Denna mars kvall den 15/43 var dessa matlagare pa plats
Jonas, Torbjorn, Stig, Gustav, Jan O, Mats J, Magnus, Christer, Johan, Bertil, Mats S,
Lars O. Gast denna kvall var StM Hans Berglund

Forratten tillagades av Hans Berglund, Magnus och Bertil

Kvallens vardar var Mats J och Stig

Raraka med rokt lax

Ingredienser for 4 portioner

600 g potatis fast skalad
2 dl creme fraiche

400 g rokt lax

1 rédiok

1 citron

olja

salt

plockad dill

Gor sa har
Riv den skalade potatisen grovt. Krama ur lite av vatskan, inte allt.

Hetta upp olja och smor i en stekpanna, valj en panna som passar den
storleken du vill ha pa rarakan.

Tillsatt potatis, stek en i taget. Platta ut med stekspade sa den ar jamntjock.
Stek pa medelhdg varme i ca 4 min per sida, den ska bli krispig pa ytan.
Krydda forsiktigt med salt.

Hacka I6ken fint och plocka nagra kvistar dill. Skar klyftor av citronen.

Servera med creme fraiche, rodlok, rokt lax och en citronklyfta.

OL LJUS LAGER DORTMUNDER OCH HELLES
Varsol

Nr 13262
Maltig smak med inslag av knackebrod, honung, aprikos och orter. Serveras
vid 8-10°C som sallskapsdryck eller till ratter av flask-, lamm- eller notkott.
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