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Tips! Jag vdljer att
skumma sésen med
stavmixer innan servering
men det gar lika bra att
servera den utan att

skumma.

Gor sa har

1.

Skolj kalvbrassen i kallt vatten ca 20 min.

2. Koka upp en stor gryta med vdl saltat vatten
och blanchera brdssen ca 1 min. beroende pé
storlek.

3. Lyft brassen och lat dem snabbt svalna i
isvatten. Efter det dr det enkelt att portionera
och putsa brdssen. Skér dem i portionsbitar
och lat dem std i kyl tills det ar dags att steka.

4. Skala och koka potatisen. Varm under tiden
upp mjolken och smoret med lagerbladen, 3
kvistar timjan, hela pepparkorn och en vitlok.

5. Nar potatisen dr klar, hdll av vattnet och
pressa eller passera potatisen. Det dr viktigt
att den haller varmen sé pressa den forslagsvis

o tillbaka i grytan som den kokade i. Sila sedan
sas Samtidigt som vitléken confiteras sdtter du Kalvbréass och mandelpotatis bort rterna fran mjolken och sla vats,kaneover
. . p& grédden i en gryta, ta en modell stérre d& - potatisen. Vispa under tiden. Ndr purén ndtt
5st  king solo vitlok grédden bubblar upp nagot nér den reduceras. 12 Kg kalvbrass onskad konsistens, smaka av med salt.
3dl  rapsolja ) ) ) 6dl vetemjol L . .
- Lat dven gradden koka pd& medelvarme tills att 1ka mandelpotatis 6. Sprita drterna och blanchera dem i 0,5-1 min
11 gradde det &r 50% kvar och den har fétt en tjockare 9 andetp beroende pé storlek. Lat dem svalna i isvatten
1,5dl champagne, eller annat konsistens. D& kallas den for creme double. 5dl. mijolk for att behdlla konsistens och farg.
torrt mousserande vin Finhacka schalottenléken 3009 o:saltat smor 7. Finhacka l6k och vitlok. Rensa kantarellerna
3dl  Knorr Professionell ' 2st  farska lagerb.lou.j och dela i mindre i bitar om de &r stora.
Kycklingfond Ndr 6ken dr skuren och vitlokspuré och créme 6 kvistar farsk backtimjan )
1st  schalottenlok double ar klara ar det dags att montera ihop 6st hela svartpepparkorn 8. ;ileuktdberaszzg;: Ii(ﬁgfohlj?gg ﬁgg \r;’g?rt\aedsgr.
S sasen. Varm en kastrull med lite rapsolja, lat ité gaeim sedc ate ! S - N
3msk champagnevindger loken fd lite varme tills att den ar gl:l)ans{ig. e Epeiey de bérjat fa farg pa bada sidor g i med rikligt
20g tryffel 500g kantareller med smor och ds dem tills de har en krispig yta
Slad dé pd vindgern och lat den koka in i loken. 3st  king solo vitlok och en innertemperatur p& 55 grader. Lyft dem
Gor s& har Ga i med 2 msk av vitlokspurén. Sla darefter pa 2st  schalottenldkar och lat vila ndgon minut.
. . Knorr Professional Kycklingfond och lat den féa .. ) L
1. Borja med att skala vitloken. ett uppkok. 50g drtskott 9. Stek kantarellerna i matolja p& hég vérme.
Behdll den hel och placeraien 20g tryffel Ndr de slappt den mesta vatskan, gd i
kastrull. Tack med rapsolja och lat Gd sedan i med grddden och lat koka upp igen. smar till stekning med Ok, vitldk, timjan och smor. Stek tills
gd pd medelvdrme tills vitloken ar Smaka av med salt och peppar. matolja de ar gyllenbruna. Smaka av med salt och
gyllenbrun och mjuk rakt igenom. . . o svartpeppar. L&t dven spritdarterna gé med i
3 } ) Sila sasen genom en finmaskig sil och salt pannan precis pd slutet s& de ocksd fér harlig
2. Hall bort halften av oljan och lat den ga tillbaka i kastrullen. Se till att svartpeppar smak av vitlék, smér och érter.

mixa vitloken med resterande olja
till en slat puré. Stall at sidan.

sdsen dr ordentligt varm igen. Avsluta med
champagnen och riv i tryffel.

10. Garnera efter preferens, ldgg upp och njut!
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https://www.youtube.com/user/UFSSweden

