FISK

Tunnbrodsstrut med rokt

sikmousse

Kock: Vin & Matguiden Tid: 10 min Portioner: 4

Sikmousse i tunnbrddsstrutar toppad med en klick Kalix 16jrom - eft smarrigt tilltugg till
sommardrinken.

Den rokta sikmoussen @r en favorit som vi gérna serverar pa det norrlandska
tapasbordet men du kan sjdlvfallet fylla strutarna med dina egna favoriter. Varfér inte
sill, potatis och en klick graddfil eller rokt renréra2 Moussen fungerar bé&de i strut, pé&
toast eller annat valfritt bréd och funkar som tilltugg och farratt likval som i
picknickkorgen.

Vi kommer att servera tunnbrédsstrutarna till midsommar, ett knaprigt och gott tilltlugg
innan silltallriken.

Recept: Victoria Lagnehag



INGREDIENSER

400 gram rokt sik eller makrill

3 st mjukt tunnbréd (smé, runda)
200 gram farskost

1 tsk pepparrot, riven

2 msk brynt smér

1 st agg
1 nypa salt & peppar

GOR SA HAR

° Dela det mjuka tunnbrédet pé hélften sé du far tva halvmanar. Forma brédet

till strutar, pensla kanterna med latt uppvispad dggula sé de haller ihop.

Gradda i ugnen, 175 grader, i ca 5-6 minuter eller tills strutarna féft en svagt
gyllene farg. Ta ut och lat svalna.

Blanda kattet av sik med farskost, pepparrot och brynt smér i en matberedare.
Krydda med salt & peppar efter smak.

o Anvand en spritspése for att fylla strutarna med den fardiga réran.

Toppa med Kalix 16jrom.



