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vVar nya
sommarmeny

Daniel Mullern har komponerat en sommarmeny med
sdsongens mest omtyckta rdtter - bade klassiska och
moderna. Har samsas rakmackor och torskrygg med
koreansk Pulled Pork Sandwich och Chili Cheese Burger.
Oavsett om du foljer menyn till punkt och prickar till
egen verksamhet, eller inspireras till egna versioner,
onskar vi dig glad sommar och smaklig spis!



Caesarsallad med
friterad kyckling

Lyft Caesarsallad en nivé genom att pankofritera kycklingen! Ger réatten
frasig textur utan att addera krutonger. Den rétta smaken pd dressingen
far du genom sardeller, MAILLE Dijonsenap och parmesan.

INGREDIENSER

10 personer

Pankofriterad kyckling

5st kycklingbrost utan
skinn

4st agg

2dl vetemjol

3dl panko strobrod
Salt
Olja till fritering

Dressing

200g HELLMANN's
Majonnds

2msk citronsaft

15g finhackade sardeller
eller sardellpasta

8g riven vitlok

109 MAILLE Senap Dijon
Original

40g riven parmesan

29 grov svartpeppar
Salt

Till servering

3st romansallads-
huvuden

509 riven parmesan

309

tunt skuren rodlok

Gorsa har
Friterad kyckling

Dela kycklingbrostet ldngst med pa mitten.
Vand forst i mjol sedan agg och till slut panko
strobrod. Fritera gyllenbrunai 180 C olja ca

3 minuter. Lagg pd en bit papper och salta.
Skar i bitar.

Till servering

Riv salladen i grova bitar. Blanda ihop
dressingen. Vand upp salladen med
dressingen. Ldgg upp pa fat eller

10 tallrikar. Toppa med nyfriterad kyckling,
lokringar och riven parmesan.



Tomat & mozzarella
sallad Caprese

Klassisk italiensk sallad pé fa men harliga ingredienser som
kan serveras som tillbehor till det mesta. Narliggande versioner
inkluderar aven ruccola och oliver.

INGREDIENSER

10 personer

Caprese Gorsahar
800g blandade tomater, Caprese
rumstempererade

Caprese Lat loken ligga iiskallt vatten i ca
15 minuter. Det hjdlper till att géra den lite
mildare i smaken. Dela tomaternai bitar.
Garna olika sé man far livi salladen. Bryt
sonder mozzarellan i bitar. Ror ner Knorr
Kryddpasta Basilika i oljan och vénd runt
tomaterna. Smaka av med lite salt. Fordela
allt i ett stort fat och toppa med basilika.

600g mozzarella, alt
buffelmozzarella eller
burrata

50g plockad basilika

100g tunt skivad rodlok

50¢g Knorr Kryddpasta
Basilika

1,5dl olivolja
Nymald Svartpeppar
Salt
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Creme

Receptet ger 4.5 L fardig m

En portion uppskattas till 100 ml

frukt och

intern smakar

Garnera med sdsongens
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INGREDIENSER

45 personer

CremeBriilée

540g
21

torrvara
mjolk

graddalternativ

21

Forslag till servering

Farsk frukt eller bar alt
kanderade notter

Finmortlat vaniljsocker eller
annat smaksatt socker

Mynta

Gorsahar

ée

L

Varm pé mjolken. Tillsdtt torrvaran

CremeBria

1.

under omrorning. Det ska vara klumpfritt.

Tillsatt gradden under omrorning.

Hall upp i portionsformar. Stalli 2-8C i

90min.

2.

llservering

T

Garnera garna med farsk frukt, bér, mynta,
smaksatt socker eller kanderade notter.
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Alla dalskar hamburgare! Denna kombinerar hogrevsburgare med chili-
pickles, tvd sorters ost, bacon och avokado. Rokt chilimajo och friterad
6k pé& det och succén dr given. Glutenfritt brod och vegetarisk burgare
som alternativ och du har enkelt en inkluderande burgermeny.

INGREDIENSER

10 personer

Hamburgare

10st hogrevsburgare
150-200g

10st burgarbrod,

potato buns

10st  skivor ost, PepperJack

10st  skivor ost, rokt
cheddar

20st skivor bacon

2-3st avokado

Chillipickles

2st jalapenos

1st rod chili

1tsk salt

4 msk

Rokt chilimajo

3dl

3msk

1krm nymald svartpeppar

Friterad lok

2st gula lokar, skalade
1dl

1dl vetemjol

1dl mineralvatten

2dl panko strobrod

Salt
Olja till fritering

Gorsa har
Chili pickles

Skiva chili och jalapeno i tunna skivor. Vand
upp dem med dttika och salt. Lat sté i minst
3 timmar.

Friterad lok

Varm oljan till 180 C. Skiva l6ken i 3-5 mm
tjocka skivor. Ror ihop MAIZENA, vetemjol och
vatten. Doppa loken i frityrsmeten och vand
den sedan i pankon. Fritera gyllenbrun och
salta. Kan med fordel forfriteras pé 140 C och
anvandas senare.

Rokt chilimajo
Ror ihop ingredienserna.
Till servering

Grilla eller stek burgare och bacon. Tack
burgaren med osten sa att den smadlter.

Grilla pd& brédet. Toppa botten pda brodet med
chilimajo, skuren avokado. Lagg pd burgare,
ost och bacon. Toppa med picklad chili och
nyfriterade lokringar.
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Grillad lax med [jummen
sommarsallad ochromsas

Nordisk sommar pa en tallrik! For finns det ndgot somrigare dn lax,

potatissallad, sparris, radisor och klassisk romsds?

INGREDIENSER

10 personer

Grillad lax
10 bitar fjordlax,
ca 130 g styck
Salt
Peppar
Sommarsallad
1kg kokt nypotatis, skivor
0,5kg blancherad gron
sparris, bitar
200g fdnkal, tunt hyvlad
200g sockerdrtor, strimlade
300g radisor, halverade
Salt
Peppar
1dl HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette
Romsas
4dl HELLMANN'S
Majonnds
2dl graddfil
100g stenbitsrom
20g skuren graslok
5¢g riven vitlok
2msk citronjuice
Salt

Peppar

Gorsahar
Lax

Salta och peppra laxen. Grilla p&d hog
vdrme pé ca 1-2 minuter pd varje sida.
Innertemperatur ca 45-50 C.

Sommarsallad

Anga alla grénsakerna snabbt i ca

30 sekunder tills de ar lagom varma.
Vand upp dem med HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette, salt och nymald svartpeppar.

Romsas

Blanda alla ingredienserna till en god sas.
Till servering

Plockad dill.




Ort &vitloksgratinerade
havskraftor

Servera denna storfavorit pa havets delikatesser! Smor med orter,
vitlok, chiliflakes och citron gor ratten somrigt frisk och lagom het.

INGREDIENSER

10 personer

Havskraftor Gorsa har
30st Rdaa Havskraftor Havskréiftor
Smaksatt smor Dela Havskraftorna pd mitten och ladgg péa
500g smor, platar. Satt ugnen péa 200 C Overvarme/Grill.
rumstempererat .
609 Knorr Kryddpasta S L e
Bouquet all'ltaliana Vispa ihop alla ingredienserna till smoret,
10g Knorr Professional ca 2 minuter pd medelhdg hastighet med
Vitlok kryddpuré elvisp elleri koksblandare. Fyll smoretien
5g salt spritspdse. Fordela smoret pa kraftorna och
3g chiliflakes gratinera i ugn, ca 5 minuter.

4msk citronsaft
2g nymald svartpeppar




Klassisk Carpaccio

Alskad mellanratt baserad pd carne cruda all’albese, en italiensk version
av rabiff frdin Piedmont-regionen. Ursprungligen serverad med citron-
juice, vitlok och ofta hyvlad parmesan, tryffel eller rostade hasselnotter.
Har smaksatt med parmesanmajonnds, citron och olivolja.

INGREDIENSER

10 personer

Carpaccio Gorsahar
600g oxfilé eller putsad Carpaccio
ryggbiff

Rulla in kottet hart i plastfilm. Laggini

Parmesanmajo frysen ca 2 timmar. Ta ut kottet och skar i

2dl HELLMANN'S tunna skivor. Med kniv eller med skarmaskin.
Majonnds Fordela kottet pé 10 tallrikar. Kan dven

3msk riven parmesan ldggas p& smoérpapper och frysas in i portioner.

2msk olivolja L&t kottet tina framme pa tallriken.

: :(:IT ;Z[:Qld svartpeppar Tillservering

Blanda HELLMANN'S Majonnds med

. parmesan, olivolja och peppar. Hallupp i
709 tvattad ruccl:olq exempelvis en dressingflaska. Spritsa over
3msk HELLMANN'S Citrus kottet. Garnera med ruccola uppvdnd med

\{inaigrette HELLMANN'S Citrus Vinaigrette, parmesan
4msk riven eller tunt hyvlad och rostade solroskdrnor.

parmesan
5msk rostade solroskdrnor

Sallad



INGREDIENSER

10 personer

Kottbullar ca 80-100st

1.3kg blandférs 50/50

2dl strobrod

4dl mjolk

3 dgg

2st gula lokar, finhackade
30g margarin

35g salt
3g kryddpeppar,
grovmald

2g vitpeppar
3msk skdnsksenap
margarin
till stekning
Olja till stekning

Graddsas
1st gul lok, skivad
209 smor

4dl vatten

4msk KnorrProfessional
Kalvfond

4dl graddalternativ

2msk soja

2msk svartvinbdrsgelé eller

4msk spad fradn de rarérda
lingonen
Salt
Vitpeppar

MAIZENA

Majsstarkelse

Pressgurka

2st
1dl
5 msk

2tsk
1dl

gurkor

socker

WINBORGS Attiksprit
12%

salt

grovhackad
kruspersilja

Tillservering
Kokt potatis
Rarérda lingon

Klassiska kottbullari
graddsas med rarorda
lingon och pressgurka

Vem kan motstd kottbullar med graddsds?? Serverat med klassiska
tillbehor som rarorda lingon och kokt potatis dr det en rdtt som passar
bdde ung och gammal.

Gorsahar
Kottbullar

Borja med att frasa loken i margarinet pa
medelvdrme. Lat den svalna. Blanda mjolk
och strobrdd. Lat stéd 5 minuter, ror sa det inte
blir klumpar. Salta och peppra farsen, blanda
i strobrodsblandningen, Lok, senap och dgg.
Rulla kéttbullar ca 20-25 g styck. Stek gyllen-
bruna och klara i margarin och olja.

Graddsas

Bryn loken i smoret. Sl& pd vatten och Knorr
Professional Kalvfond. Lat koka 10 minuter.
Sld i gradde, soja och gelé. Lat koka ytterlig-
are 10 minuter. Smaka av med salt och pep-
par. Red av med MAIZENA till valfri konsistens.
Sila s@sen och mixa i en matsked margarin.

Pressgurka

Skiva gurkan tunt ca 2 mm, gdrna pd en
mandolin. Vand upp den med socker, salt
och WINBORGS Attiksprit 12 %. Stcill under
press i kylen 6ver natten eller minst 6 timmar.
Servera gurkan uppvdnd med persilja.

Till servering

Varm kottbullarna i graddsésen, servera
dem med pressgurka, rarérda lingon och
kokt potatis.



Kolgrillad entrecote med
bearnaise, tomatsallad
“Bloody Mary” och rodvinssas

Grillad entrecote med tidlosa tillbehor blir en stdende favorit pd menyn.
Smaken pd tomatsalladens vinaigrette dr ldnad av klassiska drinken
Bloody Mary, och ar ett perfekt komplement till entrecoten.

INGREDIENSER

10 personer

Entrecote

10 st skivor Entrecote a 250 g

Rédvinssas

2st bananschalottenlok,
skalad

1/2st morot

1msk neutral matolja

1msk tomatpuré

7dl rottvin

1kvist timjan

1 kvist rosmarin

1st vitloksklyfta

10dl Knorr Professional
Kalvfond

3st champinjoner

1st tomat
salt
nymald svartpeppar
Ev MAIZENA

Majsstarkelse

Bloody Mary vinaigrette

2,5dl bratomatjuice

1dl olivolja

1st vitloksklyftor, rivna

1msk tomatpuré

¥2dl  vitvinsvindger- ex
champagnevindager

1msk Worchestersds

1msk riven pepparrot

1tsk nymald svartpeppar

2msk citronjuice

2msk Dblekselleri, finhackad

2tsk Tabasco eller annan
hot sauce

Tomatsallad

1kg solmogna tomater

2msk fint skuren graslok

3dl Bloody Mary
Vinaigrette

Gorsa har
Entrecote

Salta och peppra kottet, grilla p& hég varme
ca 2 minuter pd varje sida. Lat kottet vila.

Rédvinssas

Hacka schalottenloken. Skéar moroten i sma
bitar. Fras pa tillsammans med oljan tills det
fatt lite farg. Tillsatt tomatpurén och stek
ytterligare 1 minut. Sld i det roda vinet och
reducera till hdlften. Lagg i orter och slé pé
Knorr Professional Kalvfond. Koka ner till 1/3.
Skar champinjoner och tomati bitar. Lagg i
sasen och stdll at sidan i 30 minuter. Sila
genom finmaskig sil. Red eventuellt av sdsen
med MAIZENA. Smaka av med salt och
nymald svartpeppar.

Bloody Mary vinaigrette

Blanda alla ingredienserna och lat sté i kyl
minst 3 timmar.

Tomatsallad

Skar tomater i valfria bitar. Vand upp dem
med vinaigrette och stré 6ver graslok.

Tillservering

Servera entrecoten med rédvinssads,
nyfriterad pommes frites, tomatsallad
och bearnaisesds.




"Lattrokt” matjessillmed
nypotatis, agg, brynt smor

och sommarorter

Det brynta nétiga smoéret med citron knyter verkligen ihop denna ratt
med bade djupa rokta smaker, samt friska toner fréin ort och citrus.

Ett mdste pd menyn!

INGREDIENSER

10 personer

Rokt matjessill

10st matjessillfiléer

2msk KnorrProfessional
Intense Flavours
Deep Smoke

Nypotatis

500g kokt nypotatis

5st hardkokta dgg

100g tunt skivad rodlok

200g hadngd graddfil, i
spritspdse alt
dressingflaska

Brynt citronsmér
200g smor
2msk pressad citron

Till servering

30g plockad dill

309 tunt skuren graslok
30g

klippt smoérgdaskrasse

Gorsahar
Matjessill

Pensla sillen med Knorr Professional Intense
Flavours Deep Smoke. Dela dem i mindre
bitar. Skar potatisen i 5 mm tjocka skivor.

Brynt citronsmor

Ldgg smor i en tjockbottnad kastrull. Lat det
bryna under omrérning till ca 140 C. “Slack”
det med pressad citron. Hall upp i en bunke.

Till servering

Fordela potatisen pd 10 tallrikar. Ladgg pd
sillen och toppa med graddfil. Riv over aggen
med ett rivjarn. Toppa med sommarorter och
det brynta smoret.

L
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Poké Bowlmed sotad
tonfisk & avokado

Gastfavoriten Poké Bowl med sotad tonfisk, sesamolja, chili,
lime och avokado kommer fd mdnga munnar att vattnas.
Servera gdrna med Srirachamajo!

INGREDIENSER

10 personer

Ris
1,5kg kokt sushiris, varmt

Tonfisk + marinad

1kg tonfisk

1dl japansk soja
3msk rostadsesamolja
1msk finhackad rod chili
2msk limejuice

2msk Knorr Professional

Ingefara kryddpuré
Tillservering
5st mogna avokado
1st gurka

200g valfria groddar
20st salladslok

4 msk rostade sesamfron
60g koriander

Valfritt

4msk Srirachasds

3dl HELLMANN"S
Majonnas

Gorsahar
Tonfisk

Skar tonfisken i ca 1 cm tjocka skivor. Lagg i
frys ca 1 timme. Ror ihop en marinad till fisken
pa soja, sesamolja, chili, limejuice och Knorr
Professional Ingefdara kryddpuré. Ta ut fisken
och skar i kuber. Vand upp den med
marinaden och lat std 30-60 minuter.

Till servering

Dela och grop ur avokadon. Skdr i tunna
skivor. Skala, dela och kéarna ur gurkan. Skar
i 5 mm tjocka skivor. Skiva salladsloken tunt.
Fordelariseti 10 tallrikar. Toppa med fisk,
gronsaker, rostade sesamfron och koriander.
Servera gdrna en god Srirachamaijo till.



Pulled Pork sandwich
“"Korean BBQ"”

Pulled pork macka pd revben med koreanska street food influenser
och sotsyrliga pickles kommer bli médnga gdsters favorit. Serveras i
baguette med farsk koriander.

INGREDIENSER

10 personer

Pulled Pork

2kg tjockarevben

4st gula lokar, skalad

2st king solo vitlok,
skalad

3msk matolja

1msk sesamolja

3dl ketchup

2dl risvinager eller
attika 12%

2dl vatten

1/2dl soja

1dl strosocker

3g chiliflakes

4msk KnorrProfessional
Intense Flavours
Deep Smoke

Pickles

1st gurka

3st roda lokar, skalad

1tsk salt

1msk rostade korianderfron

1dl WINBORGS Attiksprit
12%

2dl strosocker

3dl vatten

Srirachamajonnas

3dl HELLMANN'S
Majonnds

3msk Srirachasds

1tsk rostad sesamolja

1tsk soja

TillServering

500g Kimchi
koriander

huvudsallat

Gorsahar
Pulled Pork

Skar loss benet fran revbenen. Skar fldasket i
storre bitar 5x5 cm. Skdr den gula loken i
grova bitar. Hacka vitloken. Fras pé allt i
matoljan och sesamoljan tills det far farg.
Lagg upp i ett litet bleck. Koka upp resterande
ingredienser och blanda med kottet.

Tack med folie och koriugn 130 Cica

4-6 timmar. Kottet ska bli riktigt mjukt. Det
ska falla sonder. Ror sedan ihop allt med en
stor slev sd att kottet trillar sonder och
blandas med sésen. Klart. Hdller i kyl 3-4
dagar eller i vacuumpdse i 2 veckor.

Pickles

Koka vatten, dttika och socker till en klassisk
123-lag. Lat svalna. Skdar gurkan tunt, ca 2
mm. Skar loken i lika tunna ringar. Vand upp i
en bunke med salt och korianderfrén. Sl& éver
123-lagen och lat sté& i kyl minst 12 timmar.
Haller i 2 veckor i kylen.

Tillservering

Servera kottet i ett nyrostat baguettebrod
med kimchi, sallad, pickles, blandad
Srirachamajo, koriander.



Rimmad torskrygg med
rakor, dill, aggi vitvinssas

Klassiska smaker av smor, gradde, vitt vin och timjan till harlig rimmad
torskrygg med handskalade rdkor, dill och graslok - kan det finnas en

battre nordisk fiskratt?

INGREDIENSER

10 personer

Rimmad torskrygg
1,3kg torskrygg
21 vatten
140g havssalt

Vitvinssas
100g skivad schalottenlok
1 kvist timjan
2msk margarin
till stekning
6dl vitt vin
8dl fiskfond
3dl graddalternativ
100g grovhackade vita
champinjoner
1msk MAIZENA
Majsstarkelse
+ 1 msk vatten
2tsk salt
3msk margarin
3msk creme fraiche

Tillservering
400g handskalade rékor
10st hardkokta dgg
50g plockad dill
30g skuren graslok

Gorsa har
Rimmad torskrygg

Koka upp en rimlag pd vatten med salt. Kyl.
Lagg i torsken och lat den rimmai 1 timme.
Skari 10 lika stora bitar. Baka i ugn 125 C till
en innertemperatur p& 46-50 C.

Vitvinssas

Fras Lok och timjan i matfettet utan att den
far farg. Sla pé gradde och champinjoner
och lat smékoka ytterligare 10-15 minuter.
Red av med MAIZENA. Sila och avsluta med
att mixa i margarin och creme fraiche.
Smaka av med salt.

Tillservering

Servera torsken med hackat agg, rakor,
vitvinssds och orter. Givetvis med nykokt
farskpotatis.



Risotto med toppmurklor
och sparris

Risotto ar en evigt popular ratt. Har samsas det kramiga riset med
fyllig svamp, dragon och stekt sparris. Parmesansmor avrundar.

INGREDIENSER

10 personer

Risotto Gorsa har
1st bananschalottenlok, Risotto
finhackad
1st vitleksklyfta, 1. Koka upp vatten, buljong med
finhackad dragonstjdlkar. Stall at sidan.
3msk olivolja 2. Hallolivoljan i en tjockbottnad kastrull.
7dl Carnaroliris Frds pa Lok och ris utan att det far farg.
5dl  vittvin Anvénd trdslev.
2msk citronsaft eller en god
vitvindiger 3. Slapavinet och koka in deti riset. Bérja
100g margarin, tdrnat med att sl& pd 2-3 dl buljong och gor
100g finriven parmesan sa till all buljong kokat in men det ska

fortfarande vara “blott”, ca 15 minuter.

:‘:ljongvatten 4. Stall at sidan och rér ner margarin
och parmesan. Smaka av med citron,
5msk Knorr Svampfond
koncentrerad salt och nymald svartpeppar.
Stjdlkarna fran den Tillservering

el Eel ClhepE Under tiden sd skdr sparrisen i bitar och stek

Tillservering tillsammans med murklor i olivolja och smor.
100g blotlagda torkade Avsluta med att vanda i dragonen. Salta och
toppmurklor peppra. Servera gdrna risotton exempelvis
1kg gron sparris med nystekt majskyckling och langtids-
2msk olivolja bakade tomater.
30g smor Tips!
10g plockad dragon
Salt Blir det buljong 6ver s mixa upp den med lite

Peppar smor och slé over risotton.



Sommarens
Rakmacka

En nordisk sommar ar inte komplett
utan en klassisk rakmacka.

INGREDIENSER

10 personer

Rakmacka

1kg handskalade rdkor

10st  skivor ragbrod

1/2st gurka

20st dgg

1st huvudsallat

2st citroner

30g plockad dill

500g HELLMANN'S
Majonnds

Gorsa har
1. Borja med att koka dggen i 7 minuter.

Spola med vatten och skala dem. Dela
med dggskarare.

2. Skiva gurkan och citronerna.

3. Rosta brodet. Garnera med 2 sallatsblad
och fordela HELLMANN'S Majonnds.
Lagg pé dgg, gurka och toppa med rékor.
Garnera med dill och citron.
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Toast Skagen

En av vara mest kanda och dlskade mackor skapad av
Tore Wretman forstés! For liknande lakto-ovo-veg version,
ersdtt rakor med belugalinser och anvand téngcaviar.

INGREDIENSER

10 personer

Raksallad

700g handskalade rdkor,
grovt hackade val
avrunna

2msk finhackad rodlok

2msk fint skuren dill

3dl HELLMANN'S Extra
Thick Majonnds

2-3 msk citronsaft

2msk riven pepparrot
Salt
Nymald svartpeppar

Brod

10st  skivor formfranska
2msk matolja

309 smor

Tillgarnering

100g [6jrom

159 plockad dill

2st citroner, i 10 klyftor

Gorsahar
Raksallad

Blanda alla ingredienserna i en bunke.
Haller 2 dagari kylen.

Brod

Kantskdr brodet. Varm oljan i en stekpanna
pé& medelhdg vdrme och tillsatt smor. Ndr det
tystnar sé lagg i brodskivorna. Vand efter ca
15 sekunder. Stek klara och dela p& mitten.

Tillgarnering

Fordela 10 st “dgg” pa tallrikarna. Toppa
varje dgg med l6jrom och plockad dill.
Garnera med citronklyfta och servera det
nystekta brodet sidan om.




Tryffelpasta med
champinjoner och
ekologiskt agg

Underbar lakto-ovo-vegetarisk pastaratt fylld med runda, djupa
smaker frdn tryffel, svamp, vitlok och parmesan. Passar dret runt!

INGREDIENSER

10 personer

Tryffelpasta

1kg torkad pappardelle

500g champinjoner, gdrna
frén Hallestadsvamp

1st finhackad gul lok

2st finhackade
vitloksklyftor

3msk olivolja

11 graddalternativ

5dl vatten

3msk Knorr Svampfond
koncentrerad

1msk tryffelolja

2tsk salt

1krm nymald svartpeppar

3msk MAIZENA
Majsstarkelse

Tillservering

20g farsk sommartryffel

100g parmesan

10st dggulor, ekologiska

100g smdchampinjoner,

garna fran
Hdllestadsvamp

Gorsa har
Tryffelpasta

Koka pastan enligt anvisning. Skar
champinjoner i bitar. Fras pd champinjoner
och Lok i olivoljan. Sl& pé grddde, vatten och
Knorr Svampfond koncentrerad. L&t koka i
ca 15 minuter. Red av sdsen med MAIZENA.
Smaka av med salt, peppar och tryffelolja.

Tillservering

Vdand upp pastan med sdsen. Ldgg upp i

10 tallrikar och riv 6ver parmesan, sommar-
tryffel och avsluta med att placera en
aggula i mitten.




