


Matjessilltarta med drter och

radisor

14 port.

Ingredienser:

100 gram smor

200 gram kavring

4 st gelatinblad

250 gram matjessillfiléer
spara spad fran burk
3 dl graddfil

3 dl creme fraiche
0,5 dI graslok hackad
0,5 dI dill hackad
Garnering

10-15 st radisor med
blast

Gor sa har:

Smalt sméret och mixa kavringen i en
matberedare eller mixer. Blanda det smalta
smoret med kavringsmixet och tryck ut
smeten i en rund form.

Lagg gelatinbladen i rikligt med kallt

vatten i 5 minuter. Blanda den hackade
matjessillen, lite spad fran burken,
graddfilen, créeme fraichen och de hackade
orterna i en bunke.

Krama ur gelatinbladen, smalt dem i en
kastrull pa svag varme. Ta kastrullen

fran varmen och ror i lite av matjes- och
graddfilsblandningen, hall sedan tillbaka allt
i bunken och rér om ordentligt.

Fordela blandningen i formen. Stall i kylen,
det tar minst 4 timmar for tartan att stelna.
Vid servering: Dekorera med radisor.
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