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Ceviche pa pilgrimsmussla, Rakor och Avocado

10 portioner

15 pilgrimsmusslor

500 g rakor, skalade

% gurka, skalad och tarnad

2 schalottenldkar, tunt skivade
2 grona chili, tunt, tunt skivad
2 avokado, tarnad

1 dl koriander, plockad

% dl lime, pressad

% dl olivolja

1dl mynta, plockad

Skiva pilgrimsmusslorna i nagra millimeter tunna skivor.

Blanda forsiktigt med rakor, gurka, 16k, chili, avokado och koriander.
Tillsatt limejuice och olja och smaka av med salt.

Lagg upp pa tallrikar och toppa med mynta.
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Créme Ninon med Jordartskockskompott

10 portioner

Soppa:

500 g rimmat bogfldsk, skéljt och skuret i stora bitar
1 liter vatten

3 dl vispgradde

7 dl silad fond

500 g grona arter

% tsk salt

vitpeppar

1 msk citron, pressad

mousserande torrt vitt vin

Jordartskockskompott:

250 g jordartskockor

saft av en halv citron

1 dl mjolk

1dl gradde

% dl kokt rimmat flaskkott, fint tarnat
1dl grona arter, kokta

15 g anklever, tarnad

salt och peppar

Soppa: Lagg kottet i en kastrull och hall pa vatten sa att det tacker. Koka upp,
skumma val och [at sjuda under lock cirka

1% timme. Lyft upp kottet och sila fonden. Kéttet sparas till kompotten.

Lat fonden kallna och ta bort det stelnade fettet.

Koka ihop gradden till 2 dl aterstar. Ror ofta sa att det inte branns i botten.

Koka upp den kalla fonden med den reducerade gradden och drterna och

13t sjuda 5 minuter. Mixa och sila genast ner soppan genom en finmaskig sil i

en skal som star i ett isvattenbad. Stall in i kyl.

Kompotten: Skala skockorna och lagg dem direkt i vatten med citron sd att de
inte morknar. Koka dem i mjélk och gradde tills de ar helt mjuka. Sila bort vatskan.
Vid servering: Varm och gaffelmosa skockorna med artor, kéttarningar och anklever,
smaka av med salt och peppar.

Hetta upp soppan och smaka av med saltpeppar och citronsaft.

Lagg en sked av kompotten i varje tallrik, hall i soppan och avsluta med det
mousserande vinet vid bordet
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Halleflundra med Kraftpotatissallad

8 portioner

1,2 kg Halleflundrafilé

salt

smdr och matolja till stekning

1 kg potatis

2 roda lokar, skurna i tunna klyftor
3 dl kraftstjartar, skalade

2 dl dill, grovhackad
mangoldskott

Vinagrett:

2 dl kalvfond

% dl rédvinsvinager
1dl olivolja

2 msk torkade dillfrén
2 tsk rasocker

Koka potatisen och skiva den

Blanda alla ingredienser till vindgretten i en kastrull och varm den.
SIa vindgretten éver den varma potatisen.

Lagg i rodloken och blanda forsiktigt for att inte potatisskivorna

ska ga sonder.

Vand ner kraftstjdrtar, dill och mangoldskott precis fore servering.
Salladen ska dtas ljummen.

Dela fisken i portionsbitar och stek i smor och olja, vand och stek latt
pa andra sidan.

Lagg upp pa ugnsplat och stek fardigt i 120° varm ughn tills den ar 40°.
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Sas a la Bouillabaisse

10 portioner

2 gula I6kar, hackade

2 sma moroétter, strimlade

2 potatisar, skurna i bitar

150 g rotselleri skuren i bitar
2 vitloksklyftor, hackade

4 msk smor

1 paket saffran

4 msk tomatpuré

3-4 kvistar timjan

2 lagerblad

4 dl torrt vitt vin

6 dl vatten

2 msk fiskfond, koncentrerad
2 msk skaldjursfond, koncentrerad
salt

vitpeppar

cayennepeppar

Fras gronsakerna i smor 6-7 minuter utan att de tar farg.
Tillsatt saffran, tomatpuré, timjan och lagerblad.

Spad med vin, vatten och fisk- och skaldjursfond reducera tills
drygt 4 dl vatska aterstar.

Fiska upp timjankvistar och lagerblad.

Mixa sasen och sila.

Smaka av med salt, vitpeppar och cayennepeppar.
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Flytande Maranger i Apelsinsoppa

10 portioner

Apelsinsoppa:

3 dl strosocker

12 apelsiner, helst blod
1 liter vatten

4 tsk potatismjol

Maranger:
6 aggvitor
2 % dl florsocker

Karamell:

1dl strésocker

4 msk vatten
Garnering:
mandelspan, rostade

Koka strésocker och vatten till en sockerlag, 4-5 minuter.

Skar av skalen pa apelsinerna sa att allt det vita pa skalens insida tas bort.

Skiva apelsinerna, ta till vara all vatska, och koka skivorna sakta i sockerlagen
cirka 15 minuter.

Sila soppan genom en finmaskig sil, pressa ur all vatska.

Ror ut potatismjolet i lite vatten och ror ner i soppan, koka upp under omrérning
tills den tjocknat. Kyl soppan i vattenbad.

Koka upp vatten i en vid kastrull.

Vispa aggyvitor och florsocker, garna med elvisp till en fast smet i en kastrull i
det kokande vattnet.

Koka upp nytt vatten i den vida kastrullen.

Skeda upp bollar av smeten och Iat dem sjuda forsiktigt cirka 2 minuter per
sida i vattnet.

Ta upp dem med halslev och I3t rinna av pa handduk.



