Tatar

% stk. Rugbred

5g. Smeor

1 stk. Salatblad

75 g. Tatarkgd

20 g. Hgvlet peberrod

1 - 2 spsk. Kapers

1 - 2 spsk. Lgg, hakket

1 stk. £ggeblomme

Rugbrgdet smgres og salatbladet laegges pa i
toppen. Kpdet samles og formes forsigtigt,
laegges pa brodet, sa det er helt deekket. Det
pyntes med hgvlet peberrod, kapers og de
hakkede lgg. £ggeblommen kan evt. serveresien
lille beholder ved siden af.

Reget al

Smgr rugbrgdet laeg evt. et salatblad pa
1-2 skiver seggestand og 1 stykke rgget al
Pynt purlgg og en tomat

Fiskefilet m. Rejer

1 fiskefilet
Rugbrgd
Smer
Remoulade
Rejer

Citron
Karse eller dild

Fileterne vendes i mel blandet med lidt salt,
sammenpisket aeg og til sidst rasp, klap raspen
fast pa fisken, sa det ikke falder af nar de bliver
stegt.

Steg i olie og smgr.

Afkgles inden de laegges pa brgdet.

Leeg en klat remoulade pa og pynt med rejer,
citron og lidt grent.

Ag og rejer

% sk. Rugbrgd
5g.Smgr

1 stk. Salatblad

1 stk. £g

25 g. Mayonnaise
lidt Rejer

stk. Citron

1 tsk. Kaviar

1 tot Karse

1 stk. Tomatbad

Rugbrgdet smg@res med smgr og salatbladet
laegges pa i toppen. £gget deles i en aeggedeler.
Start med at lsegge den lille tynde ende lodret pa
salatbladet, laeg derefter skiverne vandret —en
smule haldende nedad - med blommen inderst,
lagvis, sa hele brgdet er dekket.

Mayonnaisen sprgjtes i en bramme ned langs
2ggene. Rejerne laegges pa og der pyntes af med
citron, kaviar, karse og tomat.

TIPS: Der kan i stedet for karse anvendes dild.

Spraengt oksebryst m. peberrodssalat

% skive rugbrgd smgres med smgr
1 salatblad

3-4 skiver oksebryst

1 spsk. Peberrodssalat

Lidt friskrevet peberrod
Rgdbedespirer til pynt

Leeg salatblad pa brgdet. Laeg palaegget pa lidt
udover kanten pa brgdet leeg peberrodssalaten

pa.

Pynt med hgvlet peberrod og redbedespirer.

Roastbeef

% sk. Rugbrgd med smgr
4 - 5 sk. Roastbeef
Remoulade, ristede lgg
Hgvlet peberrod



Agurkesalat eller asier
En snitte tomat evt. 1 tot karse

Roastbeefen laegges pa brgdet start med to skiver
pa hgjre side af brgdet, derefter to skiver pa
venstre side og er det ngdvendigt sa en skive
forneden. Hele brgdet skal veere daekket

Remouladen laegges pa roastbeefen. De ristede
lpg laegges ovenpa remouladen i toppen ved
salatbladet og den hgvlede peberrod i bunden, sa
remouladen dakkes. Der pyntes med sure
agurker eller agurkesalat, karse og tomat.

Ribbensteg

% skive Rugbrgd

Evt. et salatblad

2 ikke for tykke skiver ribbensteg laegges pa
brgdet

pyntes med rgdkal og asier eller agurkesalat

Skinke m. italiensk salat

% skive rugbrgd m. smer
2-3 skiver skinke laegges sa brgdet er deekket.
Ca. 2 tsk. italiensk salat laegges pa midten.

Pyntes m. 2 agurkeskiver der skaret til springer 1
tot karse og en tomatbad.

Sol over Gudhjem

¥ skivebrgd m. smer, 1 salt blad i den ene ende
1 r@get sild uden ben deles og leegges pa brgdet

1 eggeblomme legges i en Iggringe, sa blommen
ikke glider af.

Pyntes m. radiser og finthakkede Igg og purlgg

Dyrleegens natmad

% stk. Rugbrgd

5 g. Smor 1 stk. Salatblad 3 sk. Saltkgd
1-2 sk. Leverpostej

1 sk. Sky

1 stk. Lgg, lille i ringe
1 tot Karse
1 stk. Tomatbad

Rugbrgdet smgres med fedt eller smgr og et
salatblad lsegges pa i toppen. Der laegges en eller
2 sk. leverpostej pa. Brug en kniv dyppet i varmt
vand det giver paenere skiver og de kan skaeres
tynde. 1 strimmel sky laegges pa derefter 3 - 4 sk.
saltkgd, der pyntes med lggringe, karse og en
tomatbad

Rullepglse

1 stk. Salatblad

2-3 sk. Handskaret Rullepglse (ellers 4-5)
2 sk. Sky

1 stk. Lag, lille i ringe

1 tot Karse

1 stk. Tomatbad

Rugbrgdet smgres, salatbladet laegges pa i
toppen. Rullepglsen laegges pa brgdet — start
med to skiver pa hgjre side af brgdet, der vendes
skrat nedad, derefter to skiver pa venstre side og
er det ngdvendigt sa en skive eller to forneden.
Hele brgdet skal vaere deekket.

Skyen laegges midt pa rullepglsen og der pyntes
med Iggringene, karse og tomat.

Smgrrebrgd m. Andebryst

Soigner og steg 2-3 andebryster, lad dem afkgle
lidt.

Skeer dem i tynde skiver og laeg dem pa smurt
rugbred.

Pynt med lidt redkal surt og en syltet valngd.

Gammel ost
Rugbrgd eller franskbrgd smgres med fedt
Laeg 2 paene skiver ost pa

1 skive sky og tyndt skarne lggringe.



