Tunnbrédsklzmma med kanta-
reller, vasterbotten, renstek och
hjortronchutney

4 port.

Ingredienser: d Gor sa har:

Tunnbrédsklamma ~ Karna ur och finhacka chilin. Skala och

8 st mjuka tunnbrod, : finhacka l6ken. Fras hjortron, chili, I6k och
runda f ingefara i olja i en kastrull. Tillsatt socker
300 g kantareller _ | och vinager. Lat koka ihop till en tjock

2 msk smor chutney. Salta. Lat kallna. Rensa svampen.
1 tsk salt Stek den i 1 msk smor tills den fatt fin farg.

150 g rokt renkott
200 g vasterbottenost
3 msk graslok, finhackad

Salta. Strimla renkéttet. Fordela svamp,
i renkott, ost och graslok pa fyra av broden.
Lagg pa resten av bréden och tryck ihop.

Hjortronchutney Stek de dubbla bréden i 1 msk smar tills
250 g hjortron % osten smalt och bréden klibbat ihop.
0,5 st chili o Servera med hjortronchutney.

1 st schalottenlok

0,5 msk ingefara,
finhackad

1 msk Olivolja

3 msk strosocker

4 msk appelcidervinager
2 krm salt
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