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INNEHALLSFORTECKNING

Chips och Caviart

Toast skagen

Stekta kammusslor

Brod med avokado och kallrokt lax
Laxromsmousse

Wokade rakor
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Chips och Caviart

10 personer

1 st/ pase Chips (cremefraiche)
3 st Caviart

2 st Creme fraiche

1 st Graslok

2 st Skumpa

Sétt en klick crémefraiche och en klick Caviart pa chipsen,
garnera med graslok. Avnjut med skumpa.

Smatt och Gott pa Fisk / Steinerskolan 9.3.2022



Toast Skagen

10 personer

Ingredienser:

1 kg Réakor i saltlag
200 g Majonnés

2 knippe Dill, finskuren
1-2 st RodIOk, finskuren

1 st Rivet skal av lime
1 tsk Dijonsenap
1 st Svartpeppar

10 st formbrod rostade

Torka rakorna pa papper sa att de ar mojligast torra.
Blanda alla ingredienser.
Garnera med rakor och dill

Rostningen av brodet hindrar brodet fran att suga i sig fukt. Notera

att efter rostningen skall brodet svalna och fa torka, tack det alltsa
inte och rada inte pa varandra, de skall fa luft pa alla sidor.
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Stekta kammusslor

10 personer

Ingredienser

30 st Kammusslor tinade och torkade
100 g Smor

4-6 st Vitloksklyftor, finhackade

1 knippe Persilja finhackad

Citron

Salt och peppar

Hetta upp en stekpanna, sétt i smoret och vitloken. Lat vitloken
mjukna. Satt i kammusslorna och stek pa bada sidorna 1,5-2 min.
Satt 1 persiljan och citronsaften efter att du svangt kammusslorna.
Stro pa salt och peppar. Overstek inte, de blir da sega.
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Brod med avokado och kallrokt lax

10 personer

Ingredienser

1 kg Kallrokt lax (skivad)
5 st Avokado

10 st Salladsblad

200 gr Majonas

2 st Citron

1 st Dill

10 st Ragbrod

Skar avokadon i skivor och lagg pa salladsbladet som ar lagt pa bro-
det. Lagg darefter kallrokt lax pa. Satt en klick majonnéas pa och
garnera med dill och citronskiva
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LLaxromsmousse
10 personer

Ingredienser

5 st Agg

5dI Smetana

500 gr Forellrom

1 st Dill

2 st Schalottenldk
Salt och vitpeppar

10 st Formbrdd rostade

Skar dill, och schalottenldk fint. Koka dggen (hardkokta men
med gulan &nnu genomskinlig, 7-8 minuter), kyl dem och
skala. Mosa aggen och blanda med smetanan. Tillsatt dill,
schalottenlok och rommen, rér om forsiktigt sa att romen
inte mosas. Smaksatt med salt och peppar (forsiktigt med
saltet, romen har redan salt i sig). Ror om och stall i kylskap
till serveringen.
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Wokade réakor
ca 10 personer

Ingredienser

1 kg Rakor

2 st Chili

8 st Vitlok

2 matskeda  Thailandsk fisksas
Olivolja For stekning
Smor For stekning

1 kruka Koriander

1 st Salt

1 st Citron

Finhacka vitlok och chili, riv citronskal och pressa cironsaft.
Hetta upp olivoljan och smaoret i en wok eller stor stekpanna.
Fras chili och vitlok, tillsatt darefter citronskal och saft.
Tillsatt rakorna och fisksas, stro i slutet 6ver koriander med
fisksas.

Servera med batong
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