Fiske Tapas

Antal personer: 10

400 g Varmrøget laks naturel, 
60 g rødløg i tern, 
40 g revet peberrod

200 g yoghurt 10 %
Salt, peber

300 g Gourmetbrød, Schulstad Bake Off
400 g Luksusrejer, 
Dild

100 g porrer i skiver
100 g rød peber i tern
1 tsk. revet citronskal

1/2 tsk. knust chili

ca. 100 g yoghurt 10 %
1 Baguette Rustic Durum, 55 cm, Schulstad Bake Off
Beskrivelse:
Smuldr den varmrøgede laks og bland med rødløg, peberrod og yoghurt. 
Smag til med salt og peber. 
Skær brødet i meget tynde skiver, 15 i alt. Halver og rist dem sprøde i ovnen. 
Læg dem sammen med laksecreme, 2 lag laks imellem tre skiver brød og pynt med dild.
Hak rejerne med en kniv og bland de grofthakkede rejer med porre, peber, citronskal og chili. 
Tilsæt yoghurt lidt ad gangen, den må ikke blive for våd, og smag til med salt og peber. 
Skær baguetten i 20 skiver og rist dem sprøde i ovnen. 
Afkøl og lav 10 små sprøde sandwich

