Kryddsmor

Vitlokssmor
100 g smor
2 vitloksklyftor

1 ndve hackad persilja

ev. lite salt

Tips! Blanda &ven ner hackad ruccola i
smoret

GOR SA HAR
1. Mosa ihop alla ingredienserna i en skal.

2. Rulla ihop smoret till en rulle i ett
bakplatspapper.

3. Lagg smoret i kylen en stund for att
hardna. Skar smoret i bitar med en kniv.

Ta en rejal nypa flingsalt.



Andra kryddsmor







Rodvinssmor

— 2 finhackade rodldkar

— 4 dI rédvin

— % dl balsamvinager

— 250 g rumsvarmt smor

— 1 dl finhackad bladpersilja
— salt och peppar

Rosmarinsmor

— 250 g rumsvarmt smor

— 2 finhackade schalottenlokar

— 1% msk finhackad farsk rosmarin
— 1 dl finhackad bladpersilja

— Y5 tsk salt

Oliv- och tomatsmor

— 250 g rumsvarmt smor

— Y dl finhackade gréna oliver
— 6 soltorkade tomater i olja

— Y tsk salt

Fetaostsmor

— 250 g rumsvarmt smor

— 100 g smulad fetaost

— 1 dl svarta oliver, finhackade



— 1 tsk salt

Saffrans- och dillsmor
— 250 g rumsvarmt smor
— 1 msk varmt vatten

— % g saffran, 1 kuvert
— 1 dl finhackad dill

— Y2 tsk salt

Trepepparsmor

— 250 g rumsvarmt smor

— 1 tsk grovstoétt rosépeppar

— 1 tsk grovt hackad grénpepparkorn
— Y2 tsk grovstétta svartpepparkorn
— Y2 tsk salt

Cafe de Paris
kryddsmor

P o

10 portioner Café de Paris smor
En klassiker med grillat kétt, fisk eller grénsaker.

Speciellt gott smor till ratter med potatis som oxfilé med rastekt potatis. Lange ett hemligt
recept men har avslojar jag en variant av detta exklusiva aromsmor.

Lat dig inte avskrackas av den stora satsen - frys in resten i skivor sa har du ett tag och kan
ta fram portionsvis nar du behover.

Forberedelse: 5 min
Tillagning: 3 min
Klart pa: 8 min

Ingredienser
e 300 gram smor
1 liten klyfta pressad vitldk
1 finhackad schalottenldk
2 msk finhackad hackad persilja
1 msk citronsaft



3 krm senapspulver

0,5 tsk vadera av torkad oregano, salvia, mejram, timjan, pepparrot och
paprikapulver

1 tsk worcestersas

1 krm vitpeppar

2 msk gradde

Ev. salt

Ev. ett ark smdrpapper

Tillagning

L&t smoret bli rumsvarmt.

Skélj persiljan och hacka den fint.

Blanda allt i en bunke och smaka av med salt, citronsaft och vitpeppar.

Nu kan du anvanda sméret men godast blir det om det far sta nagra timmar. Vill du ha
snygga bitar sa lagger du upp smoret pa ett smoérpapper. Forma en rulle och lagg i kylen.
Sedan kan du skara snygga skivor att lagga pa maten.



