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Ingrédiente

lec toacte aux ceufc et au

4 cuilléeres & soupe de fromage blanc

tarama  norvégien  cont  un
claccique norvégien, que ce coit

e 1cuillere & café de raifort rapé pour le petit-déjeuncr, le déjeaner
s N 1 h , "

* 2 cuilleres a soupe d'aneth finement haché ou le diner. Eccayez lec wufe et le

* 1cuillere & café de jus de citron Earama notvégien avee une créme

de raifort fraiche.

Mice en oeuvre

* Faites d'abord bouillir les ceufs pendant 10 minutes afin qu'ils
soient durs.

* Réalisez ensuite la créme au raifort : Mélangez le fromage
blanc, le raifort, 'aneth et le jus de citron.

* Epluchez les ceufs refroidis et coupez-les en tranches.

e Tartinez des tranches de pain de seigle avec le tarama HHHH
norvégien , ajoutez les ceufs durs tranchés et garnissez de créme
de raifort et d'une pincée de poivre fraichement moulu.
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