Skaldjurspaté Kategori: Forrétter
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Passar ocksa som buffératt.

6-8 port.
12-16 skivor

150-200 g crabfish
150 g oskalade rakor
1 dl finhackad dill

S agg

5 dl gradde

Y2 dl smoérgaskaviar
2 krm salt

1 krm vitpeppar

Garnering:

e skalade rakor

e 1 citron i klyftor

e dillkvistar

e strimlad isbergssallad

Romsas:

e 4 dl graddfil

e 2 dl creme fraiché

® 3-4 msk rod stenbitsrom
e 1 pressad vitloksklyfta
® salt och vitpeppar

Tillagning:

Lagg bakplatspapper i en avlang brodform, ca 1 liter. Se till att det téacker runt om.
Lagg crabfishen och rakorna i botten av formen och str6é éver dillen.

Blanda agg, gradde, kaviar, salt och peppar. Hall blandningen i formen.

Gradda i nedre delen av ugnenica 1timma i 200 gr.

Blanda alla ingredienser till sdsen och stall kallt fram till servering.

Servera paten kall med romsasen, garnera med rakor, citronklyftor, dill och sallad



