Den 24 september traffades foljande matlagare i vart kok och lagade denna meny
Torbjoérn, Stig, Gustav, Jan, Kjell, Mats J, Magnus, Christer, Johan, Bertil, Mats S
och Lars O. Vardar var Jan och Kijell

Forratten tillagades av Stig, Mats J och Johan

Gravad lax med I6jromskram, gurka och pepparrot

Gravad lax hor hogtider till! Tillsammans med en lyxig romkram, hyvlad gurka och riven
pepparrot blir detta en frasch och magisk god forratt med stil! Toppa garna med farsk
hackad dill for extra finess.

Ingredienser
4 portioner
Lojromskram

1 dl smetana eller creme fraiche
80 g Ijrom eller stenbitsrom

1/2 gurka

1 apple

1 msk farskpressad citronjuice
300 g gravad lax

1 dl finriven pepparrot

1 dl plockad dill

Gor sa har
Léjromskram: Ror ihop Creme Fraiche och stenbitsrom strax fore serveringen.

Hyvla gurkan langsmed, garna med mandolin. Dela och karna ur applet. Skar i strimlor och
blanda med citronjuice.

Lagg laxen och gurka pa en tallrik. Toppa med apple. Ringla éver I6jromskramen och
toppa med pepparrot och dill.

VIN MOUSSERANDE VIN TORRT VITT

Salasar Crémant de Limoux
Brut

Frankrike

Languedoc-Roussillon

Crémant de Limoux

12 % vol. Produktnummer: Nr 7595

Nyanserad, fruktig, mycket frisk smak med inslag av paron, grona applen, honungsmelon,
kex, vit persika och lime. Serveras vid 8-10°C som aperitif, till Iattare vegetariska ratter
eller till ratter av fisk eller skaldjur.
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