Tilltugg till aperitif
Vdsterbottenréra med pepparrot

Riv vdsterbottenost.

Blanda creme fresh med den rivna osten till lagom konsistens.

Riven pepparrot réres i blandningen ( méngd efter smak). Salta och peppra,
Bryt brod och doppa i réran.

Kall laxpudding med dqqgréra.

8 -10 pers.
5st.  potatisar
3/4 msk salt
300g gravad finhackad lax
3/4dl gravlaxsds
2msk finhackad dill

Aggréran
4st. dgg
2dl vispgradde
3krm salt

1krm  nymald vitpeppar

Dilloljan
3/4dl  hackad dill
ca 4 msk olivolja/solrosolja

Tillbehar
Lojrom
Dill till garnering

Den exakta formen far man genom att packa potatis/laxréra/potatis i ett
cylinderformat rér nagra centimeter hogt och ca 5 cm i diameter.

1. Skala och koka potatisen i saltat vatten. L&t potatisen kallna. Pressa den

for att det ska gd ldtt att senare packa i formen.

2. Blanda hackad lax, gravlaxsds och dill.

3. Mixa dillen. Tillsdtt oljan lite i taget.

4. Ror ihop dgg, grddde, salt och peppar i en kastrull. Sétt kastrullen p& svag
vdrme och ror forsiktigt mot botten tills dggsmeten blivit mjuk, krdmig.
Lat dggréran kallna. Pressa ur ev. vitska strax innan uppldggning.

5. Packa potatis, laxréra, potatis i en cylinderform. Det bor bli en hgjd
pd ca 4 -5 cm. Jédmna till med en kniv runt om s& det blir en markerad gréns
mellan varje skikt. Lyft forsiktigt upp formen.

6. Garnera med lite 15jrom och en dillkvist

7. Servera puddingen tillsammans med dggréra och lite dillolja.



