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Smordegssnitt med Sardell, Fetaostkram och Morétter.

20 stycken

250 g kyld farsk smérdeg skureni 20 bitar.
1agg

20 sardellfiléer

2-3 mordtter, ansade och tunt hyvlade
olivolja till frasning

75 g fetaost

1dl créme fraiche

Artskott

Flytande honung

Svartpeppar och flingsalt

Lagg smordegsrutorna pa bakplatspapper och nagga med gaffel
Vispa agget latt med en skvatt vatten och pensla degen.

Dela sardellfiléerna langsefter och lagg dem i kors pa rutorna.
Gradda i 200° varm ugn cirka 15 minuter eller tills dom rest sig.
Lat kallna.

Hetta upp olja i en stekpanna och stek morétterna hastigt pa hog
varme 1-2 minuter

Mosa fetaosten och rér ihop den med créme fraichen.

Bred fetaostkrdmen pa smordegsrutorna, férdela morétterna och
artskott dver ringla 6ver honung och peppra och flingsalta.
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Halstrad Lax med Ugnsrostad Smapotatis,
Sparris och Radisor och Parmesandressing.

20 portioner Ugnsviarme: 150°

3 kg laxfilé med skinn
3-4 msk flingsalt
olivolja till halstring

Ugnsrostade gronsaker:
Ugnsrostade gronsaker:

2 kg smapotatis, helst farsk
3 buntar grén sparris

3 knippor radisor

olivolja

salt och peppar

Parmesandressing:

1| parmesan, finriven

5 dl majonas

3 msk vatten

3 citroner, rivet skal och saft
Salt och svartpeppar

Ror ihop parmesan, majonds och vatten
och smaka av med citronsaft och skal samt
salt och peppar. Spad eventuellt med mer
vatten om dressingen blir for tjock.

Skar laxen i portionsbitar och salta med flingsalt

pa bada sidor.

Hetta upp stekpannor med lite olja och halstra fisken
med skinnsidan nedat till krispig yta, vand och halstra
kottsidan hastigt.

Hall varm i ugn.

Rengor potatisen och torka den torr.
Lagg i en ugnspanna och ringla dver olivolja. Salta och peppra.
Baka i 225° varm ugn cirka 30 minuter.

Ansa sparrisen och dela den langsefter. Skélj radisorna, ta bort blasten.

Blanda sparrisen och radisorna med lite olja och salta och peppra.
Blanda med potatisen och baka ytterligare 10 minuter.
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Picklad Rodlok

5 Rédlokar, delade pa langden och tunt skivade.
4 dl rédvindvinager

12 msk |6nnsirap

3 lagerblad

12 vitpepparkorn

12 korianderfré

Lagg I6ken i en skal. Hall 6ver vindger och sirap
och blanda med kryddorna.
Tack med plastfolie, och stall kallt ett par timmar.
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Limeyoghurt

5 dl turkisk yoghurt

3 lime, rivet skal, pressad saft

2-3 msk flytande honung

till servering:

Zest av limeskal

Sma fruktspett med kiwi

Blanda yoghurten med limeskal och honung
Smaka eventuellt av med limesaft och ytterligare honung.

Stro limezest 6ver och skar kiwin i bitar och trd upp pa korta traspett.



