Recept | Simons Panna
Surstrémming

Tillbehor:

Nykokt mandelpotatis

Hackad rodlok, graslok, sticklok,
Gréaddfil, Turkisk yoghurt
Tunnbrdéd samt mjukt tunnbréd
Smor

Dill

Tradition:

Tag ett hart tunnbréd och bred ett tunt lager smér.
Skiva mandelpotatis och lagg pa

Skar sma bitar av rensad surstromming och lagg pa.
Toppa med rodlok , graslok, dill

Om man onskar lite graddfil ( mildrar smaken)

Nytank:

Rodloksmarmelad

2st fint skivad rodlok

Y dI farinsocker

2 dl rédvin

koka ihop allt samman till en marmelad liknande konsistens. Serveras kall.

Tag ett hart tunnbréd och bred ett tunt lager Turkisk yoghurt.
Skiva mandelpotatis och lagg pa.

Skar sma bitar av rensad surstromming och lagg pa.

Toppa med rodloksmarmelad och graslok samt sticklok, dill.

Klamma:

Tag ett mjukt tunnbrdd och bred ett tunt lager graddfil.
Skiva mandelpotatis och lagg pa

Skar sma bitar av rensad surstromming och lagg pa.
Lagg pa ett skoljt romansalladsblad, rodIok, graslok,
Rulla ihop och njut ...

Tips som avslutning kan man &ta en tomat for att neutralisera smaken.
Om ldmnar 16ken framme sé drar den &t sig lukten till nista dag. Enligt vana surstrommare....



