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SANDWICH MED LAX OCH POCHERAT AGG

6 skivor brod, garna fullkorn

6 svenska agg

| krm attiksprit (12 %)

| krm salt

50 g farsk spenat, rucola och skott
6 skivor rokt lax ca 200 g

6 msk graddfil

salt, peppar

cocktailtomater

pesto

Borja med att rosta brodet. Fyll sedan en kastrull med vatten, nistan dnda upp.
Hall i attiksprit och salt. Lat det koka upp och sedan sjuda svagt. Kniack dggen

i en kopp och it dem sakta glida ner i vattnet. Lat sjuda tills det stelnat. Nar det
ar klart, ta upp dggen med en halslev. Skolj salladen och spenaten, och se till att
det rinner av ordentligt. Stro ut salladen pa brodet. Lagg dven en skiva lax pa
brodet och toppa med agget. Ta en klick graddfil och lite pesto att garnera med.
Krydda efter egen smak. Ligg tomater och sallad snyggt runt brodet.
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GUBBRORA MED POTATIS OCH SPARRIS TOPPAD
MED SIKROM SERVERAS | ANSJOVISBURK

4 portioner

4 hardkokta svenska agg
Y2 rodlok

8 grona sparrisar

2 kokta kalla potatisar

2 msk hackad graslok

| msk kaviar

| ask ansjovis (a 55 g)

| dl créme fraiche
vitpeppar fran kvarn

ca 100 g sikrom

Skala och hacka dgg, rodlok och ldgg i en bunke. Skar bort 2 centimeter av sparrisens
stjalk, skala med hjalp av en potatis- eller sparrisskalare. Koka upp saltat vatten i en
kastrull och forvall sparrisen i cirka 3 minuter, beroende pa tjocklek. Fardigkokad
sparris ska vara ”al dente”. Kyl i kallt vatten. Lat dem sedan rinna av pa papper.

Skala potatisen och skir i bitar samt skiva ner den kokta sparrisen och lagg i bunken.
Hacka ansjovisen och ror ner i bunken och tillsatt graslok, kaviar och créme fraiche.
Smaka av med peppar.

Lagg upp i portionsskalar och toppa med sikrom.
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SPENATAGG MED RAKOR

4 svenska dgg, nykokta, hardkokta
0,25 pase babyspenat, farsk

| msk créme fraiche

salt

svartpeppar, nymald

4—6 rakor, skalade

dill

Koka dggen, till den hir ritten fungerar hardkokt bast (7-8 minuter). Halvera dggen.
Peta forsiktigt ut gulan och hacka den. Doppa spenatbladen i kokande vatten och lat
dem rinna av. Hacka spenatbladen i smd och fina bitar och blanda med dggulan. For
att binda alltsammans, ror ner créme fraiche. Krydda med lite salt och peppar. Ligg
sedan roran i dgghalvorna och toppa med farska riakor och lite dill.
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GETOST-FRITTATA MED RUCCOLA
OCH LUFTTORKAD SKINKA

4 portioner

8 svenska agg

4 kokta potatisar, tirnade
| schalottenlok

Olivolja

180 g getost

200 g skinka t ex Parma
Ruccolasallad

Stek potatisen i oljan med loken si det tar farg. Vispa ihop dggen med salt och
svartpeppar efter smak och ror runt. Vand ner det i stekpannan och ror runt,
ndr det borjar fa firg pa sidorna sa smula i getosten och viand med en tallrik.
Liagg upp och servera med skinkan och ruccolasallad som dr vind i lite olja.
Servera garna med nyrostade pinjenotter.
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JORDGUBBS- OCH BASILIKARULLTARTA

4 portioner

3 svenska agg
2 dl strosocker
2 dl vetemijol
2 tsk bakpulver
1/2 dl gradde

Fyllning:

2 | farska jordgubbar

3 msk florsocker

| knippe basilika, fint strimlad

Mosa ihop alla ingredienserna till fyllningen med en gaffel. Vispa dgg och socker porost.
Vispa ner bakpulver, mjol och griadde forsiktigt till en jamn smet. Kl4 en langpanna med
bakplatspapper och bred ut smeten i den. Gradda kakan mitt i ugnen, 250° i § minuter.
Stjalp upp kakan pa ett sockrat bakplatspapper. Bred pa fyllningen och rulla ihop. Lét
rulltdrtan svalna innan den skirs upp.
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