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Kaviar- & Tunrand
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Dato:
21-10-2006
Hovedingredienser
· 1 l creme fraiche (18%)

· 50 g mayonnaise

· 1 tsk karry

· 2 tsk dijonsennep

· 12-14 blade husblas

· 2 glas rød kaviar

· 2 dåser tun i olie

· Saft af 1 citron
Dressing
· Ca. ½ l creme fraiche (18%)

· 2-3 spsk ketchup

· 1-1½ tsk dijonsennep

· Paprika

· Peber

· Dild
Pynt
· Tomatbåde

· Rejer

· Purløg

· Friskt salat

· Sort kaviar

· Dild

Tilberedning

Olien hældes fra tunen. Husblas lægges i blød i koldt vand. Creme fraiche, mayonnaise, karry, sennep, peber, citronsaft og tun piskes sammen. Husblas tages op af vandet og kommes i et litermål eller kop, som sættes i en gryde med lidt vand. Der tændes for gryden ved lav varme. Når husblas er smeltet, hældes det i den sammenpisket masse i en MEGET tynd stråle, imens der piskes kraftigt. Herefter kommes kaviar i. Massen hældes i en randform, der i forvejen er penslet med lidt olie.

Dilden hakkes og sammenrøres med resten af ingredienserne.

Men kan med fordel lave randen dagen i forvejen. Ved anretning benyttes forskelligt pynt, der giver et godt farve spil!
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