pa tallriken

Gubbrora pé ansjovis

4 personer:
Gubbroran:

125 g ansjovisfilé

4 hardkokta agg

1 rodlok

1 dl créme fraiche

1/2 dl majonnas

1/2 msk dijonsenap

1 knippe dill, hackad

1 knippe graslok, hackad
Vitpeppar

Uppligg och dekoration:

6 skivor danskt (eller svenskt, eller
norskt) ragbrod

2 msk smor att steka i

8 potatisar (nypotatis)

1 pase valfri blandad smabladig
sallad

1/2 knippe (8-10 st) radisor

Rdd stenbitsrom

Gor sa har:
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Koka potatis med dill och valsaltat
vatten. (om du nu inte rakar ha
overbliven fardigkokt potatis i
kylen). Lat svalna.

Koka dggen ( 10 minuter).

Skala och grovhacka aggen.
Finhacka rodlok, ansjovis, dill och
graslok.

Blanda créme fraiche, majonnas
och senap. Smaka av med lite
vitpeppar.

Blanda ner allt hackat men spar
lite graslok till dekoration.

Stek brodskivorna hastigt pa hog
varme i Smor.

Skiva potatisen och radisorna.
Fordela salladen, radisorna och
potatisen pa mackorna. Klicka pa
gubbroéran och toppa med
stenbitsrom och graslok.



