Algfilé med bernaisesds och hasselbackspotatis

Ugnsstekt and med havtornssds och grillad bakpotatis

Dillkryddad laxtartar med [ojrom, svartbrod och syrade

tomater
Rostade palsternacksstavar med pesto
Kdlrotsravioli
Gaddrom med syrade tomater och smetana pd potatisskiva

Saltbakade rodbetor med smetana och rodloR,

Rullad biff med syrad svamp pd sked
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onskar Er smaklig maltid!




Alla recept dr for 4 portionet.

Stekt dlgfile

4 bitar dlgfilé 4 200 g
[ite smor

Innan servering, stek dlgfilén medium i lite smor, salta och peppra.

(Bearnaisesds

1 % gul [6K,

10 pepparkorn

1 dl vindger

1 msk dragon

3 aggulor

250 g skirat smor

salt

nymalen peppar

1 msk finhackad persilja
1 krm finhackad dragon
ca 1 msR tryffelolja

ev. cayennepeppar

SRala och finhacka [6ken. Krossa pepparRornen. Ldgg [OR, pepparRorn, vindger och
dragon i en Rastrull. (Det gdr bra att anvinda bdde torkRad och inlagd dragon.) Ldt
Roka in tills ca en tredjedel dterstdr. Ta da Rastrullen fran virmen. Sila vitskan och
lat svalna. Tillsitt dggulor och vispa dver vattenbad tills sdsen blir Rrdmig (sdsen
far aldrig Roka). Ta bort Rastrullen frin virmen och vispa ner det skirade smoret.
Bdérja droppvis. ORa sedan till en fin strile ndr sdsen binder. Smaka sist av sdsen
med salt, peppar, persilja, finhackad dragon, tryffelolja och ev cayennepeppar.



Hasselbackspotatis

600 g potatis
lite matolja

1 dl riven ost
salt

peppar

Skala potatisen, skir upp dem pd toppen och ligg dem i en oljad ugnsform. Salta och
peppra pd potatisen, och stré lite riven ost pd toppen. Stek hasselbackspotatisen i
ugn pd 175° tills de dr mjuRa och fdtt en fin firy.

Ugnsstekt and
2 dnder

Forbered faglarna.

Stek vildanden 200° cirka 15 minuter och it den ddirefter vila i tio minuter inlindad
i aluminiumfolie.

Bena ur de stekta fdaglarna och skir upp dem snett Gver brosten.

Bakpotatis

2 stora eller 4 mindre bakpotatisar
2 klyftor vitloR, skalade och delade
lite matolja

4 kyistar timjan

Skala och dela bakpotatisen och grillmonstra den i en grillpanna. Baka dem sedan i
ugnen tillsammans med vitloRsklyftor, matolja och timjan pd 175° tills de mjuknat,
ca 20-30 minuter. Glom inte att salta och peppra.



Havtornssds

1 st pdron

1 st apelsin

% dl havtornssaft
3 aprikoser

1 schalottenlok,

1 tsk portvin

2 msRk_smor

salt

peppar

Kbyfta paronet och sjud det mjukt i havtornssaften, rivet skRal och saft frin
apelsinen, apriRoser, hackad [0k och portvinet. Mixa sdsen och vispa ned smoret i

den Rokande sdsen.

Dillkryddad laxtartar

4 dl tdarnad laxfilé
1 msk_socker

1 msk salt

1 msk Dijon senap
3 msk skuren dill

% msK_citron

1 msk smetana

Blanda salt och socker tillsammans med laxtdrningarna och lat dem std en halv
timme. Tillsdtt dd senap, dill, citronsaft och smetana, ror om ordentligt. Ldgg
massan som en string pd aluminiumfolie och rulla ihop till en smallkaramell pd ca
tre cm. Frys i ca tvd timmar. Vid servering, skdr paketet i puckar, ca tvd cm tjocka.
Servera gdrna [ojrom, svartbrod och syrade tomater till den dillkryddade laxtartaren.



Syrade tomater

4 tomater

1 tsk Dijonsenap

2 msk_olja

1 msk vitvinsvindger
1 tsk honung
nymalen svartpeppar

Skdlla tomaterna och filéa dem. Mixa senap, olja, vindger, honung och svartpeppar.
SRdr tomaterna i sRivor och blanda dem med den mixade dressingen.

Rostade palsternacksstavar med pesto

1 % dl farsk basilika

1 Rlyfta skalad och pressad vitlok,
3 msk pinjendtter

1 olivolja

2 msK riven parmesanost

400 g palsternacka

% dl matolja

salt

svartpeppar

Bérja med peston. Kor basilika, 1 Rrm salt, % Rym nymalen svartpeppar, vitlok,
pinjekdrnor olivolja och riven parmesanost ingredienser hdrt i en mixer till pesto.
Skala palsternackan och skér den i stavar. Blanchera stavarna, ligg dem sedan i en
ugnsfast form och droppa matolja 6ver. Salta och peppra, droppa peston pd och rosta
i ugnen pd 175° tills palsternackan fatt en fin fdry.



Kilrotsravioli

200 g skalad Rélrot

finskurna drter, t. ex. basilika och persilja
1 dl riven ost

Rnappt 2 dl durumvetemjol

2 dl vetemjol

6 dggulor

salt

nymalen svartpeppar

Koka Rélroten i saltat vatten tills den mjuRnar. Vispa den till puré, smaka av med
salt och peppar. Ldt purén svalan och blanda sedan i finskurna orter och riven ost.
Blanda ihop durumvetemjol, vetemjol och dggulor och arbeta degen tills
glutenstruRturen utvecklats. Dd dr degen elastisk, Nu_formar du degen till ravioli.
Fyll raviolin med Rdlrotspurén och koRa den snabbt i littsaltat vatten.

Giddrom med syrade tomater och smetana pd potatisskiva

% dl gdddrom

2 tomater

1/2 tsk Dijonsenap

1 msk olja

% msk vitvinsvindger

% tsk honung

4 skivor potatis (ca 1 cm tjockg)
1 msk smetana

1 msk finskuren rodlok,
nymalen peppar

Ldt rommen rinna av ordentligt. SRdlla tomaterna, skala dem och filéa dem. Mixa
senap, olja, vindger, honung och svartpeppar. Blanda tomatfiléerna dem med den
mixade dressingen. Stansa ut potatisskivorna med ett fint mdtt. Ldgg pd lite syrad
tomat, spritsa pd rom och smetana, toppa med finskuren rodloR och lite peppar.



Saltbakade rodbetor

1 dl grovt salt
600 g rodbetor
1 dl smetana

2 dl saltgurka

Ldgyg grovt salt i en ugnsfast form och placera rédbetorna pd saltet. Baka dem i ugn
pd 175° ca 45 minuter, tills de mjuknat. Tag dd ut dem och ldt dem svalna. SRala
dem sedan och skdr dem i Rlyftor. Servera dem tillsammans med smetana och
saltgurka.

Rullad biff

500 g biffrad av not ytter filé
lite smor

3 kvistar

salt

nymalen svartpeppar

Gnid in biffraden i salt och peppar. Bryn biffraden i lite smor tillsammans med
rosmarinen tills den fdtt en fin fdrg. Stek den i ugnen pd 80° tills biffen har en
innertemperatur pd 57°. Ta dd ut Rgttet och ldt det svalna.

SKiva biffen tunt, bred lite senap pd den och rulla ihop. Ldgg rullarna pd skedar och
strd den syrade svampen dver rullarna.



Syrad svamp

% dl dttika
1 dl socker
1,5 dl vatten
5 st enbdr

3 lagerblad

4 kryddpeppar

1 Rlyfta vitlok,

2 dl smd Rantareller
2 dl champinjonsRott
1 dl shitake svamp
salt

nymalen svartpeppar

Koka dttika, socker, vatten, enbdr, lagerblad, Rryddpeppar och vitloR, Sila lagen och
Roka upp svampen i lagen. Ldt svampen svalna i lagen. Innan servering, sila bort
spadet och smaka av svampen med salt och peppar.
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