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dsken ar varens fest. D&

vill vi se pigga menyer,
uppfraschade klassiker och
smakkombinationer vi kommer
att minnas dnda till nasta pask. Vi
vill ge varens ravaror allt utrymme
vi kan sé att vi kan fa smakerna att
forvéna oss - dven om vi kdnner till
dem sen tidigare.

Nar vi planerar var paskmeny gor vi det med
utgdngspunkt i den Variga upplevelsen. Vi vill fanga
in solljuset och visa tacksamhet for jorden genom att
extra uppskatta det som tar sig upp ur den sé har ars.

Vivdljer ndsslor och dgg, lax och lojrom, flader och
sparris, lamm och getost, mardng och citron. Nar vi
gjort vara val, pusslar vi ihop ett till synes mjukt och
harmoniskt kalas. Det blir traditionellt. Men dndd inte
alls.

Nu sdger vi glad pésk och smaklig spis!







Nasselsoppa
med rokt aggula

Enkel, lyxig och varigare dn det mesta. En ndsselsoppa
tas nastan alltid emot med ett leende, inte minst om
den har en rokt dggula som kronan pa verket.

Nasselsoppa

8dl  Knorr Professional Kycklingfond
100g fankal

1 msk hela fankalsfron

2dl  torrsherry

1Z3 purjolok i bitar ﬁﬂ
2 msk neutral matolja

200g rensade ndsslor

50g plockad bladpersilja

50g fdarsk spenat
100 g normalsaltat smor

Rokt dggula 65°C Servering

10st daggulor Garnera med smd brodkrutonger.
2dl  kallrokt rapsolja

Ndsselsoppa Rokt dggula

1. Frds pa fankalsfron, fankdal och 1. Sattugnen pd 65°C.

purjolok i olja. . . .
2. Varm oljan till 70°C.

2. Sléa pa sherryn och lat sméakoka i

5 minuter. 3. Lagggulornai ett litet fat och
tack med oljan. Satt in fatet i
3. Sléibuljongen och kokai ugnen och lat st&i 1 timme. Ta
ytterligare 30-40 minuter. Sila ut gulorna och ta forsiktigt upp
genom finmaskig sil. dem fran fatet.

4. Forbered en stor bunke med
iskallt vatten.

5. Koka upp vatten och blanchera
ndasslor, spenat och persiljaica
1 minut. Kyl i isvatten.

6. Pressa ur vdtskan och mixa
tillsammans med buljongen och
smoret i en kannmixer.



Tips! Om du inte har
tillgéng till en cirkulator
kan du istdllet koka en lag
pé skal, vatten, citron och
kryddor. Sila av och lagg i
slantad vit sparris. Koka

ﬂﬂ forsiktigt tills din sparris
blivit lagom mjuk.

Inkokt vit sparris Gor sa har

(] [
I n ko kt v I t s p a r rl s 10 st vita sparrisar 1. Satt cirkulatorn pé 84°C.

1dl  vatten 2. Skala den vita sparrisen noga.

o e 2msk citronsaft L&gg skal, sparris, vatten,

m e a e re m u s I o n 1 msk socker citron, socker, salt och smorien
2tsk  salt vakuumpdse. Vakuumera hart.
30g smor 3. Ldaggipésen ivattenbadet och

Vit sparris, vackra dtbara blommor och en . . lat den ligga i 25 minuter. Légg

.. . a 1,50 . Fladeremulsion i kyl

fladeremulsion som far varkanslorna att spritta. , :

150g HELLMANN'S Extra Thick

Har har du pdskens vackraste ratt. 4. Taur sparrisen frén lagen

2msk fladervinager och torka av den. Toppa med

1 krm nymald svartpeppar fladeremulsion, 6rter och
blommor

Tillgarnering

blomsterkrasse

tagetesblommor



Sockersaltad
lax med lojrom

Frasch, citrondoftande och harligt lyxig. Det
har ar lax vardig en storstilad pdskmaltid.

300g farsk lax, t.ex. Salma eller Froya
1 msk socker
1 msk salt
1 msk MAILLE Dijon Original
ﬁﬂ 2 msk HELLMANN'S Real Majonnds
1/3 gurka
1/2 bananschalottenlok
1/2 citron, saft och skal
10g graslok
80g lojrom t.ex. Kalix
10g dil
nymald svartpeppar

Gor sa har

1. Borja med att gnida in laxen med salt och socker.
Lagg i en pdse och lat ligga i kylen dver natten minst
12 timmar.

2. Skala och karna ur gurkan och skér den sedan i smé
tarningar, ca 5x5 mm.

3. Finhacka loken.

4. Blanda majonnds med senap, rivet citronskal,
citronsaft, graslok och nymald svartpeppar. Stall i kyl.

5. Ta ut och torka av laxen. Skdr i sma tdrningar @ 5x5
mm. Vand upp laxen med majonndsen.

6. Fordela tartaren i sma glas eller smé assietter. Toppa
med lojrom och plockad dill.
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Lammsadel med rodbeta,

vinbar och yoghurt

Att lamm hadr pdsken till, tycker nog ménga. Men vet du vad
som hor lammet till? Jo, grillade rodbetor, broken gel pa
svarta vinbdr och rodbetsknyten med getost och mynta.

Smaklig maltid.

Stekt lammsadel

1st lammsadel med kappa
100g smor
10g backtimjan
10g rosmarin
2st  vitloksklyftor
salt

peppar
Grillade rodbetor

20 st smdrodbetor
3 msk olivolja

1 msk grovt salt
2dl  rodbetsjuice
2 msk sherryvinager

Rodbetsknyten med getost och mynta

2st stora rodbetor

10st yoghurtbollar
mynta
svartpeppar

Lammsadel

1. Bena ur lammsadeln, putsa kottet
och snitta fettkappan.

2. Bryn smor tillsammans med orter
och vitlok och vakuumpacka detta
tillsammans med kottet. Baka i
cirkulator pa 54°Ci 1 timme.

3. Stek kottet gyllenbrunt i
stekpanna (ha fettkappan nedat).
Pensla med det brynta smoret
och skar upp i 10 bitar. Salta och

peppra

Broken gel pé svarta vinbér

5dl  svartvinbdrspuré
2tsk lakritspulver

49 Knorr Texture
200g socker

Lammsky

1L Knorr Professional Demi-Glace
skrovet fran lammsadeln

4dl  vittvin

2st  gulalokar

1st  fankal

2st  mordtter

2st  vitloksklyftor

4 msk citronjuice eller sherryvindager
MAIZENA Majsstdrkelse
timjan
rosmarin
salt

peppar

Rodbetor

1. Vand upp betorna med salt och olja och
baka dem mjuka i ugn pé& 250°C i ca 30

minuter. Lat svalna innan du skalar dem.

2. Dela betorna pa hdlften.

3. Reducera ner juicen till halften och
tillsatt vinagern samt de grillade
betorna. Koka in juicen i betorna.

Rodbetsknyten med getost och mynta

1.

Hyvla rodbetorna riktigt tunt och stansa
ut cirklar om ca 4 cm

Dela yoghurtbollarna p& mitten och gor
smd knyten med yoghurt, mynta och
svartpeppar.

Broken gel

1.

Koka upp vinbarspuré med socker och
lakritspulver. Mixa i Knorr Texture.

LAt std i kylen i 6 timmar och mixa sedan
tillen slat puré.

Lammsky

1.

Hugg ner sadeln i smda bitar och
rosta i ugn pd 225°C i ca 20 minuter
tillsammans med nedskurna rotfrukter.

Hall upp i gryta och tack med vin, fond
och orter och lat koka forsiktigt i 1
timme. Skumma av fonden under tiden.

Sila och koka ner tills ca 7 dl aterstar.
Red av med MAIZENA och smaka av med
salt, peppar och citron.



Eton mess med
citron och hallon

En oemotstdndlig klassiker som vi gjort dnnu lite harligare
med hjalp av citroncurd, hallon och en spannande kryddig

mardng. Dig in!

Citroncurd

100 g citronsaft

10g rivet citronskal

4 st agg

100g socker

130g smor

2st  gelatinblad, blétlagda

Kryddig mardéng
8st  aggvitor
4dl  socker
1tsk citron
attika till rengoring
chiliflakes
grovmald svartpeppar (nymald)

Kryddig mardng

1. Rengodr en bunke med hjalp av
attika.

2. Vispa aggyvitor, citron och 3 msk
av sockret till ett skum.

3. Tillsatt resten av sockret och
vispa till en h&rd mardng.

4. Bred ut mardngen med en
matsked p& en bakmatta i
silikon eller bakplatspapper.
Stro over peppar och chili.

5. Torkaiugn 70°Ci stilla och torr
ugn over natten ca 6-8 timmar.
Forvara torrt.

Hallonsés

5dl  hallon, frysta
2dl florsocker

Till servering

Farska hallon
vispgradde

Citroncurd

Koka upp socker smor, citronsaft och
citronskal. Ror ddrefteri dggen och de
blotlagda gelatinbladen. Ge ett uppkok
och sila blandningen. Kyl din curd.

Hallonsas

Koka ihop hallon och florsockerica 10
minuter. Sila och kyl.

Vid servering

Lagg citroncurd i en djup skal. Toppa
med farska hallon och hallonséas samt
lattvispad visp. Avsluta med att kndacka
over lite marangflarn.
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