Stenbiderrogn med rucola pesto, rygeost , kartoffelpure og bacon

50 g stenbiderrogn pr person
salt peber

2 skiver bacon pr person

Pesto .

1/2 bk roucola salat

50 gr ristet hasselngdder

1 stk hvidt brgd uden skorpe
2 dl olie .

salt peber

600 g kartofler mellen store
3/4 dl yoghurt

3 spk citronolie

1 spk grov sennep

salt peber

Rygeost

2 plader forarsrullede;j
pr person

150 gr rygeost

2 spk piskeflgde

I spk hakket purlgg

Kom stenbiderrogn op i en sigte sa evt vand Igber fra, kommes op i en skal, krydres med salt og

peber. Bacon laegges pa bagepapir, laeg bagepapir over bages i pres ved 200 g i ca 10- 15 min

til det er spradt.

Hasselngddeme ristes af pa en tgr pande, blendes med skyllet salat, ngdder, brgd og olie

smages til med salt og peber.

Vask kartoflerne, sattes i et ildfast fad, drys salt over, bages ved 180 g i ca 30-40 min

til de er mgre. Skeer kartoflerne igennem, tag indmad ud, kommes op i en skal rgres

med citronolie og yoghurt, smages til med sennep salt og peber, massen skal virke grov.

Ror rygeost med piskeflgde, salt peber og purlgg. Rul sma rgr af forarsrulledej omkring

rygeosten szettes pa frost Steges i olie lige inden servering.



