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Raktilltugg

Ingredienser 6 personer

6 st formbrddsskivor
3 msk smor, smalt
200 g skalade rakor

3 st agg, hardkokta
1 krm salt

0,5 krm  vitpeppar

Majonnas

1 st aggula

1 tsk dijonsenap

0,75dl  Olja, garna rapsolja
1 tsk vitvinsvinager

1 krm salt

Tillagning

Sma smorstekta brédrundlar med goda rakor och agg kanns klassiskt och aldrig fel.
1. Satt ugnen pa 275°.

2. Ta ut rundlar med utstickare eller snapsglas ur brodskivorna.

Pensla med smalt smoér och rosta dem pa het plat i ugnens 6vre del.

Passa dem, det gar fort.

3. Majonnas: Vispa ihop aggula och senap. Tillsatt oljan droppvis under vispning tills
det tjocknar. Smaksatt med vinager och salt.

4. Hacka rakor och agg. Vand ihop agg- och rakhacket med majonnasen. Smaka av
med salt och peppar. Klicka ut pa bréden.
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