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r'/ ortl ax

8 -10 pers.
600 g grovcd lax
500 9 kokt skolod pofotis
10 smd tomoter I 4 stora tomoter
2 smd gula l6kor
4 - 5 dl hockod dil l
2 msk drogonvindger ( eller 2 msk vitvinsvinciger + 4 krm torkod drogon )
2 msk olivoljo
1 msk socker
4 msk votten
1 msk italiensk sollodskryddo

Vcisterbottensost
Solt och peppor
Brod. Forslogsvis Fazers tunnbrod frdn Lovdnger

1. Formo tunnbrodet till en "liten skdl" genom ott fuktq brddet (sproyo med
vatten), lciggo brodet pd en kopp i ugn i co 200 grader och vcirmo tills det dr
torrt och knoprigt.

2. Sktir loxen och pototisen i smd tcirningor. Holvero tomoterno, kdrno ur dem
och skcir i smd tcirningor. Skolo och hocko loken.

3. Blondo lox, pototis, totnoter, lok och dill.
4. Blando scmmon viniiger, oljo, socker, votten, sollodskryddo,4 krm salt

och 2 krm peppor till en dressing.
5. Hcill dressingen over sollod en och blondo ner. Ldt std i kylen n8gro timmar

eller civer notten.

Serveras pd brodet med hyvlod Vcisterbottensost over.


