Meny

Brod & Smor
Surdegsbrod med karnat smor

Forsta
Hamachi med syrad gurka, apple,
vitldkskram & krasse

Andra
Ryggbiff med saltbakade rodbetor,
rodlok & loaded potatis

Tredje
Chokladkaka med farskostmousse,
saltkaramell & pistagendtter



Forratt:

Hamachi

Ingredienser (per person) :
Ca 45 g hamachi (r& fisk)

1 msk gruka, tarnat

1 msk apple, téarnat
Vitlokskrédm, spritspéase
Finhackad graslok

Krasse

Gor sa har:

Liagg hamachi-fisken i mitten pa en tallrik sa
platt som mdjligt och krydda med salt, peppar
och olivolja. Sprid &ver bade gurka- och
appeltarningar s& att det blir jamt och ringa
6ver vitlokskrdmen med hjalp av spritspéasen.
Toppa med graslok och krasse far bade smak och
ett fint avslut.

Varmratt:

Grillad eller Stekt ryggbiff med tomatsallad
Ingredienser:

Ryggbiff (ca 150-200 g per person)

Rodbeta

Rod1lok

Potatis

Aioli

Parmesan

Graslok



Go6r sa har:

Lagg roédbetorna och potatisen i varsitt eldfast
form och baka i ugnen p& 200°C i ca 30 minuter.
Salta och peppra ryggbiffen generdst pa bada
sidor.

Grill: Grilla ryggbiffen pa hog vdrme i cirka
1,5 minut per sida.

Stekpanna: Hetta upp en stekpanna med lite olja
eller smor pa hog varme. Stek ryggbiffen 1
cirka 1,5 minut per sida for en medium-rare
stekgrad. Lat ryggbiffen std och vila ca 6
minuter innan servering.

FOor ett perfekt resultat, anvand en
kdrntermometer. Sikta pa foljande
innertemperaturer:

Rare: 42-48°C

Medium-rare: 52-54°C

Medium: 56-58°C

Well-done: 65-68°C och dver

For over potatisen i individuella skalar och
och toppa med aioli, parmesan och graslok. Lagg
upp den grillade eller stekta ryggbiffen pa
tallrikar, lagg rodbetorna ovanpa och sist
rodloken for ett fint avslut.



Dessert:

Mandelkaka med vaniljkram, jordgubbar &
jordgubbssorbet

Ingredienser:

Chokladkaka

Farskostmousse

Saltkaramel

Pistagenodtter

Gor sa har:

vValj passande tallrik fOr desserten.

Lagg chokladkakan i mitten pa tallriken.
Spritsa farskostmoussen pa toppen och ringla
over saltkaramellsdsen. Avsluta med rostade
pistagendtter.

Smaklig maltid!



