%Mgés—

C// estlig

L/ lingd

10—12 skivor

1 formfranska

eller 2 ljusa och

2 mérka bréodskivor
skurna pa lingden

1 liten grém paprika
ca 50 g rokt medvurst
ca 50 g bredbar lever-
pastej

10-12 tunna gurkskivor
ca75 g smiltost
ndgra ridisor

Forbered fyliningarna.
Hacka paprikan och
. korven.

Skar bort kanterna pa
brodet.

Skar det i 4 skivor pa
langden.

Bred leverpastej
pa en skiva och stro 6ver
paprikan.

Bred smaltost pa nasta
och tack med radisskivor.

Bred tunt med bords-
margarin pa tredje skivan
och lagg pa gurkskivor
och korvhack.

Lagg ihop skivorna och
tryck samman dem lite.

Bred ett tunt lager
smaltost eller bordsmar-
garin pa 6versta skivan
och garnera med
gronsaker.

Lagg gdrna samman mju-
ka dubbelsméorgasar eller
smorgdslingder nagra tim-
mar eller dagen innan de
ska serveras. Lagg dem pd
en urvriden fuktad hand-
duk och tick med folie.

Forvara dem svalt.

e/ smorgaslingd

ca 6 bitar

1 formfranska eller
9 skivor vitt formbréd

Fyllning 1:

1 m‘gn_ost

ca 50 g gronmogelost,
typ Adelost

1 dl Créme fraiche
(gdrna ldtt) eller

1 dl vispad gridde

Fyllning 2:

f);amko—k_t dgg

ca 250 g rikor med skal
eller ca 100 g Crabfish

1 dl Créme fraiche
(gdrna litt)

Y2 dl majonnds

2 msk hackad dill

Garnering:

majonnds

3 skivor rokt lax

1 isbergssalladshuvud
gurkskivor, dill, citron
(rikor)

Anvand tre skivor form-
brod skuret pa langden
eller lagg skivorna tre och
tre bredvid varandra.

Blanda riven ost och
mosad gronmogelost med
Créme fraiche eller vispad
gradde och smaka av.
Bred det pa forsta bottnen.

Skala och hacka agg
och rakor eller Crabfish.

Blanda hacket med
Créme fraiche, majonnas
och dill. Bred det pa nasta
botten.

Smora det sista brodet
latt och lagg pa det. Tryck
samman skivorna latt.

Bred tunt med majon-
nds runt kanterna.

Tack oversidan med
laxskivor.

Finstrimla isbergssal-
lad och tryck fast lite runt
kanterna, lagg resten
runt om.

Garnera med gurka,
dill, citron och ev rakor.

Lagg gdrna samman bott-
narna i god tid men vinta
med att garnera till strax

fore serveringen.
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Smorgas

4st

4 skivor vitt bréd
4 skivor rokt lax
1 msk margarin
6dg

‘/2 dl mjolk
1 krm salt
svartpeppar
dill

Rosta brodet 1att. Strim-
la laxen.

Gor en aggréra. Smalt
margarinet i en tjockbott-
nad kastrull. Blanda agg,
mjolk och salt i kastrul-
len och rér s6nder dggen
med en tragaffel. Lat
aggréran bli kramig pa
svag varme, ror forsiktigt
mot botten hela tiden.

Fordela aggroran pa
brédet. Lagg pa laxen och
mal dver peppar. Garnera
med dill.
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Kall éggrora och lax

dr ocksa gott pa'hart brod.
Laxen kan bytas ut mot
okt kott.

J smorgasar

Anvand vitt brod, skar
ev bort kanterna.
Bred ev ett tunt lager

bordsmargarin pa brédet.

Fyllningar:

® mosad tonfisk, tunt
skuren gurka, salt och

peppar

® keso, finhackad rokt
korv eller skinka, salt
och peppar

® mosad banan ev smak-
satt med curry, skivad
kokt skinka, salt och
peppar

e strimlad Crabfish, lite
majonnis, dill eller
smorgaskrasse

Lagg fyllning mellan tva
brédskivor och tryck ihop
dem. Skar brodet till tre-
kantiga snibbar.

L_/ smorgas

Passar lika bra pa mérkt
eller ljust, mjukt eller hart
brod.

Lagg ett lager keso pa
brédet. Mal garna lite pep-
par over.

Lagg pa en ananasring.
Téack med en eller tva ski-
vor rokt eller kokt skinka,
bred gérna lite senap pa
den kokta.

Garnera med saltgurka.

‘ K sardin-

smorgis

4 st

4 skivor mjukt brod,
gdrna lite grovre

2 kokta potatisar

2 tomater

1 burk sardiner (ca 100 g)
salt, peppar

ostskivor

Bred ett tunt lager bords-
margarin pa brédet.

Skar potatis och tomat
i skivor.

Fordela dem och sardi-
nerna pa brédet. Salta och
peppra.Tack med osten.

Gratinera i 250° ugns-
varme i 6vre delen av
ugnen 7—-8 min.

“‘Cyarm gronsak

4 st

2 tomater

4 skivor mjukt brod,
gdrna lite grovre
2 kokta potatzsar )

1 liten gron paprika
salt, peppar.
basilika ellerls il
annan ortkrydda :
ostskivor

Bred ett tunt“lag“er bord
margarin pa brodet. |
Skar potatis, tomater
och paprika i skivor.
Fordela dem 6ver
brodet. Salta och krydda. ‘
Tack med ostsklvor ‘
Gratmera i250° ugn
varme i 6vre delen : av, ‘
ugnen 7—8 min.




