Tisdagen den 23/11 var foljande broder pa plats Per, Jan, Torbjorn, Gustav, Kjell,
Lars J, Magnus, Christer S, Mats S och Lars O.

Forratten tillagades av Kjell, Jan och Christer
Ingredienser for 4 personer

4 skivor surdegsbrod (eller formfranska
ca 300 g skalade rakor

2 tsk inlagd ingefara, finhackad (gari)
0,5 msk dill

0,5-1 tsk sesamolja

1 dl majonnas

smor, till stekning

salt

svartpeppar, nymalen

Gor sa har

Lagg rékorna i en sil och I1at rinna av val om du anvander rékor i lag. Torka ev av dem
med lite hushallspapper for att fa dem mindre bl6ta.

Finhacka den inlagda ingefaran. Skér dillen mycket fint.

Blanda ihop majonnés, sesamolja, finhackad ingefara och dill. Vand ner rakorna.
Smaka av med salt och peppar. Stall kallt fram till servering.

Stek brédskivorna i rikligt med smér i en stekpanna sa att de far lite farg och blir
frasiga.

4Lagg upp brodet pa tallrikar, skeda pa skagenréran och toppa med koriander och
svarta sesamfron. Servera med en limeklyfta vid sidan om.

Hugel Gentil

2018

Frankrike, Alsace

Druvig smak med inslag av paron, honung, persika och citrus.




