PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
LAXTARTAR PA FREDRIKS VIS

4 personer:

200 g salmalax

1 burk regnbégs- eller laxrom & minst
50¢g

4 skivor danskt (fardigskivat) régbrsd
2 msk smér att steka brédet i

1 dl créme fraiche

1 msk dijonsenap

2 msk grovt hackad kapris

4 msk finriven pepparrot

1/2 dl hackad graslék

1 dl strimlad salladsldk

2 avocado

1/2 pressad citron

Salt och vitpeppar

Dillvin&grett:

1 knippe dill

1/2 dl olivolja

1/2 pressad citron

1 msk dijonsenap

3msk appelcidervindger
salt och peppar

Att serva till:

lite fina smé salladsblad

Gor sé hér:

1. Térna laxen i halvcentimeter stora
kuber.

2. Finriv pepparrot (méngd efter tycke
och smak), finhacka gréslék,
grovhacka kapris och strimla (finskiva)
salladsléken.

3. Blanda ner allt i créme fraichen med en
klick dijonsenap. Spar lite gréslék som
dekoration.

4. Smaksétt med salt vitpeppar och

pressad citron. Stall i kyl.

Under tiden gér vi vindgretten.

1.

Hacka dillen grovt. Mixa dillen med
samtliga ingredienser med stavmixer.
Smaka av med salt, peppar och
pressad citron.

Montering:

1.

Stansa ut cirklar av ragbrédet och stek
frasigt i smér. Placera stansen pé
tallrik och légg tillbaka brédskivan i
stansen. Rékar du &ga fyra stansar kan
du naturligtvis géra alla pé en gang.
Dela, grép ur och skiva avocadon pé
tvéren. Spar ndgra skivor som dekor.
Montera ett lager avocado pé brédet.
Fyll pé med laxréra och lyft av stansen



lite forsiktigt. Gér nu samma med
resterande tallrikar. (Det gér
naturligtvis att skéra fyrkanter av
brédet om du saknar stans och klicka
pé laxréran. Ar du snitsig kan forma
réran till &gg med hjélp att 2 skedar).
Dekorera med en klick rom pé varje
och ett par skivor avocado. Sréssla lite
grasldk éver. Ringla vinégretten runt
pé tallrikarna och stré ut lite
salladsblad. Voilal



