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Crostini med rgkelakskrem

Ingredients

¥ 1 baguette
¥ 50 g smer

Rokelakskrem:
¥ 3 dl seterremme

¥ 125 g snefrisk (gjerne med dill, se tips) > . -~ ,,,,, l
¥ 250 g rgkelaks - p—— .;Intﬁntnliv.nn
¥ 2 ss finhakket rgdlgk

¥ 2 ss finhakket dill

¥ 1 ss finhakket gresslgk
¥ 1 ss sitronsaft

¥ salt og pepper

Instructions

Loffskiver:
Del baguetten i skiver (ca 1 cm tykke). Bre over et godt lag smar.

Legg de smurte baguetteskivene pa en stekeplate. Stek skivene midt i ovnen
ved 200°C i ca. 10 minutter, eller til du ser at de er gylne og sprg.

La de avkjgles til de blir kalde.

Rokelakskrem:

Rgr sammen seterramme og Sngfrisk til en jevn og klumpfri krem. Skjeer eller klipp
rakelaksskivene opp i sma biter, men spar en liten skive slik at du har nok laks til 3
pynte crostiniene etterpa. Vend de gvrige rakelaksbitene inn i kremen sammen med



finhakket rgdlgk og urter. Smak til med litt sitronsaft, salt og kvernet pepper.

Dekk til skalen med plastfolie og la den sta kaldt i minst 3 timer (og gjerne over
natten, se tips).

Tilberedning:
For servering dekkes hver sprgstekte baguetteskive med en stor spiseskje
rgkelakskrem.

Pynt med en liten bit rgkelaks og dill.

Oppbevares i kjgleskapet frem til servering.

Tips
¥ Snofrisk er en kremost laget pa bade geitemelk og kumelk og har en frisk og
deilig smak. Du kan bruke naturell eller den er som er smaksatt med dill. Alternativt

kan du bruke en annen type kremost, for eksempel Philadelphia naturell eller med
gresslgk.

¥ Jeg anbefaler a la rgkelakskremen sta kaldt i minst 3 timer og gjerne over natten.
Da vil kremen bli tykkere i konsistensen, og det blir lettere a legge en stor klatt
rakelakskrem pa hver crostini. Av samme grunn bgr du bruke seterrsamme i stedet
for lettremme og sngfrisk eller annen kremost med vanlig fettinnhold, og ikke mager
variant.

¥ Bade baguetteskivene og rakelakskremen kan gjerne lages klare dagen far
servering. De bgr imidlertid settes sammen kort tid fgr servering slik at
baguetteskivene holder seg helt sprg.
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