RAKBAKELSE
ED ROKT LAX

Lika god som elegant dr den lyxiga salta bakelse
as klari

med lax, rakor och 16jrom. Bakelsen kan gor
och kan dven serveras pa en buffe.

GOR SA HAR
6 tunna skivor danskt ragbréd 1. Skala rikorna,
1 kg rikor med skal eller ca 400 g skalade 2. Blanda majonnis, senap, griislok och dill.
1 dl majonnds  Vind ner rikorna.
2 tsk dijonsenap 3. Stansa ut rundlar, 3-6 ¢cm i diameter, av brodet med en
% dl finskuren gréslék  utstickare. Stall utstickaren pd brodrundeln och tvll pa med
Ve dl finhackad dill  rakrora. Gor hikadant med alla brodrundlar.
& tunna skivor rokt lax, ca 200 g 4. Halvera laxskivorna pa lingden men inte rakt igenom,
de ska fortfarande halla thop men bli lingre sa att de ricker
GARNERING  runt hela bakelsen. Kld kanten pa bakelsen med en laxskiva,
ca 200 g ldjrom  Hit kan férberedas.
dill 5. Ligg upp bakelserna pa assietter. Forma med teskedar sma
1 citron i klyftor  {dgg av rommen och ligg dem pa bakelserna. Garnera med
dill och servera med citron.



