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Kanapé med Ostkram och Pinjendtter

20 stycken

1 citron, rivet skal

1 msk citron, pressad

1 kruka basilika

200 g dessertost, naturell
4 msk pinjendtter
surdegsbrod

Mixa citronskal, citronsaft med basilikan.

Tillsatt dessertosten och mixa till en jamn massa.

Rosta pinjendtterna i en torr stekpanna och Iat kallna.

Stansa ut 20 rundlar ur brédet och rosta dem i 175° varm ugn och lat dem svalna.
Spritsa ostkram pa brodet och ”tryck’” ner nétter ovanpa.

Dekorera med basilikablad.

Dryckesval:
Champagne Pannier Extra Brut
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Avocadotimbal med S3s Gourmet Moscovite
Snabbgravad Lax och L6jrom

8 portioner

Avocadotimbal:

4 gelatinblad

480 g avocado, 4-5 normalstora
1 msk citron, pressad

1 dl créme fraiche

1 msk olivolja, extra virgin

100 g farskost, naturell

salt

Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 minuter. Dela avocadon och grép ut kottet.
Mosa det med gaffel och blanda med citronsaft.

Koka upp creme fraiche i en kastrull, vand ner avocadon och varm snabbt till
ett gront mos. Mixa det tillsammans med olivolja och farskost.

Ta upp gelatinbladen, smalt dem i den varma krdmen och ror slatt.

Krydda med salt och eventuellt med mer citronsaft. Spritsa moset i

8 runda silikonformar ca. 7 centimeter i diameter. Stall i frysen minst 5 timmar,
om de ar frysta ar de lattare att stjalpa upp.

Snabbgravad lax:

500 g laxrygg, skinn- och benfri
3 dl vatten

1dl salt

1 dl strésocker

1 citron

Koka upp vatten, salt och socker i en kastrull. Kyl ner snabbt.
Skér 2 flagor fran citronen med en potatisskalare.

Lagg lax och citronskal i lagen och lat marinera 3 timmar i kylen.
Ta upp laxen ur lagen och torka den torr.
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Avocadotimbal med Sas Gourmet Moscovite
Snabbgravad Lax och Léjrom forts.

8 portioner

Sas Moscovite:

% dl vispgradde

% dl creme fraiche

1 tsk citron pressad

% tsk strosocker

ett par droppar vodka
2 tsk 16jrom

Blanda gradde, creme fraiche och citronsaft till en sas.
ROr ut sockret i lite vodka och smaksétt sasen.

Krydda med salt men ténk pa att 16jrommen ocksa ar salt.
Vid servering rér man ner |6jrommen i sdsen.

Till servering:
citronolivolja till pensling
[6jrom

graslok, fint skuren

blad fran réd krasse

Ta ut timbalerna fran frysen. Lagg dem pa tallrikarna for att tina.
Pensla dem med lite citronolja. Skar laxen i tunna skivor och arrangera
deni en cirkel omlott pa timbalerna. Skeda sasen runt timbalerna,
toppa med I6jrom, graslék och blad.

Dryckesval:
Schieferterrassen Riesling 2015
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Citronstekt Ankbrost med Vasterbottenstimbal

8 portioner Ugn: 100°

4 ankbrésta 250 g

till stekning:

salt

1 msk smor

citronskal fran % citron, ej det vita
4 kvistar, timjan helst av citrontyp
1 vitloksklyfta

Torka och putsa ankbrdsten. Snitta skinnet pa 6versidan men tank pa att bara skdra genom
skinnet och inte ner i kottet eftersom bréstet da Iatt blir torrt.

Krydda med salt pa undersidan.

Lagg brosten i en kall stekpanna med skinnet nerat.

Stall pa spisen och satt plattan pa medelvdarme. Pa detta satt vdarms
ankbrdsten upp sakta och 6verflodigt fett smalter ur skinnet.

Nar pannan blir varm bérjar skinnet friteras krispigt.

Klicka i smor, citronskal och timjan nar ankan boérjar fa farg.

Nar skinnet ar gyllene vand brésten och stek ett par minuter pa undersidan.
Os ett par ganger under tiden. Lat rinna av pa papper.

Stek dem klara i 100° ugn till 56°.

Vasterbottenstimbal:
Ugn: 160°

200 g potatis, kokt och riven
200 g vasterbottensost, riven
2 aggulor

1dl korvelblad

salt

Blanda potatis, ost och aggula. Krydda med salt.

Lagg smeten i smorda formar eller silikonformar ca.4 cm vida.
Ugnsbaka timbalerna ca. 20 minuter tills de ar riktigt genombakade och
nagot krispiga i kanten. Lat svalna.
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Citronstekt Ankbrost med Vasterbottenstimbal forts.

8 portioner Ugn: 100°

Ragu:

8 jordartskockor

1 schalottenldk, finhackad
3 dl kantareller, stekta
1dl koérvelblad

Skala jordartskockorna och skiva dem.

Hetta upp smor i en stekpanna och rastek tills de ar al dente.

Vand pa slutet ner I6ken sa att den blir mjuk tillsammans med de
stekta kantarellerna. Ta fran varmen, salta och vand ner korvelbladen.

Citron-jus Roti

1 msk smor

1 schalottenldk, finhackad

4 kvistar timjan

citronskal fran % citron

6 dl kycklingbuljong

salt

en nypa strésocker

ett par droppar pressad citron.
1 msk smor

Hetta upp smor och schalottenldk i en kastrull och fras I16ken 3 minuter

utan att den far farg. Blanda ner timjan och citronskal, hall pa kycklingbuljongen
och koka ner till halften. Sila sasen och krydda med salt, socker och pressad citron.
Vid servering vispas kallt smor ner i sasen.
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Citronstekt Ankbrost med Vasterbottenstimbal forts.

8 portioner Ugn: 100°

Ortpotatispuré:

1 kg mandelpotatis

250 g mjolk

250 g smor, kallt, tarnat

salt

1 msk pressad citron

2 msk vardera av persilja, dragon, korvel, fint hackade
1 msk olivolja

Koka potatisen och skala den medan den ar varm. Pressa den ner i en kastrull.
Satt den pa véarmen och vand den med en slickepott sa att den slapper fukt.
Varm mjdlken i en annan kastrull. Sdnk varmen pa potatisen till det [dgsta och
ror ner smoret bit for bit. Purén ska bli slat och kramig. Hall till sist ner

varm mjolk och blanda till en kramig konsistens. Vand ner drterna och

krydda med salt, citron och olivolja.

Vid servering: Skar ankbrésten i skivor, varm forsiktigt timbalen i ugnen i 175°
5 minuter, arrangera potatispuré tillsammans med ragu, anka och timbal och
skeda dver citron-jus roti.

Dryckesval:
Bourgogne R MarchandTawse 2005
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Hjortronpannacotta med Kanelkaka och Curd

8 portioner

4 dl vispgradde

2 dl hjortron, frysta

% dl strosocker

3 gelatinblad

1,5 dl matlagningsyoghurt
1 krm vaniljpulver

Lagg gelatinet i blot ca 5 minuter.

Lagg hjortronen i en kastrull med socker, gradde och vanil].

Koka upp och mosa baren under tiden. Sila hjortrongradden genom

en finmaskig sil. Krama ur gelatinbladen och rér ner dem i den ljumna vatskan.
Blanda alltsammans med yoghurten.

Hall upp i portionsformar och Iat stelna i kylen.

Curd:

2 dl hjortron, frysta
saft av en citron
1% dl strosocker

3 aggulor

en nypa salt

40 g smor

Spar 8 hjortron till dekor. Ror ihop socker, salt och dggulor i en kastrull.

Tillsatt citronsaft och hjortron och varm smeten pa 13g till medelvarme.

Den far absolut inte koka, da skar den sig. R6r med tragaffel tills krdmen tjocknat.
Ta kastrullen fran varmen sila och rér sedan ner smoret.
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Hjortronpannacotta med Kanelkaka och Curd forts.

8 portioner

Kanelkakor:
Ugnsvdarme: 175° varmluft

2 dl vetemjol

¥ dl strésocker

65 g smor

1488

2 msk sirap

1 tsk kardemumma, mald
1 tsk kanel

Blanda alla ingredienser i en bunke. Forma degen till en boll.

Lagg degen pa mjolat bakbord och dela den i tva delar. Rulla ut

degen till langder ca. 20 cm langa. Lagg dem pa en plat med bakplatspapper
och tryck till Iangderna nagot. Gradda kakorna ca.10 minuter och skdr dem
darefter i sneda skivor. Lat svalna.

Till servering:
citronmeliss
vaniljsocker

Lagg upp en sked av curden i mitten av tallriken.
Stjdlp upp pannacottan pa curden. Lagg kakorna bredvid,
garnera med hjortron och citronmeliss och pudra vaniljsocker 6ver.

Dryckesval:
Moscato d’Asti



