PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

MATJESSALLAD
MED BRYNT SMOR, RAGBRODSKRISP & POCHERAT AGG

4 personer:

300 g matjessill, hel eller i bitar

12 smé potatisar. typ delikatess

2-3 rédbetor (beroende péd storlek), i
klyftor.

1 knippe rédisor, tunt skivade.
Saltgurka, férdigskivad (ca 20 skivor)
eller 2 hela som skivas.

4 msk kapris

1 knippe gréslék, finhackad.

1 dl graddfil

100 g smér

Pocherade &gg:

4 stora dgg

1 dI attikssprit 12%

1 dl vatten

1 | vatten till kokning med 2 msk salt

Ragbrédskrisp:

Danskt régbréd, 4-8 tunna skivor som
delas i trekanter.
Ca 50 g smér att steka brédet i.

Gor sa har:

o~

Koka potatis i vél saltat vatten. Lat
sedan svalna och skér dérefter i tunna
skivor.

Koka rédbetorna i vél saltat vatten.
(30-40 minuter beroende pa storlek)
Lat svalnag, skala sedan och skér i
klyftor.

L&t matjessillen rinna av och dela
filéerna i lagom munsbitar (om du nu
inte kdpt fardiga bitar).

Skiva saltgurkan och rédisorna.

Bryn sméret under omrérning. Sé fort
smoret far en gyllenbrun ton och en
nétig doft, tag genast bort fran plattan.
Férdela snyggt ingredienserna pé
tallrikar. Stré kapris 8ver och klicka p&
graddfilen.

Pocherade &gg:

1.

Blanda vatten med éttikssprit i en skdl.
Knéck varsamt ner éggen med ca 30
sekunders mellanrum. L&t sté i ca 5
minuter.

Koka upp 1 liter vatten med /2 msk
salt. Stjélp ner &ggen inkl.
attiksspritvattnet och 18t sjuda i 3
minuter. Ta upp dggen med hélslev och



ldgg Sver i en kastrull eller bunke med
iskallt vatten.

Servering:

1. Skér ragbrédet i tunna skivor och dela
till trekanter. Stek skivorna i rikligt med
smér tills de fatt fin farg och blivit fill
krispiga brédchips.

2. Placera dggen mitt p& anréttningen,
stré pd finhackad gréslék och ringla till
sist dver det varma brynta sméret.
Servera med ragbrédskrispet.

Jésses vad gott!



