Gubbrora pa varmrokt lax med
l1ojrom

Tid: 15-20 minAntal portioner: 4

Lyxig men enkel forritt med gubbréra gjord pa roding. Toppas med 16jrom och rodlok.

150 g varmrokt fjillréding, odlad i Sverige
2 potatisar, kokta kalla skalade
2 agg hardkokta
2 msk rodlék, finhackad
2 msk grislok
0,5 dl creme fraiche
salt och peppar
4 bitar knéckebrod

Garnering

e 0,5 rodlok, finhackad
e 4 msklbjrom
4 kvistar dill

1. Plocka ur kétt frén den hela varmrékta rodingen och hacka ner det lite. Skala potatisen och skir ner i bitar.
Skala och hacka dggen. Finhacka grisliken.

2. Blanda sedan ihop allt i en skal och tillsitt créme fraichen. Smaka av med salt och peppar.

3. Finhacka rodloken.

4. Servera sedan réran pa knidckebrid. Garnera med rédléken, dillen och l6jrommen.



