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Vegansk smorgastarta
~ Antal: recept_2020-07-26

Att géra en vegansk smorgastarta ar
forvanansvart enkelt! Denna variant ar gjord
med vegansk smorgaspastej, vegansk
skinkréra och dekorerad med diverse vackra
gronsaker. Bara kreativiteten satter granser!

Pris: 1 kr

PELE

Vegansk skinkréra:

230 g rokt tofu (jag anvander Yipin)

1 paket vegansk cream cheese (jag anvander Oatlys)
1 dl vegansk creme fraiche (jag anvander Oatlys)

0.5 dl hackad graslék

Salt, svartpeppar

Vegansk smoérgaspastej:
Loénneberga har en vegansk pastej att kopa, jag anvande var egna smoérgaspastej som du hittar recept pa har.

Dekor:

1.5 dl vegansk vispgradde (jag anvander Aito)

0.75 dI vegansk majonas (jag anvander lattmajonas fran Extra)

Sallad, gurkskivor, citronskivor, kdrsbarstomater, farsk dill, vegansk skinka (tex fran Good&Green)

Brod:
| paket Hallakaka fran Polarbréd

Om du vill géra egen smorgaspastej, bérja med att folja det receptet lankat oven. Efter att du har din pastej, ga vidare till
den veganska skinkréran. Hacka den rokta tofun i sma, sma térningar och lagg dem i en bunke. Tillsatt "Pa mackan” och
creme fraiche och blanda val tills du far en jamn smet. Krydda med salt, svartpeppar och hackad graslék och blanda val.

Anvénd en kavel och kavla ut de inviduella brédskivorna sa att de blir tunnare och storre i diameter. De ska bli ungefar
hélften sa tjocka som innan. Lagg en brddskiva pa en tallrik och bred ut din veganska skinkrora i ett tjockt, tdckande
lager.

Ta en till brédskiva och bred den med ett lager smérgaspastej. Lagg sedan denna brédskiva, med pastejsidan uppat,
ovanpa brodskivan med skinkrdra. Upprepa tills du har fylining pa alla brédskivor utom den 6versta.

Vispa den veganska gradden till ett hart fluff med en elvisp. Tillsétt sedan majonéasen och vispa tills den blandats in val
med gradden. Tack ovansidan och sidorna av ditt smérgastorn med majonasgradden. Dekorera sedan toppen med
salladsblad, gurkskivor, citronskivor, kdrsbarstomater, farsk dill och rullade veganska skinkskivor.

Foérvara smorgastartan i en tartkupa eller liknande i kylen tills du vill servera den. Den blir godast om den far sta till sig
nan timme.
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