Romsas

Romsas dr utmarkt till ett flertal fiskratter. Sasen ar litt att kopa
fardig i butiken, men minst lika enkel att gora sjilv.
Egenlagad romsas blir dessutom godare!

Ingredienser:
2 dl creme fraiche

1 - 1% msk majonnas

Y2 burk rod stenbitsrom (ca 40 g)
tinklippt dill

svartpeppar

pressad citronsaft efter smak

Gor sa hir:

Hall upp creme fraichen i en skal av lamplig storlek. Blanda i 6vriga ingredienser och
ror ihop. Smaka av med svartpeppar och citronsaft. Salt behovs i regel inte, eftersom
stenbitsrommen ger salta tillrackligt.

Lat sta kallt minst en timme innan servering.

Receptet racker till ca 4 portioner.

Servera romsds till fisk- och skaldjurspatéer, stekt eller grillad fisk, varmrokt fisk
(lax/regnbdge/makrill/bockling, etc.). Sdsen kan goras lyxigare genom att man tillsitter smdi
skalade rikor (s.k. salladsrikor) och/eller finhackad rodlok, strax innan serveringen.



