Boras Luculli Gille Tisdagen den 19 nov. 2019

For denna kvéll var Gustav och Stig vardar i
Deltagare i 6vrigt var Torbjérn C, Jan E, Mats J, Lars J, Magnus K, Géran N och Lars O

Ansvariga for forratten var Mats J, Magnus och Jan E
Réktoast med farsk pepparrot
4 portioner

400 g fina farska rakor, skalade eller kraftstjartar
1 rott &pple

2 msk majonas

1 msk cremé fraiche

2 msk finhackad dill

1 msk riven farsk pepparrot
cocktailtomater

Sallad

Salt

4 skivor formbréd alternativt ragbréd
Smor

4 tsk sikrom

Gor sa har

Skala rakorna, alternativt anvand 200 g kréftstjartar och 200 g rakor

Tag bort karnhuset i pplet och tarna applet mycket smatt med skalet pa

Blanda alla ingredienser tillsamman med rakor (kréaftstjartar) smaka av med lite salt.
Stansa ut formbrdédet till fyra runda bitar.

Stek brédet i smor.

Skeda réran pa toasten och toppa med sikrom.

Garnera med dillkvist och cocktailtomat och finskuren sallad.

Stoneleigh Nr 6498
Riesling , 2019
Nya Zeeland , Marlborough

Mycket frisk, nyanserad smak med liten s6tma, inslag av péron,
nektarin, honungsmelon och lime. Serveras vid cirka 8°C som
aperitif, eller till ratter av fisk och skaldjur, gdrna med asiatiska
inslag.




