AAAMANNY

Rart fris

kost med krydderurter

og syltede rodlag

4 stykker smarrebrad

Rort friskost

150 g gedefriskost fra Sevind,

friskost pa komaelk kan ogséa bruges

1 spsk finthakket dild

1 spsk snittet purleg

1 spsk hakket kervel

1tsk piment d’espelette eller rosenpaprika
1tsk reget paprika

1 knivspids sukker

lidt citronsaft

havsalt og friskkvaernet peber

Syltede rgdlog

2 redlog

1/2 spsk salt

150 g sukker
11/2 dl eddike
11/2 dl vand

3 peberkorn

1 stk laurbaerblad
1 spsk honning

Anretning
2 dl kviste af forskellige krydderurter,
fx karvel, dild, purleg og skvalderkal

4 skiver ristet rugbrad eller knaekbrad

SYLTEDE R@DLAG

Start med at lave de syltede redlag. Pil redlggene og skaer
dem i ringe. Vend dem med salt og lad dem traekke i ca.

30 minutter. Kom lggringene i en sigte og skyl dem godt
under rindende vand. Lad dem dryppe af og kom dem i et
sylteglas. Kog resten af ingredienserne til kogelagen op,
fiern gryden fra varmen og lad lagen kale helt ned, inden
du heelder den over lggene. Lad dem sylte i min. 4 timer for
brug og gerne natten over.

RORT FRISKOST
Ror alle ingredienser sammen i en skal og smag til med salt
og peber samt en anelse sukker og citronsaft.

ANRETNING

Kom 4 store spiseskefulde syltede rgdlag i en sigte og lad
dem dryppe af. Smer knaekbrad eller ristet rugbred med
den rarte friskost, kom de syltede redlzg ovenpa og laeg en
lille hostak af krydderurter gverst.
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