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L&ttlagat ombord

Dillkryddad laxtartar med
syrade tomatfileér

Recept till 4 pers.

Dillkryddad laxtartar

4 dl tarnad lax filé

1 msk socker

1 msk salt

1 msk Dijon senap

3 msk skuren dill

Y2 msk citron

1 msk smetana (Créme fraiche)

1 liten rodlok

2 msk sikrom (stenbitsrom)

2 tsk Alvados (Congnac/Calvados)

Blanda salt och socker tillsammans med laxtérningarna och Iat dem sta en 30 min.
Tillsatt senap, dill, citronsaft och smetana, rér om ordentligt. L&gg massan som en
strang pa aluminiumfolie (dubbelvikt) och rulla ihop till en smallkaramell pa ca 3 cm.
Frys i ca 2 tim.

Vid servering, skar paketet i puckar, ca 2 cm tjocka. Lagg i mitten av tallriken.

Blanda sikrom och Alvados i en plastpase. Klipp ena hornet av plastpasen och spritsa
over tartar puckarna. Garnera garna med lite smetana ocksa.

Hacka radloken i sméa bitar och stro dver tillsammans med svartbrod (kvaring) skuret i
sma tarningar och syrade tomatfiléer.

Syrade tomatfiléer

4 tomater

1 tsk Dijonsenap

2 msk olja

1 msk vitvinsvinager
1 tsk honung
nymalen svartpeppar

Skalla tomaterna. Dela, filéa och tag bort kdrnhuset.

Mixa senap, olja, vindger, honung och svartpeppar. Skar tomaterna i 2 cm skivar, likt
sma batar. Blanda tomaterna med dressingen. Lat sta i kylen i ca 30 min.

Lagg 4-6 "batar” runt Laxtartaren vid servering.

"Ta till vara de ravaror som bjuds i skargarden, besok garna de lokala affarerna. Till
exempel rokt fisk ar en bra bas for goda middagar. Gor det sa enkelt som madjligt.”
Michael Bjorklund, Skargardssmak i baten.
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