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Nationaldagssmérgastarta med

¥ sockerdrter, avokado, dgg och
VEGETARISK pe p pq r rof

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 8

Krispig, kramig, mjuk och underbar. Och grén. Smargéstartan ar tillbaka! Siri Barje ar

tillbakal

Polarbréd har skapat en vegetarisk nationaldagssmorgéastérta i samarbete med Siri
Barje, receptskapare, matstylist, bloggare och kénd frén TV4 Nyhetsmorgon. Siri har
tagit fram en smdrgastérta med sockerartor, avokado, dgg och pepparrot unikt fér
tillfallet. 2 Smorgdstartan ar en klassiker till véra svenska hégtider och gér att variera i
alla oandlighet, sager produktchef Maria Eriksson. Sjalvklart bor vi darfér ocksé lyfta
smorgdstdrtan som ratt p& nationaldagen.



Siri Barje ar utbildad kock vid Grythyttans Restaurangskola. Hon brinner for kreativitet
och bra ravaror, tycker att mat ska f& oss att kdnna oss bra och drivs av utmaningar i
koket. Farg, textur och smak ar hennes framsta ledord, nédgot som ocksé vaglett henne i
skapandet av smorgastartan.

INGREDIENSER

2 st forpackningar polarbréd jubileumskaka (8 halvor)
Fyllning 1

1.5 dl creme fraiche

2 4gg

2 tsk dijonsenap

3 msk smorgaskrasse

1 tsk citronsaft



salt och peppar

Fyllning 2
2 avokado
1 tsk citronsaft
3 msk creme fraiche
1 liten rodlok
salt och peppar

Fyllning 3
1.5 dl creme fraiche
4 msk farskriven pepparrot
3 msk hackad dill
0.5 gurka
salt och peppar

Topping

0.5 dI creme fraiche

200 g naturell farskost
salt och peppar

Dekorera med

10 tunna gurkremsor

10 st sockerarter

6-8 radisor

1 rodlok

2 msk graslok

2 msk krasse
négra droppar god olivolja
rivet skal frdn en halv citron
blomblad fran atbara blommor, t ex violer

1 msk rostade solrosfron

1 msk svarta sesamfron

GOR SA HAR

o Fyllning 1: Koka éggen i 8 minuter och spola det kallt. Hacka och blanda med

évriga ingredienser. L&t sta i kylen.

Fyllning 3 (ska st& langre an fyllning tvé darfér gor vi den forst): Riv
pepparroten p& den fina sidan av riviarnet. Skala gurkan och grép ur den.
Hacka gurka, dill och blanda ihop allt i en skal. Lat sté&.

o Fyllning 2: Hacka rédIdken mycket fint. Dela och kérna ur avokadon och mosa

den i en skal. Tillsatt &vriga ingredienser.



Topping: Koka sockerarterna i saltat vatten i ungefar 1-2 minuter. Spola kalla.
R&r ihop créme fraiche med farskost, salt och peppar. Skala 8 tunna skivor av
gurkan med en potatisskalare. Skiva rédldken i mycket tunna halvménar och
hacka grasloken.

Montering: Bred ut fyllning 1 pé ett polarbréd. Toppa med ett till polarbréd
och bred pé fyllning 2. Toppa med ett till bréd och bred pé fyllning 3. Toppa

med den sista biten bréd och bred pa créme fraichen och
farskostblandningen.
Lat tartan std@ i 15 minuter sé att smakerna hinner satta sig i brodet.

Dekoration : Rulla ihop gurkremsorna och lagg ut pé toppen. Lagg dven ut
sockerarterna och rédldken. Dela rédisorna pd tva. Lagg ut dem. Stré ver

hackad gréslok och krasse dver allt. Stré éver solroskdrnorna och sesamfron.
P& med rivet citronskal, nagra droppar olivolja samt salt och peppar. Avsluta
med att stré blombladen &ver tartan. Klart!



