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Gravac lax hör högiider tillJ Tillsamnrans mecl en lyxig
romkråm, hyvlaci gurka och riven pepparrot blir detta en fräsch
ocir magisk god förrätt med still Toppa gärna med färsk haci<ad
dill för extra finess.

lnErecliensen 12 parti'*:ner

Läjror:'iskrä r,n

3 d§ srnetana eller crerne fraiche

240 E löjrcm eller stenbiisrom

I X.l? gurka

3 äpple

3 nrsk färskpressad citronjuice

?S0 g gravad lax

3 dl finriven pepparrot

3 dl plockad dill

Fär cäl*

Fri från giuten och ägg.
Gör laktosfri: välj laktosfri smetana eller cråme
f raiche.
Gör mjölkproteinfri; byt ut smetana eller creme
f raiche mot rnjölkprotei nfri ersättningsprod u kt.
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När antal portioner ändras X

Iånk på att du i vissa fali kan behöva
justera tillagningstiden, då mängCen för
ingreciienserna har ä ndrats.

Löjromskräm: Rör ihop smetana och lojrom.

Hyvla gui'kan längsrned, gårna med mandolin. Dela och kärna ur
äpplet. 5kär i strir-nior och blanda med citronjuice.

Lägg laxen på ett fat. Toppa med gurka och äpple. Ringla över
lojromskrämen och toppa med pepparrot och dili.

Tips

l/2 gurka går bra att byta ut mot 3 snackgurkor.


