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VANNAMEIRAKOR,
ROKT PAPRIKA & GAZPACHO

for 10 personer

Gazpacho

Garnityrer
Dessa gor vi innan vi borjar med
soppan.

10 st "pyramider” av
vattenmelon

20 st storre parlor av galiamelon
10 st karnhus fran gurkan

20 st halvor med grillad tomat
20 st grillade paprika trekanter

2008 Vattenmelon
1908 QGurka

1608 Cocktailtomater
1208 Lok

100¢ @Galiamelon

1008 Rod paprika

308  Blekselleri

25t Vitloksklyftor

2 st Lime (Zest & Saft)
ltsk ROkt paprikapulver
40ml Olivolja

Ndgra droppar gron tabasco
Ndgra droppar rod tabasco
Champagnevindger

Salt
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Gor sa har:
1.

Skar alla gronsaker och
frukter 1 mindre bitar.

. "Grilla” ok, tomater, gurka

och paprika med
gasolbrannare

. Mixa till en helt slat soppa
. Tillsatt olivoljan under

mixning.

. Smaka av med salt, vinager,

gron tabasco och rod
tabasco.

. Sila genom finmaskig sil.
. Kyl val fore servering.

Avokadocréme

25t Avokado
I-2msk Limejuice
Salt

GOr sa har:

1. Ta ur kottet med en sked
och ta bort karnan.

2. Mixa med limejuice, smaka
av med salt.

Vannameirakor

20st  Rdavannameirdkor
Smor & olivolja

Vitlok

Salt

Gor sa har:

1. Hetta upp en panna med
olivolja och lagg i
vannameirakorna.

2. Ga i med smor och vitlok,
stek tills rakorna fatt fin farg
och ar genomtillagade.

3. Lyft upp och servera tva
rakor per portion.

Garnityr

Farsk koriander, nymalen
svartpeppar fran kvarn,
ragbrodskrisp och nagra

droppar olivolja.
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TARTAR, PARMESAN

& RAMSLOKSMAJONNAS

for 10 personer

Tartar

500¢ Hangmorad Svensk biff
Salt

Svartpeppar

Purjoloksaska

Olivolja

Gor sa har:
1. Putsa kottet noggrant.

2. Skar kottet i fina tarningar

3. Smaka av med salt och
svartpeppar precis fore
servering.

Snabbpicklad
schalottenlok

3st Tunnt skivade schalottenlokar
2msk  Socker
Imsk  Attika24%
Citron och citronzest
Gor sa har:
1. Blanda socker, attika, citron

och citronzest tills sockret
har lOst sig.

2. Vand ner schalottenloken
och lat dra fore servering.

Rostad majs

25t Farska majskolvar
Olja till rostning
Salt

Gor sa har:
1. Skar majsen fran kolvarna.

2. Hetta upp en panna med
olja.

3. Rosta majsen tills den fatt
fin farg.

4. Salta och hall varm till
servering.

36 manader lagrad
parmesan

100¢ Parmesan

Gor sa har:
1. Forvara kallt till precis innan
servering.

2. Riv osten fint pa microplane
over tartaren och den
rostade majsen.

Garnityr

Smorgaskrasse, tunt hyvlad gron
jalapeno, purjoloksaska och
lagrad balsamico

Ramsloksmajonnas

[ st Agd

2dl Ramsloksolja
Imsk  Dijonsenap
Citronjuice

Salt

Gor sa har:

1. Se till att alla ingredienser
har samma temperatur
(garna rumstempererade)
for basta resultat.

2. Knack agget i mixerkannan.

3. Hall 1 dijonsenap, citronjuice
och salt.

4. Hall varsamt i oljan. Det ar
viktigt att du inte ror om,
utan later oljan lagga sig
som ett lager ovanpa
aggblandningen.

5. Satt ner mixerstaven till
botten av kannan. Starta
den pa hogsta effekt och
hall den stilla i botten tills
du ser att en tjock majonnas
bildas.

6. For sedan mixerstaven sakta
uppat i kannanien jamn
rorelse tills all olja har
blandats in och du har en
kramig konsistens, smaka av
med citron och salt.
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TORSK, KANTARELL,
GURKA & KRAFTSAS

for 10 personer

Smorstekt torsk

1,5kg  torsk

GoOr sa har:
1. Dela fisken i 10 st bitar.

2. Salta latt.

3. Stek bitarna i varm panna
med olja, smor, vitlok och
timjan till fin gyllenfarg pa
skinnet.

4. Lagg bitarna pa en plat for
att baka klart i varm ugn
precis innan servering till

42-44° C innertemperatur.
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Smorstekta kantareller

6008 Kantareller

100g Smor

2 st Schalottenlok (finhackad)
Salt

Gor sa har:

1. Rensa svampen.

2. Stek torrt tills vatskan kokat
bort.

3. Tillsatt smor och stek
gyllene tillsammans med
schalottenloken.

4. Salta latt.

Gurka

| st Stor gurka
Salt

Gor sa har:

1. Skala gurkan och kula sma
parlor.

2. Salta latt precis fore
servering.

Kraftsas

4dl  Grddde

4dl  Smetana
400¢ Smor

2st Schalottenlokar
Lag fran kraftor

1dl Champagne
Champagnevindger
Citron

Salt

Gor sa har:

1. Finhacka schalottenloken.
2. Koka ihop champagne, 10k
och lag fran kraftorna till

halften.

3. Tillsatt gradde och smetana.
Reducera till onskad
konsistens.

4. Mixa i smoret och smaka av
med salt, citron och vinager.

Garnityr
Fankalsdill, ortolja,
fankalspollen
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PAVLOVA

10-12 portioner

Pavlova

508 Aggvita
300¢ Strosocker
Itsk  Citron

ltsk  Vaniljsocker

ltsk  Majsstarkelse

Satt ugnen pa 110°C varmluft

Gor sa har:
1. Vispa 150 g aggvita till ett mjukt skum.

2. Tillsatt 300 g strosocker lite i taget under
fortsatt vispning.

3. Vispa tills marangen ar blank, fast och sockret |
princip lost sig.

4. Vand forsiktigt ner 1 tsk majsstarkelse, 1 tsk
citron och lite vanilj.

5. Spritsa ut 10 portionspavlovor pa
bakplatspapper. Gor garna en liten fordjupning i
mitten.

6. Baka 1 75-90 minuter. De ska vara torra och
frasiga utanpa men fortfarande lite sega/mjuka i
mitten.

7. Stang av ugnen och lat garna pavlovorna svalna
langsamt med luckan lite pa glant.

Det viktiga ar framfor allt att tillsatta sockret
langsamt och inte vispa sOnder marangen efter att
starkelse och syra gatt i.
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Vaniljglass (Angsyra)

Koka ihop:

500¢ Gradde
5008 Mijolk
I st Vaniljstdng

Vispa ihop:

2008 Aggulor
2008 Socker

Gor sa har:
1. Koka vaniljen i gradden och mjolken.

2. Hall sedan den varma gradden och mjolken over
aggblandningen och vispa hela tiden tills det ar
blandat.

3. Varm sedan allt till 85°.
(Lat den sta och mogna over natten.)

4. Mixa med farsk Angsyra (Sila och frys i
glassmaskin.)

Vid servering

Lattvispad gradde och lemon
curd, lagg pa farska hallon och
avsluta med angsyraglass.




