Morotspuré med rokt smor
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Morétter 4normalstora Rokt smor

Smor 1oog Smér roks lattast vintertid da det 4r minusgrader. Tdrnat smor knyts in i en
Appelcidervindger 1tsk tat kokshandduk, hangs upp och kallréks i cirka 50 min.

Salt Det gar dven att roka i plusgrader. Lagg tdrnat smor i en sil, placera silen

over en lagom stor skal. Smoret kommer under rékningens gang att smalta
och rinna ner i skalen.

Morotspureé

Finns valméjligheten, valj hellre 8 st sma mordétter dn 4 st normalstora, de
sma ar sotare och har mindre triig struktur, sa de lampar sig bast till puré.

Skala och skar moroétterna i cirka 1 cm tjocka skivor. Koka morétterna i 40
min, sila av dem. Smalt det rokta smoret. Mixa smor, morétter, salt och vina-
ger till en slat pure.

Serveras varm eller kall som tillbehor till antingen fisk eller kott.



