Gubbrdra, kockens recept
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Du behover

8 ansjovisfiléer

4 agg, hardkokta

2 potatisar, kokta

1 medelstor gul 6k, finhackad

smor

1 stor knippa dill, finhackad

1 stor knippa graslok, finhackad

1 dl vispgradde (eller créeme fraiche)
2 msk orokt kaviar

kavring

GOr sa har

. Skala potatisen och koka den mjuk i lattsaltat vatten. Lt svalna nagot.

. Rensa och finhacka ansjovisen. Skala och finhacka l6ken.

. Hetta upp en stekpanna. Fras I6ken pa medelstark varme i smér, utan att den tar

farg.
. Skala och skar potatisarna i centimeterstora bitar.

. Tillsatt agg, ansjovis, dill, graslok, potatis, gradde och till sist kaviar. Rér om. Lat

réran smaputtra sa att den far en latt kramig konsistens.
Servera gubbréran ljlummen pa tunt skivad kavring.



