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Ingredienser

Vintips till detta recept: Cuvée Celeste Blanc de
Blancs Brut >>

Receptet ar for fyra till atta personer.

« 1 burk lyxrakor (typ Kosterfiskaren eller
liknande rakor med bra kvalitet)

2-3 msk majonnés (hemgjord eller Hellman's)
1 kruka graslok

1 stjalk blekselleri

1 dl grovt riven parmesan

Rostbrod

Raktoast med parmesan, selleri, och citron
ik Gia 0 [l oela |

OSparaidina favoriter Ta del bjudandet
a del av erbjudande : 1
Bll medlem gratis!

Din mailadress

SMART SENIOR

Har ar en variant pa en klassisk skagen. Rikorna far séllskap av parmesan, krispig blekselleri, graslok och lite
citron och laggs sedan pa en notigt smorstekt toast. Underbart gott. Roran ar aven god dagen efter pa

frukostmackan sa gor garna lite extra. Nasta steg >>

Sa har gor du:

1. Hall av rakorna och krama ur sa mycket vatska du kan. Lagg pa skarbrada och hacka grovt. Ldgg i en bunke.
2. Finhacka graslok och selleri och addera till rakorna.

3. Riv parmesanen grovt och lagg till rakorna tillsammans med majonnas. Blanda val

4. Smaka upp med lite riven citronzest, citronjuice och lite salt. Stall i kyl och forvara till servering.

5. Skar rostbrodet i 6nskad form. Stek i smor tills gyllene.

Lagg brodet pa tallrik. Toppa med lite blandsallad om du 6nskar annars lagg rokréran rakt pa och hugg in.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



