Spradt rugbrad med cremet artepure og rejer
Mandag 30. september 2024

Ingredienser

4 skiver rugbrad

4 dl rter (opteet fra frost)

3 spsk. flgdeost

150 gr. rejer

3 spsk. dild (frisk, finthakket)

2 spsk. purlag (frisk, finthakket)
citronsaft

1 spsk. olivenolie

salt og peber

Fremgangsmade

Brug en udstikker, gerne rund, og sa
stor, at du udnytter starrelsen pa
rugbradet. Alternativt, kan du bruge et
glas.

Udstik 5 runde stykker brad, én pa hver
skive rugbrad.

Steg dem i en smule olie og salt pa en
varm pande, sa de bliver sprade.

Brug din udstikker som form, eller lav
din egen form af 5 stykker
kageplast/karton og lidt tape.

Hvis du laver din egen form, former du
kageplast rundt om det stegte rugbrad,
sadan at sterrelsen er den samme, som
rugbradet, og holder formen sammen
med lidt tape.

Hvis du bruger en udstikker som form,
lzegger du blot rugbrgdet, ned i formen.

Kog erterne i 10 minutter, si alt vandet
fra, og purer grterne med en
stavblender, tilfgj fladeost og smag til
med citronsaft, salt og peber.

Fordel a&ertepureen i de 5 forme og s&t i
kaleskabet, til de er helt kolde.

Vend rejerne med finthakket purlag og
finthakket dild, og fordel dem oven pa
&rtepureen.

Fjern formen og server.
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