Bubbcelplock

CHIPS MED CITRUSCREME
OCHLOJROM

Lojligt enkelt, och 16jligt gott. Klicka pa creme och
[6jrom strax fore servering sa mjuknar inte chipsen.
.. FOR6-8 PERSONER

Vispa 1 dl créme fraiche till en fast kraim med elvisp.

Blanda ner finrivet skal av ¥% citron. Spritsa eller
klicka krimen pa mandelpotatischips eller lant-
chips (ca 70 g). Tgppa med rom, tex l6jrom (80 g},
och dillvippor egr'giﬁslﬁk‘ Mal Gver lite svartpep-
par. Servera genast.

FOR ALLA Fri frdn gluten och agg, men kontrollera innehaliet i chip-
sen. Gor laktosfri: anvand laktosfri creme fraiche och kontrolleranne-

- hailet ichipsen. Gormjolkproteinfri: byt creme fraiche mot mjolkfritt

alternat, t ex Sour supreme, och kontrollera innehallet i chipsen.

Bubbeltips La Vida al Camp (129 kr, nr 7776), Deutz, brut Champagne
(349 kr, nr 7487) eller alkoholfria Arc-en-Ciel (40 kr, nr 10 32). :

Forriitt

 ASIATISK HAVSCOCKTAIL

Frascha smaker i ett glas. Ponzu ar en japansk syrlig sas, har gor Broms
» sinvariant med apelsin, lime och citron.

FOR 6-8 PERSONER

1 paket frysta pilgrimsmusslor
(200 g)

300 g skinnfri laxfilé, gidrna salma-
lax eller Finestlax frian Lerdy

1 mango

4 ridisor

2 salladslokar

" ¥arod chilifrukt (tex spansk

peppar)
Y2-1 msk finriven ingefdra
1 msk sesamfrin (gdrna svarta
och vita)
1avokado
ca 80 g lax- eller forelirom
dillvippor eller koriander till

Mg

8 apelsinjuice
i limejuice
: @%@v_&ﬁa- .
d citronjuice

GORSAHAR:

1. Nyarsafton, 4-5 timmar fore
servering: Tina pilgrimsmusslorna.
2. Dela, kidrna ur och skala mangon.
Skiva radisor och salladslgk tunt.

3. Skir lax, pilgrimsmusslor och
mango i cm-stora bitar.

4. Dela, kirna ur och strimla chilin.
5. Blanda lax; pitgrimsrusslor,
mango, rddisor, salladslék, chili
och ingefara utan att rora runt for
mycket. Stdll i kylen.

6. Rosta sesamfrdnaien torr stek-
panna,

7. Ponzudressing; Blanda ihop
ingredienserna till dressingen. Stall
i kylen. Hit kan forberedas.

8.15 minuter fore servering:
Dela, kdrna ur och grop ur avoka-
don. Skar i cm-stora bitar. Blanda
lax- och skaldjursblandningen med
avokadon. Ligg upp i glas. Ringla
dver dressingen. Garnera med
laxrom, sesamfron och dill eller

-koriander.

FORALLA Frifran gluten, taktps, mjolkprotein
achagg

"

Dryckestips Gustave
Lorentz Gewurztraminer
Réserve (04 kr, nr5244)

eller atkoholfria Natureo Free
Muscat (40 kr, nr 1012).




