Snabba tilltugg till Champagne hfl

Champagne
Gravad lax med farskost

12 bitar
Ingredienser

e 4-12 skivor brod (Férslagsvis Levainbrod surdeg eller surdegsbaguette)
e 12 sma skivor gravad lax,ca. 150 g
e 100 g naturell farskost (keso, farskost eller kvarg)

Garnering:
e Nagra kvistar dill
Sa har gor du

e Forma laxskivorna till rosor genom att rulla ihop dem.
e Skarutsma runda brodbitar med ett litet glas eller liknande.
(Det gar lika bra att skara skivor av en surdegsbaguette)

Bred farskosten pa brodet

Lagg pa laxen péa brodet
Garnera med dill.

Gurkskiva med farskost, soltorkad tomat och basilika
12 bitar
Ingredienser

e 12 skivor Gurka
e 100 g naturell farskost (keso, farskost eller kvarg)
e Soltorkade tomater 200 g

Garnering:
e Farsk basilika

Sa har gor du

Skolj gurkan.

Hyvla av skalet langs med gurkan i rdnder sa att det blir ett randigt monster.

Skar 12 skivor gurka ca 5 mm tjocka, lat torka en stund pa hushallspapper

Bred eller spritsa farskosten pa gurkan

Lagg pa en bit soltorkad tomat
Garnera med basilikablad

Skagenrora
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Champagne
12 bitar

Ingredienser

e 4-12 skivor brod (Forslagsvis Levainbrod surdeg eller surdegsbaguette)
e Fardig skagenréra 200 g
e Handskadade rakorilagca250g

Garnering:
e nagra dillvippor
Sa har gor du

e Blanda den fardigblandade skagenroran med avrunna rakor i lag. Om man vill ha lite
sting kan man blanda i lite nyriven pepparrot. Smaka av med nagra droppar
citronsaft.

e Skarutsma runda brodbitar med ett litet glas eller liknande.

(Det gar lika bra att skara skivor av en surdegsbaguette)

e Lagg pa skagenroran pa brodet

e Garnera med dill.

Stuvade champinjoner pa karamelliserad Lok
12 bitar
Ingredienser

e 4-12 skivor bréd (Forslagsvis Levainbrdd surdeg eller surdegsbaguette)
e Garnering: farsk persilja

Karamelliserad Lok

e 1 gullok

e 1mskolja

e 2msksmor
e Salt

Champinjonstuvningen

250 g farska champinjoner
e 2 msksmor

e 0,5 mskvetemjol

e 1dlcreme fraiche

e salt

e nymald svartpeppar
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Champagne
Sa har gor du

Karamelliserad Lok

e Anvand gul lok, den ska inte vara skuren i for tunna skivor, da ar risken stor att det blir
en lokpuré nar loken har karamelliserat.

e Steklokenioljaien het stekpanna. Nar loken fatt lite farg kan du sanka till
medelvarme.

e Salta, det hjalper loken att slappa vatska. Nu ska l6ken steka riktigt lange, passa
noga och ror om med jamna mellanrum. Branns loken far den en bitter smak.

e Narvatskan kokat bort och loken minskat i storlek sa tillsatts lite vatska, till exempel
portvin, 6l eller vatten. Avsluta med en klick smor. Nu ar loken redo att serveras!

Champinjonstuvningen

e Putsa svampen och skar den i mindre bitar eller skivor.

e Frads svampenien upphettad stekpanna med smdret. Nar svampen slappt vatskan,
pudra 6ver vetemjolet och ror runt. Tillsatt créeme fraiche och ror runt.

e Lat puttrai5 min under omrorning da och da. Smaka av med salt och peppar

Den fardiga kanapén

e Skar utsma runda brodbitar med ett litet glas eller liknande.
(Det gar lika bra att skara skivor av en surdegsbaguette)

o Lagg pa den karamelliserade loken pa brodet

e Lagg sedan champinjonstuvningen ovanpa loken

e Garnera med persilja

Kanapé med tonfiskrora
12 bitar
Ingredienser

e 4-12 skivor brod (Forslagsvis Levainbrdd surdeg eller surdegsbaguette)
e 1 burktonfiskiolivolja, god kvalitet

e Majonnas (helst hemlagad eller &tminstone utan tillsatt socker)

e Dragon (gar bra med torkad)

Garnering:

e Cocktailkapris
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Champagne
Sa har gor du

e Blanda avrunnen tonfisk med majonnas. Smaka av med dragon och eventuellt salt.
Behovs det mer syra kan man ta lite spad fran kaprisburken.

e Skarutsma runda brodbitar med ett litet glas eller liknande.
(Det gar lika bra att skara skivor av en surdegsbaguette)

e Bred tonfiskroran pa brodet.

e Garnera med cocktailkapris.




