Ciabatta med røget laks

pilh

  

 

(4 personer)

2 Ciabattabrød

1/2 savoykål

12 g smør

300 g røget laks i skiver

80 g BUKO Naturel

FriskOst 50+ (17%)

0,2 dl CaterChef Fromage Frais 0,3%

1/4 grøn chili

1/2 bakke lucernespirer

1 rødløg

12 g kapers

Ciabattabrødene bages i ovnen

ved 180° C i ca. 8 min., hvorefter

de hver deles i 2 og skæres igennem

på langs.

Savoykålen snittes fint og sauteres i

smør i ca. 3 min. (savoykålen må

ikke tage farve).

Savoykålen fordeles på halvdelen

af brødene og dækkes med lakseskiverne.

Rør en creme af Buko Naturel

FriskOst, CaterChef Fromage

Frais og chili og fordel cremen på

hver portion. Kapers, rødløg og

lucernespirer lægges i små bunker

oven på cremen.

Kom til sidst de resterende

brødhalvdele på som låg.

 

