PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

"SPRITANS” GUBBRORA MED STENBITSROM & FROKNACKE

8 sma portioner gubbréra

125 g ansjovisfilé

2 hérdkokta dgg

4 smd potatisar (férsk- eller
delikatesspotatis)

1 rédlsk

1 dl créme fraiche

V2 dl majonndés

12 msk dijonsenap

1 knippe dill, hackad

1 knippe gréslék, hackad
Vitpeppar

1 burk réd stenbitsrom, 75 g

Froknacke

1 dl sesamfrd

1 dl pumpakérnor
1 dl solroskdrnor

1 dl majsmjsl

1/2 dl hela linfré
2 tsk salt

12 dl rapsolja

2 dl kokande vatten

Gér sa har:
Gubbréran:

Koka potatisen i vél saltat vatten. Lat svalna
och grovhacka.

2. Koka (sjud) dggen i 8-10 minuter
beroende pé storlek. Skala och grovhacka.

3. Finhacka ansjovis, rédlsk, dill och gréslék.

4. Blanda créme fraiche, majonnés och dijon
och darefter rér du varsamt ner alla
hackade ingedienser. Smaka av med
vitpeppar.

5. Férdela blandningen i smé portionsskélar
och toppa med en klick stenbitsrom och en
dillvippa samt en flarn knéckebrad.

Fréknécke:

1. Satt ugnen pa 150°C.

2. Koka upp vatten.

3. Blanda dlla torra ingredienser och rér
dérefter ner det varma vatinet och oljan.
L&t svélla i ca 15 minuter.

4. Ldgg ett bakplétspapper 30 x 40 ¢cm pé
plét och bred ut smeten tunt &ver hela
pappret.

5. Grédda mitt i ugnen i ca 45 minuter. Dra

dver pappret med knécket pé galler och lat
svalna. Bryt i portionsbitar. Gott éven till t
ex ost.



