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Smorrebrod med asiatisk touch

Kock: I min syrras kék Tid: 30 min Portioner: 6

Ett enkelt smorrebréd med rékor och Ggg samt en smakrik asiatisk dressing.

INGREDIENSER

6 skivor danskt régbréd eller annat grovt bréd
2 msk majonads
280 gram handskalade rakor i lake, avrunna
3 st dgg
rostade sesamfron
farsk koriander
crispy chili ol
Picklad rodlok
1 st liten rod 16k
1 dl snabbinlaggning

Asiatisk dressing
0.5 dl majonnas
1 tsk sesamolja



0,5 tsk sriracha
lite pressad lime

GOR SA HAR

Skiva l8ken tunt och lagg i snabbinlaggningslagen.

Koka éggen. De ska vara I8skokta, ca 5 min. Kyl sedan i kallt vatten innan du
skalar dem och delar i halvor.

R&r ihop dressingen.

Skar eventuellt bort kanterna pé brodet och bred dem med majonnas.

Lagg upp rdkorna och ringla pé dressing.

Lagg pd dgget och toppa med crispy chili oil.

Toppa med picklad rédIdk, sesamfrén och koriander.

Avnjut gérna detta otraditionella smorrebréd med en kall 6l och Spritverket

Orangerie snaps.



