KOTT

Smoérgdsar med pepparrotsvisp
och kallrékt rentilé

Kock: Vin & Matguiden Tid: 5 min Portioner: 6

Matiga smérgésar for picknickkorgen! De klassiska trekantssmargésarna fungerar lika
bra pé& Afternoon Tea som i picknickkorgen. Vi gér véra lite matigare pa brad fran ett
lokalt bageri och valjer ett norrlandsk tema med kallrékt renfilé och pepparrotsvisp,
bade salt och gott p& varma sommardagar.

L&t pepparrotsvispen med férdel sta i ca en timm innan servering.Istallet for
champagne, som serveras uppe i The Shard i London, kan man dricka en mousserande
cider som kanns svalkande och frascht i sommar.

Recept: Victoria Lagnehag

INGREDIENSER

6 st mjukkaka
12 skivor kallrokt renfilé



1 dl vispgradde

1 msk pepparrot, riven
1 nypa salt

1 nypa socker

1 bit gurka

GOR SA HAR

° Vispa gradden till fluffig konsistens.

Smaksatt med pepparrot, salt och lite socker. Lat med fordel st& i minst en
timme innan servering.

o Skar brodet i generésa trekanter.

Bred pepparrotsvispen i ett jamt lager dver brodet. Lagg pé tva skivor kallrokt
renfilé per smérgds och toppa med ett par gurkskivor innan du lagger pé ett

lock med brod.



