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>j Copenhagen Smorrebrod
Toplam 15 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 0 dk 4 kişilik Kolay ~330 kcal Açl1k bar1 7/10

Smorrebrod, tereyağl1 koyu çavdar ekmeğini marine ringa, k1rm1z1 soğan, kapari, dereotu ve mayonezli 
hardal sosuyla aç1k sandviçe çevirir.

Malzemeler

• 4 dilim Koyu çavdar ekmeği

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 200 gr Marine ringa fileto

• 0.5 adet K1rm1z1 soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Kapari

• 0.3 demet Dereotu

• 3 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal

• 0.5 adet Limon

Yap1l1ş
1. Koyu çavdar ekmeği dilimlerini düz tabağa al1n.

2. Tereyağ1n1 ekmeklerin tüm yüzeyine ince sürün.

3. Marine ringa filetolar1n1 tereyağl1 ekmeklerin üstüne yerleştirin.

4. K1rm1z1 soğan1 ince doğray1p kapari ve dereotuyla ringan1n üstüne serpin.

5. Mayonez, hardal ve limon dilimiyle aç1k sandviçleri servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tereyağ1n1 ekmeğin kenarlar1na kadar sürmek ringa sosunun ekmeği hemen 1slatmas1n1 engeller.

SERVIS  ÖNERISI

B1çak ve çatalla yenebilecek aç1k sandviçler halinde soğuk servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Deniz ürünleri Yumurta Hardal
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