Smgrrebrad
Mandag 5. marts 2019

Tatar

Y stk. Rugbraed

5. Smar

1 stk. Salatblad

75 g. Tatarked

20 g. Havlet peberrod

1 - 2 spsk. Kapers

1 - 2 spsk. Lag, hakket

1 stk. A£ggeblomme

Rugbrgdet smares og salatbladet leegges pa i toppen. Kadet samles og formes
forsigtigt, l&egges pa bradet, sa det er helt deekket. Det pyntes med hgvlet peberrod,
kapers og de hakkede lgg. £ggeblommen kan evt. serveres i en lille beholder ved
siden af.

Dyrlaegens natmad

Y stk. Rugbred

5 9. Smar 1 stk. Salatblad 3 sk. Saltked
1-2 sk. Leverpostej

1 sk. Sky

1 stk. Lag, lille i ringe

1 tot Karse

1 stk. Tomatbad

Rugbradet smares med fedt eller smar og et salatblad laegges pa i toppen. Der legges
en eller 2 sk. leverpostej pa. Brug en kniv dyppet i varmt vand det giver panere
skiver og de kan skeres tyndere. 1 strimmel sky leegges pa derefter 3 - 4 sk. saltkad,
der pyntes med lggringe, karse og en tomatsnitte.

Rgget al

Smar rugbradet laeg evt. et salatblad pa
1-2 skiver &ggestand og 1 stykke rgget al
Pynt purlgg og en tomat



Fiskefilet m. Rejer

1 fiskefilet
Rugbred

Smar
Remoulade
Rejer

Citron

Karse eller dild

Fileterne vendes i mel blandet med lidt salt, sammenpisket &g og til sidst rasp, klap
raspen fast pa fisken, sa det ikke falder af nar de bliver stegt.

Steg i olie og smar.

Afkgles inden de laegges pa bradet.

Lag en klat remoulade pa og pynt med rejer, citron og lidt grant.

AEQ og rejer

Y sk. Rugbred
5. Smar

1 stk. Salatblad

1 stk. /g

25 g. Mayonnaise
lidt Rejer

stk. Citron

1 tsk. Kaviar

1 tot Karse

1 stk. Tomatbad

Rugbrgdet smgres med smar og salatbladet leegges pa i toppen. £gget deles i en
aggedeler. Start med at leegge den lille tynde ende lodret pa salatbladet, leeg derefter
skiverne vandret — en smule haldende nedad - med blommen inderst, lagvis, sa hele
bradet er dekket.

Mayonnaisen sprgijtes i en breemme ned langs a&ggene. Rejerne laegges pa og der
pyntes af med citron, kaviar, karse og tomat.

TIPS: Der kan i stedet for karse anvendes dild.



Spraengt oksebryst m. peberrodssalat

Y% skive rugbrgd smgres med smar
1 salatblad

3-4 skiver oksebryst

1 spsk. Peberrodssalat

Lidt friskrevet peberrod
Radbedespirer til pynt

Laeg salatblad pa bradet. Laeg paleegget pa lidt udover kanten pa bradet laeg
peberrodssalaten pa.

Pynt med hgvlet peberrod og redbedespirer.

Fladepeberrod (peberrodssalat)

1% dl piskeflgde

2 tsk. eddike

1-2 tsk. flormelis

revet peberrod efter smag
et nip salt

Pisk fladen til let skum.

Tilszt eddike og lidt flormelis (du kan altid tilseette mere) og pisk det igen, til det far
en lidt stiv konsistens.

Smag det til med mere flormelis om ngdvendigt, peberrod og et nip salt.

Roastbeef

¥ sk. Rugbrgd med smgr
4 - 5 sk. Roastbeef
Remoulade, ristede lgg
Hevlet peberrod
Agurkesalat eller asier

En snitte tomat evt. 1 tot karse



Roastbeefen leegges pa bradet start med to skiver pa hgjre side af bradet, derefter to
skiver pa venstre side og er det ngdvendigt sa en skive forneden. Hele brgdet skal
veere daekket

Remouladen sprgjtes i en bremme ned langs roastbeefen. De ristede lgg leegges
ovenpa remouladen i toppen ved salatbladet og den hgvlede peberrod i bunden, sa
remouladen daekkes. Der pyntes med sure agurker eller agurkesalat, karse og tomat.

Hijemmelavede ristede 1gg

Sker 2 lgg i tynde ringe, steg dem i rigelig olie til de er sprade. Laeg dem pa
fedtsugende papir og drys med groft salt

Gammelost

Smgr bradet med fest eller smar

Laeg osten pa bradet, leg en skive sky pa og pynt med fintskarne lggringe.



