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Spara vortbrodet fran julafton och rosta det
i ugnen med lite rapsolja tills det ar krispigt,
|&t det svalna och mixa det till ett smakrikt
strobréd.

1 hg tunna skivor rokt renstek
3dl turkisk yoghurt
2 msk flytande honung
1 msk hackad persilja
1 hg getost
Salt och nymalen svartpeppar
efter smak
4 blad  gelatin, blétlagda
1dl vortstrobrod
lingon
Farsk rosmarin till garnering

Tarna renensteken fint och blanda med
yoghurt, honung, och persilia. Smaka av
med salt och peppar. Kantskar osten och
skar den i mindre tarningar. Vand ned den
i blandningen. Krama ur vattnet ur gelatinet
och smalt det Iatt i mikron.

Lat blandningen sta i rumstemperatur 30
minuter innan du blandar i gelatinet sa att
det inte stelnar pa en géng. Blanda ut gel-
atinet i blandningen ordentligt med en slick- R =
epott. Gnid in en rektanguldr och lag form o - s - FRANCE  ifu
med lite olja. Tack botten och kanterna med i : =

ett ark plastfilm. Tryck fast plasten ordentligt
sd att hornen inte blir runda.

ISE LABEL

Hall ned den fardiga blandningen och kyl
den gdrna over natten sa att gelatinet far
verka ordentligt. Ta den sedan ur formen

och ta bort plastfilmen. BLACK LABEL ROSE LABEL
ART 7500 PRIS 329:- ART 7495 PRIS 309:-
Skér den i dnskade smakbitar och rulla dem SALJS MED KYLPASE EXTRA AGE SALJS MED KYLPASE

i vortsmulor. Satt en partysticka i varje och
garnera med lingon och rosmarin. ART 77138 PRIS 599:-



