POCHERAD VIT

med ortaioli
och rokt lax

INGREDIENSER

1 vit aubergine

Hemmagjord eller fardig aioli
blandad med férska orter

Kallrokt lax
Farska orter
Salt

MELLANSVENSKA ODLARE

POCHERAD VIT

ubergine,

med ortaioli
och rokt lax

INGREDIENSER
1 vit aubergine

Hemmagjord eller fardig aioli
blandad med férska orter

Kallrokt lax
Farska orter
Salt

MELLANSVENSKA ODLARE

GOR SA HAR

Skar auberginen i skivor och koka 5-8 minuter i
lattsaltat vatten. Skivorna har en tendens att flyta
upp sa vand runt dem ett par ganger, annars blir
de missfargade. Lagg upp aubergineskivorna pa
ett fat och 13t svalna. Bred pa ett generdst lager
aioli och lagg pa en skiva rokt lax pa varje skiva.
Garnera med lite farska orter. Gott som forratt
eller buffératt!

GOR SA HAR

Skér auberginen i skivor och koka 5-8 minuter i
lattsaltat vatten. Skivorna har en tendens att flyta
upp sa vand runt dem ett par ganger, annars blir
de missfargade. Lagg upp aubergineskivorna pa
ett fat och 1at svalna. Bred pa ett generdst lager
aioli och lagg pa en skiva rokt lax pa varje skiva.
Garnera med lite farska orter. Gott som forratt
eller buffératt!

Profa] |

Profa] |

POCHERAD VIT

Aubergine |

med ortaioli
och rokt lax

INGREDIENSER

1 vit aubergine

Hemmagjord eller fardig aioli
blandad med férska orter

Kallrokt lax
Farska orter
Salt

AN

MELLANSVENSKA ODLARE

POCHERAD VIT

ubergie

med ortaioli
och rokt lax

INGREDIENSER

1 vitaubergine

Hemmagjord eller fardig aioli
blandad med farska orter

Kallrokt lax
Farska orter
Salt

[TNOEK

MELLANSVENSKA ODLARE

GOR SA HAR

Skér auberginen i skivor och koka 5-8 minuter i
lattsaltat vatten. Skivorna har en tendens att flyta
upp sa vand runt dem ett par ganger, annars blir
de missfargade. Ldgg upp aubergineskivorna pa
ett fat och |at svalna. Bred pa ett generdst lager
aioli och lagg pa en skiva rokt lax pa varje skiva.
Garnera med lite farska orter. Gott som forratt
eller buffératt!

GOR SA HAR

Skér auberginen i skivor och koka 5-8 minuter i
lattsaltat vatten. Skivorna har en tendens att flyta
upp sa vand runt dem ett par ganger, annars blir
de missfargade. Ldgg upp aubergineskivorna pa
ett fat och lat svalna.Bred pa ett generdst lager
aioli och lagg pa en skiva rokt lax pa varje skiva.
Garnera med lite farska orter. Gott som forratt
eller buffératt!




