AAAMANNG

Roget laks og

12 stykker smorrebrad
1side koldrgget laks, i en god, fast, nyraget kvalitet

Peberrodsskum

1721 flede

5 cm peberrod

saft og skal af 1 gko-citron

havsalt og friskkveernet peber

Anretning

2 sprede danske aebler

1 skalottelag

lidt ekstra skrabet peberrod
1handfuld dild

12 skiver rugbred

smer til bredet

x2ble-peberrodsskum

LAKS

Skaer den harde reghinde og det fede bugstykke af laksen,
fiern de sma nerveben og skaer den i tynde skiver. Start
med at skaere skiver fra den kedfulde ende ved hovedet og
skaer ned mod halen.

PEBERRODSSKUM

Pisk fladen let. Piskeriset skal kun lige traekke spor i skum-
met. Bliver fladen pisket for meget, vil den klumpe, nar
citronsaften tilsaettes, da citronsyren samler fedtet i fladen.

Riv peberroden péa den fine side af rivejernet og kom det i
fladen sammen med citronsaft og -skal og smag til med salt
og peber. Kom peberrodsskummet i en sprojtepose.

ANRETNING

Smar rugbradsskiverne med smar. Laeg lakseskiverne pa
bradet. Skaer aeblerne i fine tern og laeg dem oven pé laksen
med l@gringe, skrabet peberrod og dildkviste, kom klatter af
peberrodsskum imellem de forskellige elementer.
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