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Ingredienser

Vintips till detta recept: Launois Blanc de Blancs
Grand Cru Réserve >>

Receptet ar for tva personer.

e 1 burk kraftstjartar i lake

0,7 dl grovt riven Vasterbottenost

0,5 msk kumminfro

2 msk majonnas (hemgjord eller Hellman’s)
¥ kruka graslok

Y2 kruka dill

Y citron (zest och lite juice)

1 rulle smordeg

Ovebyrora - en oemotstandlig kanapé
vk Gilao Jl Dela | SMART SENIOR

o Spara i dina favoriter

Ta del av erbjudandet

Bli medlem gratis!

Ovebyrora ar en mer elegant typ av skagen skulle man kunna saga. Basen ar kraftstjartar istallet for rakor och vi far
ocksa in smaker som Viasterbottenost och rostad kummin. Otroligt god snitt du garanterat kommer géra om och om
igen.

Din mailadress

Nasta steg >>

Sa har gor du:

1. Rosta kumminfrona i en torr panna tills de poppar och fatt lite rostad ton.

2. Hall av kraftstjartarna och krama ur vatskan lite innan du lagger dem pa skarbrada. Hacka ner grovt och lagg i
en skal. Addera vasterbottenost, kummin, hackad graslok, hackad dill, majonnds och smaka av med citronzest,
lite citronjuice och salt. Lat std minst 30 min men garna over natten i kylskap.

3. Stansa ut rundlar ur smordeg till antalet snittar du vill gora och lagg pa bakplatspapper pa en plat. Gradda i
ugnen pa 200C tills de fatt fin farg, ca 7 min.

Toppa smordegspuffarna med lite Ojebyrora innan servering och toppa med lite extra érter.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



