Artiskokhjerter med rørt friskost og laks

(2 pers).

2 artiskokker - friske eller to fra glas

salt

lidt citronsaft

salt og peber

1 dl friskost

1 tsk dijonsennep,

½ tsk flydende honning

lidt citron saft.

2 tynde skiver røget laks

dild eller purløg som pynt

Sådan gør du:

Skær stokken af artiskokkerne og kog dem ca. 15 min. i vand med salt og citron, Pluk derefter bladene af artiskokken. Selve artiskokken (som også kaldes

hjertet) finder du i bunden, dækket af en masse blomstertråde. Skær blomstertrådene væk og gør "hjertet" pænt. Dryp med citronsaft og krydr med lidt salt

og peber.

Pynt evt. med nogle af de inderste blade omkring.

Rør nu friskosten fast med lidt fløde og citronsaft og smag til med salt og peber. Form rygeosten som et lille æg med to skeer og pynt med skiver af røget

laks og evt. dild eller purløg. Server retten i et flot højt glas eller anrettet på en flad tallerken.

