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SKALDJURSCOCKTAIL

Hummer, rakor, avokado,
krispigt gront, jalapeho

OXFILE ME® TRYFFELSMOR ..

Potatisgratdng, svamp, rodvinssas
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Skaldjurscocktail “2020"
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2st kokta humrar
500g handskalade rakor
30st cocktailtomater
300g gurka
1st rod paprika
10st radisor
2st avokados
250g HELLMANN'S
Extra Thick Mayonnaise 78 %

1st lime
1st fdrskjalapg

@ olivolja
Selis
» Nymald svartpeppar

Till garnermg.




Gor sahar:

1.

R O\ Ut B

Satt ugnen pd 275 grader. Dela paprikan och
gnid in den med lite olivolja innan du grillar
den i ugnen tills skalet svartnar. Lat paprikan
svalnai en plastpdse eller i ett bleck med
plastfilm. Skala och dela i mindre bitar.

Koka upp vatten och blanchera tomaternai
ca 5-10 sekunder. Kyl dem snabbt i kallt vatten
innan du skalar dem.

Skala och karna ur gurkan samt skar den i
mindre bitar.

Hyvla radisor tunt och lagg i isvatten.

Plocka ur hummerkottet och skar i mindre bitar.
Grop ur dina avo s och skar i bitar.
Hackajalapeﬁonq

Pressa lime i en bunke och riv ner zesten.
Blanda i jalapeno och majonnas.
Smaka av med salt och peppar.

Blanda ihop skaldjur och gronsaker. -

Vénd upp med olivolja och krutonger.
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Oxfilé med "tryffelsmor

svamp, haricots verts
ochrodvinssas
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Oxfilé

1,5kg oxfilé
olja till stekning
Smor
Selis

0)Y/gqlelle svcﬁeppar

Gorsahar:

Skiva oxfilén i 10 lika stora skivor.
Yelivel (;))eppra och stek gyllenbrunaii &a
och smér. Lagaklart i ugn pa 125 grade
tills kottet ar 52 graderim .lttén Lat V|la
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Sauterade svampar med haricots vertes

300g champinjoner
200g valfri svamp, t.ex. shiitake
eller trattkantareller
300g haricots vertes, latt kokta
10g strimlad bladpersilja
Smor
salt och peppar
Gor sahar:

Stek svampen gyll‘run. Vand i bonorna,
salta,och peppra. Vand i persiljan.
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Picklad steklok

20st roda steklokar

1dl  Winborgs Attikssprit 12%
2dl socker

3dl vatten

1st timjankvist

2st lagerblad

Gor sahar:

Skala l6karna. Koka upp vatten, socker, attika,
lagerblad och timjan, Lagg i lokarna och lat
smakoka i ca 3-4 ter. Lat svalnailageni @

minst 6 timmar. Dela ddarefter loken pa mitten.




Falskt tryffelsmor

300g smor, normalsaltat och rumstempererat
1msk tryffelolja

10g Dblotlagd svart trumpetsvamp

Gor sahar:

Ror ihop smoret med finhackad svamp och
tryffelolja. Lagg smoret pd ett smorpapper
och fixera till en rulle. Kyl.
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Rodvinssas
2st bananschalottenlokar, skalade
1/2st morot
1msk neutral matolja
1msk tomatpure
7dl rott vin
1st timjankvist
1st rosmarinkvist
1st vitloksklyfta
10dl Knorr Professional Kalvfond
3st champinjoner
1st tomat ..
~ salt .
e nymald svartpeppar
Eventuellt MAIZENA Majsstarkelse
o| @ & "




Rodvinssas
Gor sahar:

1. Hacka schalottenloken och skar
moroten i sma bitar.

Fras pa gronsakerna tillsammans med
oljan tills de fatt lite farg. Tillsatt tomat-
purén och stek ytterligare i en minut.

Sla i vinet och reducera till halften.
Lagg darefter i orter, sla pa kalvfond
och koka ner till 1/3.

Skar champin'!er och tomat i bitar.
Lagg i sGsen o€h stall at sidani
30 minuter. Sila genom finmaskig sil.

Red eventuellt av sdsen med MAIZENA
Majsstdrkelse. Smaka upp medisalt och
nymald svartpeppar
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Potatisgratang
1,5kg mijolig potatis,
skalad och skivad i ca 5mm
2st gula lokar, skalade skivade
2st vitloksklyftor, hackade
1st rosmarinkvist
1st timjankvist
2st lagerblad

30g salt
39 nymald vit- eller svartpeppar
11 Rama Professional Visp
6dl mjolk
smor till fo n ..

100g riven lagrad ost,
t.ex. parmesan eller lagrad prastost




Potatisgratang
Gor sahar:

1. Koka upp visp och mjolk.

2. Tillsatt potatis, Lok, lagerblad,
orter och kryddor.

3. Koka forsiktigt till potatisen ar
mjuk och kramig.

4. Slauppiensmorad ugnsfast form,
toppa med ost och gratinera i ugn
pd& 225 grade.s gratangen blivit ..
%yllenbrun.




»stpajmed hallon,
hoklad och pistage -




Farskostpaj med hallon,
vit choklad och pistage
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500g sotad pajdeg

200g mascarpone eller annan god farskost
200g riven vit choklad

400g frysta hallon

50g hackad pistagenot

Tillgarnering och .vering:
Mynta |
rod oxalis

farska hallon
Pistageglass, t.ex. GROM
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Gor sahar:
1. Sdattugnen pd 180 grader.

2. Kavla ut pajdegen till en rund form,
ca 3-4 mm tjock. Lat sta i frysenica
30 minuter.

3. Stryk ut farskost jamnt dver pajdegen
men spara 1 cm av kanten.

4. Stro over vit choklad, frysta hallon
och pistagenotter, och baka i ugnen
i ca 10-12 minuter tills kanterna ar
gyllenbruna. ..

5. Garnera med farska hallon samt orter
och servera med en god pistageglass.




