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Kanapeéer med rakfiskrare

Ingredienser

Rakfiskragre:

¥ 120 g rakfisk (renset vekt, se
tips)

¥ 100 g seterramme (se tips)
¥ 0,5 ragdlgk

¥ 1 varlgk

¥ kvernet salt og pepper

Tilbehgr:

¥ grovt knekkebrgd (eller andre
varianter av brgdbiter eller salte
kjeks)

Fremgangsmate

Finn frem ingrediensene.
Rens rakfisken og mos den rene fisken med en gaffel til sma biter.

Bland fisken med seterremme og fint hakket radlgk og varlgk (spar litt hakket Igk til
pynt). Smak til med litt kvernet salt og pepper.

Brekk opp knekkebrgd i biter eller finn frem kjeks eller andre type bragdbiter.
Legg en klatt rakfiskrgre pa hver bit.
Pynt med litt fint hakket redlgk og varlak.

Oppbevar kjglig frem til servering.



Tips
¥ Rakfisk er fermentert grret som fas kjgpt i de fleste norske matbutikkene rundt
juletider. Rakfisk kan kjgpes i ulike styrkegrader alt etter hvor lang tid fisken har

veert lagret. Jeg foretrekker den mildeste varianten. [T]Jeg hadde et stykke rakfisk
igjen etter julen pa ca. 200 gram, men renset vekt ble ikke mer enn 120 gram.

¥ 100 gram seterrgmme tilsvarer omtrent 1 dl. Ikke bruk lettramme her fordi det vil
gjere at rakfiskraren blir for tynn i konsistensen til at den holder fasongen oppa
kanapéene. Du kan eventuelt bytte seterramme med creme fraiche (men av samme
grunn ikke lettvariant her heller).

¥ Jeg brukte her et veldig godt, spratt knekkebrad som jeg har kjgpt pa et
matmarked. Dersom du ikke far tak i dette, er det mye annet du kan bruke. Det kan
vaere andre typer knekkebrad eller flatbrgd (men det ma veere litt tykt for a tale
vekten av rakfiskraren). Eller du kan bruke sma kjeks (det kan vaere salte kjeks,
ostekjeks eller lignende). Kanapéer kan ogsa lages av sma biter av brgd, som du
eventuelt kan steke i litt smar i forkant. Det blir ogsa lekkert & steke sma firkanter
av butterdeig som du deretter topper med rakfiskragren.

¥ Det gar fint & lage rakfiskrgren klar dagen i forveien. Dekk til skalen med
plastfolie og oppbevar i kjgleskapet til dagen etter. Kanapéene bgr serveres samme
dag de er laget, og helst noksa raskt etter at de er laget dersom underlaget er
knekkebrgd som du vil at skal holde seg helt sprott.

¥ Gode alternativer til rakfiskrgre som ogsa kan brukes til kanapéer er Rgkelakskrem
(se Crostini med rgkelakskrem), Krabbesalat (Krabbergre) og Skagensalat (Svensk
skagenrgre).
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