Smorgastarta

Minst 20 Stora bitar

I dessa fyra lager sa ar det:

1.Tonfisk 1 botten

2. Krabbsallad

3. Agg

4. Leverpastej hogst upp

Man bor inte ha leverpastejen for néra tonfisken, eftersom dem smakar rétt lika

Ingredienser: Griddde, Majonnés, tonfisk 1 vatten, krabbsallad, dgg, leverpastej,
dill, persilja, gurka, stenbitsrom, rékor eller crabbsticks, chilisds, landgangsbrod

Garnering. Rikor. el. crabsticks, Druvor, melon, dggklyftor, tomater, gurka, skinka
riven ost, persilja, dill, stenbitsrom

Det gér inte tala om hur mycket som ska anvindas,

for alla gor olika stora smorgéstartor.

Denna smorgéstarta racker garanterat till 20 stora bitar.

till denna smorgéstérta, anvind da: mellan 40-50 skivor landgangsbréd

2 burkar tonfisk, 2 askar leverpastej med gurka, 1 liter gridde, ca: 12 dgg,

4-6 burkar majonnds, 2 burkar krabbsallad, 2 burkar stenbitsrom (rod & svart)

Koka dggen sa dom édr kalla nir du ska anvinda dom

Borjar med att blanda till majonnéasgradden

Vispa en halvliter gridda (tjock), tillsitt majonnés, borja med 1 burk sen lite 1 taget,
vispa for hand med en visp, tills den smakar bade gridda och majonnis,

Det ska finnas en brytning av bada i smaken.

Ta en burk tonfisk 1 vatten (Pressa ut vattnet 1 ett durkslag)
blanda ner tonfisken och lite av majonnésgradden i1 en bunke
Tillsatt lite Chilisas 1 tonfisken for extra smak,

blanda tills du tror att den kommer att ticka det ena lagret av brod
du har lagt ut pd en bricka eller liknande,

den blir I6sare ju mer majonnésgriadde du har 1,

ar den for torr, s blanda 1 mer majonndsgradde
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Ta krabbsalladen (pressa ur vattnet)

Rensa den mellan fingrarna eftersom det finns sméa hérda broskbitar 1 den,
Blanda 1 lite av majonnésgradden s det racker for nésta lager,

blanda gérna 1 dill el. persilja for bittre smak, krabban ar 16sare 1 konsistensen
an det 6vriga ingredienserna, sa det behovs inte lika mycket majonnasgriadde

Skala dgg, skiva den pa tva hill, si det blir s sma bitar som mdjligt
Blanda i majonnésgradden och tillsétt farsk dill som klipps 6ver blandningen

Ta leverpastej (gidrna med gurka 1) och blanda i majonnésgradden,
man kan tillsdtta bostongurka om man vill, men inte for mycket,
sa det tar bort smaken pé den goda pastejen

Nér man lagger ut t.ex. landgangsbrod pa varje lager, sa se till att ldagga dem omlott
efter varje varv, sa delar inte smorgastartan pa sig. Det kan bli lite av ett lappverk
att fa thop det, men den blir stadig nér den ar fardigt.

Liagg ett sista lager brod hogst upp utan nagot pa,
Skér runt kanterna sa tirtan blir rak och jimn, inga sneda kanter.
lagg over plastfolie, stéll den kallt Gver natten

Garneringen gors dagen efter, nédr ingredienserna har saftat in

Som garnering, blanda mer griadde och majonnis (tjock)
och bred pd runt hela smorgastartan

Skiva gurka i tunna skivor, sétt pa kanterna runt hela tartan.

Stro smébitar diverse smatt & gott dver hela tértan for att slippa stora
bitar som blir svara att dela.

Skiva mer dgg 1 sma bitar & strd 6ver hela lagret
Skivad eller skruvade gurkskivor

Crabbfish eller rdkor

Klippt dill & persilja

Klicka dver stenbitsrom rod & svart.

Du kan ldgga pa det du sjilv kdnner for, det mesta passar som du kan ldgga pa en vanlig
smorgés, blanda gérna fargerna, annars kan tartan se rétt trikig ut
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