AAMANNY

Rort tatar med lgvstikkemayo og lgg pa

4 stykker smarrebrad

Tatar:

300 g afpudset okseinderlar
1spsk grov sennep

2 spsk olivenolie

havsalt og friskkvaernet peber

Lovstikke-mayonnaise:

3 dl plukkede lgvstikkeblade
2 aeggeblommer

4 dI solsikkeolie

1 spsk dijonsennep

2 spsk a&bleeddike

havsalt og friskkvaernet peber

Anretning:

4 skiver rugbred
50g smor

1 skalottelag

80g ra glaskal

2 spsk hakket purlag

1 spsk olivenolie og 1 spsk sebleeddike

3 spsk. Kapers
1dI Syltede redlag

Urter: Korvel, rad syre, karse

smorstegt rugbrod

Fremgangsmade

Tatar:

1. Ker kadet igennem en kadhakker pa finest mulige
indstilling. Har du ikke en kedhakker, sa skaer kedet i
tynde skiver, dernzest i strimler og til sidst i bittesma tern
med en meget skarp kniv.

2. Ror det hakkede ked med sennep og olivenolie. Smag
til med salt og rigeligt peber. Szt evt. kadet pa kel, men
lad det ikke std mere end en halv time for anretning.

Lovstikke-mayonnaise:

1. Skyl lgvstikkebladene og ter dem i kekkenrulle. Kom
dem i en blender med olien og blend i et par minutter, til
olien er gren og uden hele stykker urter.

2. Kom olien igennem en finmasket sigte eller et klaede,
hvis du ikke vil have bladene med.

3. Pisk en mayonnaise:

Kom aggeblommerne 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.

4. Pisk nu lgvstikkeolien i 2aggeblommerne lidt

ad gangen i en tynd strale. Hzaeld sa langsomt, at olien
hele tiden nar at blive pisket ind i aggeblommerne. Hold
af og til en pause med olien og pisk mayonnaisen godt
igennem. Fortsaet til al olien er tilsat og pisk derefter

lidt vand i. 5. Pisk igen godt igennem - dette er med til

at sikre, at mayonnaisen ikke skiller, og at den far en flot
og homogen konsistens.

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

Anretning:

1. Skaer skalottelzget i fine skiver pa 1-2mm og del dem
iringe.

2. Skeer glaskal i bitte sma tern og vend dem med
kapers, purlgg olie og eddike.

3. Steg rugbradsskiverne sprade i smar pa en varm
pande og lad dem kgale af til de kun er lune.

4. Fordel den rorte tatar ovenpa, derefter glaskal og
kapers.

5. Kom sa sma dutter af lavstikkemayonnaise pa og til
sidst syltede redleg, skalottelagsringe og urter - og
servér straks
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