

och pocherat &gg

Kock: Vin & Matguiden Tid: 20 min Portioner: 2

En lyxig macka till helgen &r val en bra idé?

INGREDIENSER

2 skivor bréd, gérna surdegsbrad, rejala
75 g fetaost (bra kvalitet), ca
flingsalt
citronsaft
fin olivolja
svartpeppar
4-6 skivor rokt lax, ca
2-4 agg (beroende p& mackans storlek och hur hungrig du ar)
1 nypa salt
vinager



GOR SA HAR

Rosta brodskivorna. Mosa fetaosten och lagg pé brédet. Stré dver lite flingsalt,
pressa dver lite citronsaft och ringla ver lite god olivolja. Lagg pé ruccolan
och sedan laxskivorna. Dra ett par tag med svartpepparkvarnen.

e Aggen: Anvénd en stor och djup kastrull och fyll upp rejélt med vatten

tillsammans med en nypa salt och négra stank vindger. Koka upp vattnet och
med hjalp av en hélslev skapar du virvlar i vattnet.

Knack agget i en liten skdl, slapp det sedan forsiktigt i mitten av virveln. Lat
agget stelna i 3-5 minuter beroende pa hur [8st du vill ha det. Lyft upp det
forsiktigt med halsleven och kann med ett lGtt tryck hur 16st det ar (cirkatid tid -
3 minuter rinnig gula, 4 minuter mitt emellan gula, 5 minuter hérd gula).

o Lagg Ggget/aggen pd mackan och servera direkt. Skar en klyfta av citronen

och stall fram lite flingsalt!
Har du négot mikrogrént/skott hemma blir det fint att dekorera mackan.



