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Léjrom pa Mandelpotatisplattar

ca 50 stycken

300 g mandelpotatis, skalad och angkokt
1% vetemjol

1agg

1aggyvita

1% dl créme fraiche

1dl vispgradde

% dl mjolk

3 krm salt

1 tsk strésocker

smor till stekning

Passera den angkokta potatisen genom en potatispress eller en sil.
Vag upp sa att du har 300 g pressad potatis.

Tillsatt vetemjol, agg, aggvita, creme fraiche och gradde.

Vispa till en slat smet. Tillsatt mjolk, salt och strésocker.

Hall upp smeten i en sprits.

Hetta upp smor i en stekpanna pa medelvdarme och spritsa rundlar
stora som femkronor (som de sag ut).

Stek dem 1-2 minuter pa varije sida tills de &r gyllenbruna.

Servera sd nystekta som mojligt med I6jrom och dill.
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R&dingfilé med Griaddkokta Artor, Dragon och Kantareller

10 portioner

1 kg rédingfile, utan skinn delad i sma portionsbitar

salt och olja

2 schalottenldkar, finhackade

5 dl grona artor

2 dl gradde

eventuellt 1% tsk maizena + 2 tsk vatten

1 kruka dragon, bladen plockade och fint skuren i strimlor.
kantareller

smor till stekning

salt

Satt ugnen pa 125° varmluft.

Gnid in rédingen med olja och salta latt.

Baka mitt i ugnen cirka 15 minuter till en innertemperatur pa

cirka 40°

Fras |6ken i smdr. Tillsatt artor och gradde och koka ihop till en tat stuvning.
Red eventuellt med maizena.

Tillsatt dragon och eventuellt salt.

Stek kantarellerna i smoér i en stekpanna, salta.

Servera rédingen med drtorna och toppa med svampen.
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Porterbraserad Vildsvinsgryta Graddig Savoykal och Vasterbottensost

10 portioner

3 kg vildsvinsstek skuren i 3x3 cm stora kuber
smor eller olja till stekning

3 gula I6kar, skalad och hackad

4-5 vitloksklyftor, skalade och fint hackade

10 palsternackor, skalade och delade i langa skivor
2 % msk honung

2-3 flaskor porter

5 msk japansk soja

4,mska viltfond, koncentrerad

3 msk enbar, krossade

2-3 kvistar rosmarin

salt och svartpeppar

3 msk potatismjol utrért i lite vatten

Graddig savojkal:

2-3 sma savojkalshuvuden

5 dl vitt vin

6 dl gradde

2-3 msk kycklingfond, koncentrerad
2 tsk dillfro

2 dl vasterbottensost, riven

salt och svartpeppar

Brynké&ttbitarna latt i smor/olja och [dgg dem i en stor gryta.

Fras 16k och vitlok hastigt utan att det tar farg och lagg i grytan.

Hall pa porter, soja, fond, enbar och rosmarin och Iat det sjuda cirka en halvtimme.

Fras under tiden palsternacksskivorna latt, ringla dver honung

och tillsatt till grytan efter en halvtimme. Lat sjuda vidare cirka 30 minuter tills kottet &r mort.
Smaka av med salt och peppar och red av med potatismjodlet.

Graddig Savojkal:

Dela savojkdlshuvudena i halvor och ta bort rotstocken. Skar sedan i klyftor.

Hall vin, gradde, fond samt dillfrd i en vid kastrull och [at det koka upp. Lagg i kalklyftorna,
lagg pa lock och 13t sjuda 6-8 minuter. Kdlen ska vara mjuk men fortfarande spanstig.
Tillsatt ost, salt och peppar och vdnd runt forsiktigt.

Servera grytan med savojkdlen och hasselbackspotatis med hackad mandel.
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Blabarsdessert med Granskott

God Vaniljglass
Blabar, djupfrysta
Granskott, inlagda
God ljus sirap

Lagg upp tinade blabar i portionsskalar eller glas
Lagg pa skopad glass.
Stré 6ver granskott och ringla god sirap 6ver.



