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5 portioner
Ingredienser:
5 skivor rågbröd

Smör till brödet

25 knaperstekta baconskivor

5 skivor leverpastej

5 skivor köttgele

15 skivor tomater

5 msk nyriven pepparrot

2 ½ tsk hackad persilja
                                                                Fortsättning sidan 2
                                                Sidan 2.
Köttgele

5dl vatten

3msk Oxford
1 tsk mörk soja

Salt/peppar

6st gelantinblad

Gör så här:
Lägg de knaperstekta baconskivorna på brödet så att det täcks
På den ena halvan placeras leverpastejskivorna och på den andra tomatskivorna. Lägg på en skiva köttgele på leverpastejen.

Lägg pepparroten på tomatskivorna. Strö hackad persilja över pepparroten
Köttgele

Blötlägg gelantinbladen i kallt vatten 

Lått vatten, fonden och sojan koka upp, och smaka av med salt och peppar.                                                                

Krama ur gelantinbladen och rör ner dem i grytan.

Häll över vätskan i en avlång form och låt stelna i kylen ca 4 timmar. Skär Gelen i ½ cm tjocka skivor.
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