Sultans smorgastarta

Ingredienser 10 personer

2 st tekaksbottnar

1st smordeg, 275 g

200 g férskost, t ex creme bonjour
0,5 st isbergssalladshuvud
Boccadellifylining

200 g skinka, rokt

6 st dgg, hardkokta

1 st 16k, liten, gul

2dl bostongurka

3dl majonnas

0,5 tsk salt

2 krm svartpeppar
Garnering

12 st skinka, skivor, rokt
3 st tomater

6 st dgg, hardkokta

1dl majonnés

0,5 st gurka

400 g rikor, skalade

1 st citron

1 tsk dill



Tillagning Sultans smorgastarta

En av konditori Sultans bastsaljare ar smorgastartan med boccadellifylining. Frasigast ar
tartan samma dag den gdrs men kan naturligtvis forberedas en dag innan. Du som vill
forenkla kan anvanda fardig majonas.

1.

2.

10.

Dela tekakan pa langden till 2 bottnar med sagtandad kniv.

Satt ugnen pa 225°. Rulla ut smérdegen pa en plat, gradda mitt i ugnen ca 13
minuter. Lat kallna. Skar kanterna pa tekaksbottnarna och smérdegsbotten
sa att de blir lika stora.

Skalj och strimla isbergssalladen.

Koka aggen till fylining och garnering; lagg aggen i en vid kastrull, tack med vatten,
koka upp och koka ca 7 minuter.

Spola dem kalla. Skala. Gor majonnas enligt recept.

Boccadellifylining: Tarna skinkan fint, skala och hacka Iéken.
Hacka de skalade aggen, garna med en dgghackare.

Blanda skinka, 16k, agg, bostongurka och majonnas.
Smaka av med salt och peppar.

Lagg en tekaksbotten pa ett upplaggningsfat. Tack ev runt om med remsor av
bakplatspapper.

Fordela halften av fyllningen pa brddet. Stro strimlad

isbergssallad langs kanterna.

Bred pa farskosten pa smordegen.
Lagg pa den med osten uppat. Strd pa isbergssallad langs kanterna och lagg pa den
andra tekaksbottnen.

Bred pa resten av fyllningen och garnera. Vik skinkskivorna dubbla, stall dem langs
kanten.
Lagg en tomatklyfta i varje bage.

Skala och klyfta dggen, lagg en klyfta mellan varje skinkskiva.
Resten av aggklyftorna laggs mitten av tartan. Skiva gurkan, snitta skivorna och vik
dem 2 och 2, stall pa aggen.

Klicka ut majonndsen pa aggen i mitten. Lagg 6ver rikligt med skalade rakor. Garnera
med citron och dill.



Tekaksbotten

Receptet kan dubblas.

Det har behdvs till 2 bottnar:
25 g smor eller margarin

2 1/2 dl mjolk

25 g jast

1/2 tsk salt

1/2 msk strosocker

6-7 dI vetemjol (ca 375 g)

Gor sa har:

1. Smalt smoéret i en kastrull,

tillsatt mjolken och lat bli fingervarmt,
37°.

2. Fordela jasten i en bunke, hall pa mjélken och vispa tills jasten 16st sig. Tillsatt salt, socker
och nastan allt vetemjol. Arbeta degen smidig ca 5 minuter med

kéksmaskin, langre for hand.

Lat jasa dvertackt 30 minuter.

3. Ta upp degen pa mjolat bakbord.
Kavla degen till en rektangel 30x40 cm. Lagg pa bakpapperskladd plat. Nagga med en
gaffel, lat jasa ca 30 minuter.

4. Satt ugnen pa 225°.
5. Gradda mitt i ugnen ca 12 min. Lat svalna pa galler.

Majonnas

Lite smalare och friskare blir majonnasen om en del av oljan ersatts med latt creme fraiche.
Det har behdvs till ca 4 dl:

3 aggulor

1 msk vinager eller pressad citron

1/2 tsk salt

1 msk dijonsenap

1 krm peppar

2 dl majsolja

2 dI |1att creme fraiche

Gor sa har:

1. Vispa ihop aggulor, vinager, salt, senap och peppar i en bunke.
2. Vispa i oljan droppvis med elvisp.

Vands sedan i creme fraichen.
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