Fem sagolika smorgastartor

Antligen tid for smorgastarta! Har ar 5 favoriter till sommarens kalas.

B Smorgastarta ar alltid praktiskt att bjuda pa vid dop, konfirmation, fodelsedagar eller

studentmottagningar.

5 Recept

Foto: Ove Lindfors
Cheesecake med lax & pepparrot
Ingredienser 8 bitar

Botten:

200¢ kavring, eller pumpernickel
759 smor, smalt

Fyllning:

200 g lax, kallrokt

1 st rodIok, liten

0,5dl dill, hackad
2 msk pepparrot
250 ¢ kesella

3dl graddfil

4 st gelatinblad
salt

Garnering:
lax, kallrokt, skivad
citron

dil



Tillagning: Cheesecake med lax & pepparrot

ROkt lax och pepparrot ar alltid omtyckta smaker i en smorgastarta. Denna
cheesecake passar perfekt att bjuda pa en buffé, men ocksa som forratt.

1 Smula brddet i en matberedare. Tillsatt sméret och mixa ihop. Hall éver i en form
med lostagbar kant, 24 centimeter i diameter. Tryck ut smulorna dver botten och en
bit upp pa formens kant. Stall formen minst 1 timme i kylen.

2 Finhacka laxen och I6ken. Blanda med dill, pepparrot, kesella och det mesta av
graddfilen.

3 Blotlagg gelatinet i kallt vatten 5 minuter. Lyft upp och lat smalta pa svag varme i
en liten kastrull. Ta fran varmen och blanda i resten av graddfilen.

4 RoOr noga ner gelatinsmeten i laxréran. Smaka av med salt.

5 Bred ut fyliningen 6éver bottnen. Tack med plastfolie och lat sta i kylen minst 4
timmar.

6 Vid servering: Ta ut cheesecaken en stund fore servering. Garnera med laxrosor,
citron och dill.



Gorgonzolatarta med rokt skinka
Ingredienser 8 - 10 bitar

9 st tyskt ragbrod, skivor(ca 750 g)
Fyllning:

200 g gorgonzola

250 ¢ kesella

50¢g rokt skinka, skivad

0,5dl purjolok, finhackad

2dl apple, fintarnat

Garneringskram:

2dl creme fraiche

150 g philadelphiaost

Garnering:
solroskarnor
rokt skinka
farska fikon
vindruvor
radisor
selleriblad

Tillagning

En rikligt dekorerad tarta med mycket frukt ar festlig och inbjudande. Det mustiga
ragbrédet passar bra ihop med en smakrik ost som gorgonzola.

1 Kantskar brodet.
2 Mixa ost och kesella. Hacka skinkan. Blanda ingredienserna till fyllningen.

3 Lagg ihop tre brddskivor till en botten. Bred pa halften av ostkramen, lagg pa ett
lager brod och bred pa resten av ostkramen. Avsluta med bréd.

4 Blanda créme fraiche och philadelphiaost och bred runt kanterna och pa toppen.
Plasta in och lat tartan vila i kylen dver natten s& att brédet blir saftigt.

5 Vid servering: Tack kanterna med solroskarnor. Garnera tartan med skinka,
fikonklyftor, druvor, radisor och selleriblad.



Skagentarta med I6jrom
Ingredienser 8 - 10 bitar

9 st landgangsbréd
Fyllning:
1 kg rakor, med skal
3 st agg, hardkokta
1dl majonnas
1dl creme fraiche
2 tsk pepparrot, riven
citron, rivet skal av 1 frukt
1dl dill, hackad
salt

nymald peppar
Garneringskram:

2dl creme fraiche
0,5dl majonnas
Garnering:

500 g rakor, med skal
100 g I6jrom
agg, hardkokta
citron
dill
Tillagning
Tore Wretmans skagenréra ar en klassiker i vart svenska matarv. Har blir den goda réran
harlig fylining i en lyxig smorgastarta.

1 Kantskar brédet och lagg ut dem tre och tre. Gor tre rundlar med en form eller tallrik, cirka
22 centimeter i diameter.

2 Skala och hacka rakorna och aggen. Blanda ingredienserna till fyliningen och smaka av
med salt och peppar.

3 Fordela halften av fyliningen pa forsta lagret brod. Lagg pa ett nytt lager brod och darefter
resten av fyllningen. Tack med ytterligare ett lager bréd.

4 Blanda creme fraiche och majonnas och bred runt kanterna och pa toppen. Plasta in och
lat tartan vila i kylen 6ver natten s att brodet blir saftigt.

5 Vid servering: Tack kanterna med hackad dill. Garnera med rékor, I6jrom, aggklyftor,
citron och dill.



Smorgastarta med fetaost & rokt farfiol
Ingredienser 8 - 10 bitar

8 st landgangsbréd, skivor
Kéttfyllning:

200 g farfiol, rokt

500 ¢ kesella

2 msk dijonsenap

1dl graslok, hackad
Ostfyllning:
300 g fetaost
4 dl creme fraiche, latt
Garnering:
farfiol
graslok
radisor
druvor
valnétter
Tillagning

En tarta med rokt farfiol och fetaost kommer férstas att géra succé. Farfiolen gar
ocksa bra att byta mot hamburgerkétt eller rokt renstek.

1 Kantskar brodet.

2 Finhacka farfiolen. Blanda farfiol, kesella, senap och graslok.

3 Mixa ihop fetaost och créme fraiche.

4 Lagg 2 brod bredvid varandra. Bred pa halften av kottfyliningen. Lagg pa ett lager
bréd och bred dver knappt halften av ostfyllningen. Lagg pa ett lager bréd till och
bred Over resten av koéttfyliningen. Avsluta med brod.

5 Bred resten av ostkramen 6ver och runt hela tartan. Plasta in och lat tartan vila i
kylen dver natten sa att brodet blir saftigt.

6 Vid servering: Tack kanterna med hackad graslok. Garnera med farfiol, radisor,
druvor och notter.



Silltarta
Ingredienser 8 - 10 bitar
750 g kavring

Fyllning:
4 st agg, hardkokta
1 st rodIok
4 dl creme fraiche
200 g philadelphiaost
1dl kaviar, mildrokt(t.ex. Kalles)
3 msk dijonsenap
salt
nymald peppar
Garnering:
2 st matjessillfiléer, burkar
graslok
rodIok
radisor
kapris
Tillagning

En salt tarta med matjessill pryder sin plats pa sillbordet, eller varfor inte servera den
som nattamat eller pa buffén.

1 Kantskar brodet och skar 6 skivor pa langden.

2 Skala och hacka aggen och I6ken. Blanda alla ingredienser till fyllningen och
smaka av med salt och peppar.

3 Lagg ihop tva brédskivor till en botten. Bred 1/3 av fyllningen pa bréden. Lagg pa
ett nytt lager bréd och bred pa 1/3 av fyllningen. Tack med ett nytt lager brod.

4 Bred resten av kramen éver och runt hela tartan. Plasta in och lat tartan vila i kylen
Over natten sa att brodet blir saftigt.

5 Vid servering: Tack kanterna med hackad graslok. Garnera tartan med sillbitar,
rodldksringar, radisor, kapris och graslok.
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