Kriftsoppa med skaldjursbiffar

VitloRssteRt oxfilé med brisserade Rantareller och

rostade gronsaker samt baconsmaksatt
potatiskompott

Mjolkchokladterrin med kanelkoRta pdron samt
yoghurtsorbet

KOKSMASTARE
MICHAEL BIORKLUND
onskar Er smaklig mdltid!



Recepten dr for 4 port.
Kriftsoppa

1 Rg kriftor

1 gul [6K,

1 vitloksklyfta

% dl vitt vin

1 msk tomatpuré
8 dl vatten

2 dl gridde

1 msK citronsaft
salt

nymalen vitpeppar

Skala Rriftorna, ligg Rriftkottet dt sidan. HackRa [6Ren och pressa vitloRen. Frds i
Rastrull, tillsdtt vitt vin, RrdftsRalen och tomatpurén. Hall pd vatten samt gridden.
Ladt sjuda i tio minuter. Sila bort Rriftskalen och [6ken. Smaka upp soppan med salt
och peppar samt lite citronsaft.

Vid servering, fordela Rrdftstjartarna i Raffekoppar, ligg i en sRaldjurskaka och hall
pd den heta, skummiga soppan.

Skaldjursbiffar

100 g rikor

50 g urkramad koKt fisk,
25 g 1od paprika

% msk matolja

2 dgg

15 g finhackad gul [0k,
60 g brodtdrningar

25 g creme fraiche

3 g salt

vitpeppar

smor till steRning

Dela paprikan i halvor och avligsna Rarnhuset. Gnid in den i olja och rosta

paprikan pd 200° i tio minuter. Ldt den svalna i en bunke med lock, Nir den
svalnat, skala paprikan och skdr den i mindre bitar.
Blanda sedan ifop allt och forma till 20 biffar. Stek dem sedan i smor.



Recepten dr for 4 port.

Vitloksstekt oxfilé

800 g oxfilé

lite smor

salt

nymalen svartpeppar

Putsa oxfilén. Gnid in Rottet i salt och peppar. Bryn det i lite smor tillsammans med
vitloksRlyftorna (skalade och skurna pd lingden), tills den fdtt en gyllenbrun firy.
Stek sedan oxfilén pd galler i ugn pd 80° till dess innertemperatur dr 54°. Tag dd ut
den och lat den vila ca 10 minuter i folie. Vid servering, tranchera Rjttet.

@Brisserade Rantareller

400 g skogssvamp
1 msk olja

1 gul [0k,

1 msk mjol

2 dl mjolk,

1 dl gridde

salt

nymalen vitpeppar

Bryn svampen gyllenbrun i olja. Hacka [oken och tillsitt den med svampen. Ldt
blandningen frisa en stund. Pudra pd mjolet och tillsitt mjolR och gridde under
omrorning. Ldt svampstuvningen puttra under lock ca tio minuter. Smaka av den
med salt och peppar.



Recepten dr for 4 port.

Rostade gronsaker

30 st blastmordtter
400 g palsternacka

% dl olja

1 vitloksklyfta

1 kyist rosmarin

4 hummrar

50 g smor

salt

nymalen svartpeppar

Skala morstterna och palsternackorna och skir dem i lika stora lingder, ca sex cm.
Dela dem pd lingden och ligg dem i en ugnsfast form tillsammans med olja,
vitloRsklyfta och rosmarin. Salta och peppra pd rotsakerna innan du placerar dem i

ugnen pd 170° tills de dr mjuRa, ca 15 minuter.

Baconsmaksatt potatiskompott

500 g Rokt tarnad potatis

1,5 dl gridde

2 dl mjolk,

1 msk skuren grislok,

1 msk skuren persilja

% dl Rnaperstekt bacon i strimlor
salt

nymalen svartpeppar

Koka upp potatisen snabbt i mjolRen och gridden. Smaka av kompotten med salt
och peppar. Tillsitt sist skuren grisloR, skuren persilja samt de Rnaperstekta
baconstrimlorna i Rompotten.



Receptet 10 portioner
MjolkchoRladterrin

15 dggulor

300 g florsocker

1 dl sétt vin

600 g hackad mjolkchoklad
5 gelatinblad

1% [gridde

Blanda dggulor, florsocker och det sota vinet. Sld ihop till en sabaionne. Tillsdtt
mjolkchokladen i den varma blandningen sd den blir slit och ligg sedan i de
blotlagda gelatinbladen. Ldt blandningen svalna en stund. Vispa griadden litt och
1or ner den i blandningen. Hall sedan blandningen i formar och frys fyra timmar
innan servering. SRdr sedan terrinen i fina Ruber.

Kanelkokta piron

10 pdron

4 dl socker

4 dl vatten

2 kanelstinger
1 vaniljstang

4 msR citronsaft

Smdlt sockret i en Rastrull tills det dr gyllenbrunt. Hall pd vattnet, akta dd att Ni
inte branner fingrarna. SRdr upp vaniljstangen pd lingden och tillsitt den
tillsammans med Ranelstingerna och ldt RoRa tills sockret [0st sig. Skala pdronen,
dela i fyra delar var och Rirna ur dem. Ldigg i pdaronen och hill i citronsaften i
Raramellen och ldt pdaronen koka mjuka.

Yoghurtsorbet

3 gelatinblad
2 vaniljstanger
% [vatten

300 g socker
100 g glukos

1 [yoghurt

Blotligg gelatinbladen i Rallt vatten. Dela vaniljstingerna pd lingden och RoRa upp
dem tillsammans med vatten, socker och gluRosen till en sockerlag. Tillsdtt
yoghurten och gelatinbladen i sockerlagen. Nar gelatinbladen [Gst sig, sila
blandningen och Ror den i glassmaskin.
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