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SMORGASTARTA MED RAKOR

Bor lagas minst ett dygn fore servering.

Ingredienser

Gor sa har

0 1:alagret

180 g ost

12 skivor vitt bréd

1 dl majonnas

2 dl creme fraiche

100 g leverpastej, bredbar

[ Mimosasallad

3 dI graddfil

6 msk majonnas

2 burkar fruktcocktail

[ 2:a lagret

100 g crabsticks
100 g rakor, farska
4 st agg

1 dl majonnas

2 dl creme fraiche
12 skivor vitt bréd
50 g stenbitsrom

[ Garnering

1 kruka dill

1 bukett vindruvor, bla
12 skivor vitt brod

2 dl creme fraiche

1 st citron

1/, st gurka

100 g stenbitsrom

100 g stenbitsrom

1 dl majonnas

1/, kruka persilja

1 gost

200 g rakor, farska
100 g korsbarstomater
200 g lax, gravad

[ Tillagg till Garnering
200 g skinka, rokt

1. Tips: Rakna med ca 750 g rakor med skal for att fa 300 g skalade. Man
berdknar att 1 kg rdkor med skal motsvarar ca 400 g skalade.

2. Mimosasallad: Hall av sockerlagen fran Fruktcocktailen och lat fruktbitarna
rinna av ordentligt annars blir mimosasalladen valdigt rinnig.

Ror ihop graddfil och majonnas.

Tillsatt den avrunna fruktcocktailen och ror om.

3. 1:alagret:

Skar bort kanterna pa formbrédet och placera ut dem 3x4.

Bred leverpastej 6ver brodskivorna.

Blanda ihop creme fraiche och majonas och tack 6ver hela lagret.

Bred sedan éver mimosasalladen och avsluta med att tdcka fyliningen med
ostskivor.

4. 2:a lagret:

Lagg pa ett nytt lager med formbrdd och koka &ggen sé att de blir hardkokta.
Blanda creme friache, majonas, agg, stenbitsrom och hackade crabsticks i en
réra och bred ut pa formbrodet.

Strd éver rakorna.

5. Garnering:

Lagg pa ytterligare ett lager med formbrdd och blanda ihop creme fraiche och
majonas.

Tack hela tartan med blandningen, aven pa sidorna.

Dekorera pa ett smakfullt satt, anvand garna skinkan om man vill lyxa till det
ytterligare.

6. Lat garna sta dver natten for fylligare smak!



