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8 personer

6 d1 skalade ridkor

1 purolok

2 viltloksklyftor

Olja och smor till stekning

4 d1 tdrningar av skalad gurka
4 & d1 plockad dill

Salt och vitpeppar

Selleripuré

1 rotselleri
8 msk 1idtt creme fraiche
Salt och peppar

Ortol ja

2 scharlottenlok

2 d1 olivolja

1 d1 finskuren dill

1 d1 finskuren persilja
Salt och vitpeppear.

Borja med selleripurén.

Skala sellerin och skdr den i mindre bitar. Koka bitarma i
saltat vatten tills de &r mjuka. Hdll av vattnet.

Mixa sellerin med créme fraiche till en slidt puré.
Smaksidtt med salt och vitpeppar. Stdll i kylskap

Skala och finhacka scharlottenloken till ortoljan.
Blanda med olivolja och orter. Smaksidtt med salt och vitpeppar.

Skdr puroloken tunt. Riv vitloken. Frds purjo-och vitlock i olja
och smor ett par minuter utan att det tar farg.

Lat svalna och blanda i gurktdrningarna, ridkor och dill.

Ringla lite ortolja over och smaka av med salt och vitpeppar.

Till servering

1 franskbrod

Sdtt ugnen pa 200grader
Skir franskbrodet i % cm
tunna skivor och lidgg pa
en plat.

Ringla tver lite ortolja
och baka i ugnen ca 5min.

Fordela selleripurén i glas. Ligg rdksallad
ovanpa och toppa med en brodskiva.
Servera resten av broden som tilltugg.



