AAMANNS

Tomatmad med kapers og etragon
0og hjemmelavet mayonnaise

4 stykker smorrebred

4-5 stilke estragon

1 spsk saltede kapers

evt. 1tsk aebleeddike

4-8 modne tomater i forskellige
sterrelse og sorter

1lille skalotteleg

11/2 mayonnaise

Mayonnaise
3 aeggeblommer
1 spsk dijonsennep

2 spsk able- eller hvidvinseddike

6 dl majs- eller solsikkeolie, heraf evt.

1/2 dl koldpresset rapsolie
1tsk havsalt

friskkveernet peber

1-2 spsk koldt vand

Til anretning
4 skiver rugbred
havsalt og friskkvaernet peber

Nip bladene af estragonstilkene, gem halvdelen af bladene
til anretning og hak resten fint.

Skyl de saltede kapers grundigt og hak dem groft. Bland
kapers og estragon i mayonnaisen, smag evt. til med en
smule aebleeddike.

Skeer tomaterne i grove skiver og skaer lgget i tynde skiver.

MAYONNAISE:

Kom aeggeblommerne i en stor skal sammen med sennep,
lidt salt, peber og 1 spsk eddike og pisk det godt sammen
med en elpisker, eller hvis du har et godt ballonpiskeris til
at samle mayonnaisen med. Pisk nu olien i aaggeblommerne
lidt ad gangen i en tynd strale. Haeld sa langsomt, at olien
hele tiden nar at blive pisket ind i seggeblommerne. Hold
af og til en pause med olien og pisk mayonnaisen godt
igennem. Fortseet til al olien er tilsat og pisk derefter lidt
vand i. Pisk igen godt igennem - dette er med til at sikre, at
mayonnaisen ikke skiller, og at den far en flot og homogen
konsistens.

Smag til sidst til med salt og evt. ekstra eddike. Stil straks
mayonnaisen pa kgl, hvor den kan holde sig i 4-5 dage.

ANRETNING

Smer rugbradet med lidt af mayonnaisen og laeg tomaterne
ovenpa. Fordel sma klatter mayonnaise imellem tomaterne.
Laeg til sidst estragonblade og skalottelggsringe gverst pa
smeorrebradet.
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