
nAr-cocrtiri

8 personer

6 d1 skalade riikor
1 puroldk
2 viltldksklyftor
01ja och smdr ti11 stekning
4_ d1 Erningar av skalad gurka

q 6 dL plockad dill
Salt och vitpeppar

Sellerlpur6

1 rotselleri
8 msk lZitt creme fraiche
Salt och peppar

0rtolja

2 scharlotLenlok
2 d1 olivolja
1 d1 finskuren di11
1 dl finskuren persilja
Salt och vitpeppear.

Bdrja med selleripr:r6n.

Skala sellerin och skiir den i rnindre bitar. Koka bitarna i
saltat. vatten tills de 2ir mjuka. Hli1l av vatlnet.
Mixa sellerin med cr6me fraj-che Li11 en sllit pur6.
SrnaksdLt med salt och vitpeppar. Ste11 i kylsk6p

Skala och finhacka scharlottenlOken ti11 drtoljan.
Blanda med olivolja och 6rLer. SmaksiiLt med salL och vitpeppar.

Skiir purolOken tunt. Riv viL16ken. FrZis purjo-och vitliJk i olja
och srndr ett par rni-nuLer uLan att det tar f?irg.
I€t svalna och blanda i gurktarningarrn, riikor och di1l.
Ringla lite drtolja dver och smaka av med sall och vitpeppar.

Til1 servering, -

1 franskbriJd

Siitt ugnen pA 2OOgrader
Sk?ir franskbrddet i L crn
tunna skivor och 15gg p6
en p15t.
Ringla ijver 1i-te ortolja
och baka i ugnen ca 5rnin.

Fijrdela selleripur6n i g1as. Legg r?iksallad
ovanpA och toppa med en brLidskiva.
Servera resten av briiden som tilltugg.


