Fraktiq Smorgastarta

Ingredienser

« Fyrkantig formbrod som ar l[amplig for
smorgastarta

« 1dl Creme fraiche

. 1/2 dl Majonnas

. 1d

« 2 dlfinskuren skinka

« 1 7dl hackad gurka. Ta inte med den
mittersta delen da blir det for vattnigt.

. 1dl grovriven ost eller i sma bitar

. 1dl finhackat apple

. 1%dlananas i sma bitar

Topping Dekoration

. 27 dl Philadelphiaost . 2 askar artskott

. Y dl Majonas . Tunt skivad salami i tva eller tre

. 11/2 dl vispad gradde olika sorter

. 1tsk senap . Blad utskurna fran det yttersta

« Har kan du variera med det som du tycker lagret pa gurkan. Det gar ocksa bra

bast om. Men om du ska spritsa som jag gjort att anvanda gron paprika.
ar det bra att undvika t.ex graddfil som kan bli . Vindruvor
for 10st.
. Vispa upp Philadelphiaost och majonas
separat och vand ner detta i den fast vispade
gradden.

Sa har gor du

1. Blanda allt till fyllningen i en storre skal. Viktigt har att bade apple och ananas far
rinna av. Lagg de sma fruktbitarna i ett durkslag och pressa lite forsiktigt ur
eventuell vatska som rinner av.

2. Lagg ut bréden (skar av den yttersta kanten om du vill). Bre ut halften av fyliningen.

Lagg pa nasta lager brdd och resten av fyliningen.

4. Ett sista lager med bréd. Plasta in smérgastartan, lagg ett Iatt tryck pa och stall in i
kylen ett par timmar. Godast ar om den far sta i kylen éver natten.

5. Nu kommer det roliga — att dekorera!! Blanda toppingen. Bred ut ett lager runt om.
Kla kanterna med artskotten.

6. Spritsa en kant runtom.

7. Vik salamiskivorna pa mitten och rulla dem 2 — 3 st sa att de liknar rosor. Lagg ut
dem pa smorgastartan.

8. Skar ut blad av nagon grén gronsak. Lagg ut vindruvor och tack resten av tartan.

o

Nu ar det bara att njuta!
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