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Entré

Sandwich med anklever och Champagne

CHAMPAGNE

lean de Villaré



Smordegsbouché med Fankal och I6krelish 2004

20 portioner

Bouché:

Satt ugnen pa 170°
2 ark kyld smérdeg
2 aggulor

Tryck ut 20 stycken rundlar ur smérdegen och ldgg dom pa en
bakpapperskladd plat. Pensla med uppvispad aggula.

Gradda mitt i ugnen tills dom ar gyllene, cirka 15 minuter.

Lat svalna.

Skar en skdra pa ovansidan av varje bouché och fyll med 16jrom.

Fankal och I6krelish:

2 fankal, ansade och finhackade
2 silverl6kar, finhackade

3-5 msk champagnevinager

2 msk olivolja

1 vaniljstang, urskrapad

2 nypor salt

Blanda och lat marinera i kyl 2 timmar.
Till servering:

400 g l6jrom
4 dl smetana



Kalvfilé med Rodvinssas och Tryffelkram 1994

10 portioner

1,5 kg Kalvfilé, putsad
2 msk smor

1% tsk salt

1 tsk svartpeppar

Rotsaker och linser:

3 dl groéna linser, skéljda under ljummet vatten
3 mordtter, skurna i stavar

3 palsternackor, skurnai stavar

2 roda lokar, skurna i klyftor

1% msk + 1 msk olivolja

1% tsk salt

1 dl hackade orter, timjan, persilja

Rodvinssas:

2 stora schalottenldkar, skalade och finhackade
1+ 1 msk smor

1% msk strosocker

4 dl rott vin

2 dl vatten

2 msk koncentrerad kalvfond

1% msk majsstarkelse

Tryffelkram:

300 g skogschampinjoner, ansade och hackade
2 schalottenldkar, skalad och hackad

2 vitloksklyftor

2 msk smor

2 dl creme fraiche

2 tsk tryffelolja

eventuellt salt till avsmakning
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Kalvfilé med Rédvinssas och Tryffelkram 1994

Garnering:
Timjan och storbladig Persilja
Satt ugnen pa 250°

Koka linserna mjuka i Iattsaltat vatten ca 15 minuter.
Blanda rotsaker och 16k, med 1 % msk olivolja och 1 % tsk salt pa en
bakpapperskladd plat och rosta mitt i ugnen ca 15 min.

Sas:

Fras [6ken i smor ca 3 minuter, strd 6ver socker och 13t det bli ljusbrunt.
Hall pa vin, vatten och fond och Iat koka ca 10 minuter.

Red skyn med majsstarkelse utrérd i lite kallt vatten.

Vispa i smoéret precis innan servering.

Satt ugnen pa 150°

Bryn kottet runtom i en stekpanna, krydda med salt och peppar.

Lagg kottet i en eldfast form och tillaga mitt i ugnen till 56° innertemperatur,
berdkna ca 20 minuter och Iat vila ca 5 min.

Kram:
Fras svamp och 16k i smor ca 5 minuter, tillsatt créeme fraiche och mixa till
en slat kram. Smaka av med tryffelolja och salt.

Severing:

Blanda linserna med rotsakerna och skar kottet i skivor.

Lagg en klick tryffelkram pa tallrikarna, fordela linser och rotsaker bredvid.
Lagg pa kottet och hall sas runt om.

Garnera med drter och servera genast!



Citronsorbet med Basilika och Apelsinsallad 1969

20 portioner
2 % | citronsorbet med basilika

Apelsinsallad:

Kanderade skal fran 5 apelsiner, strimlade
Socker sa det tacker.

% dl vatten

12 apelsiner, filéade

1dl pistagendtter skalade
2 dl vatten

1-2 vaniljstanger

2 dl socker

2 kanelstanger

Skar bort skalet fran apelsinerna utan att det vita hanger med.
Strimla skalen tunt, koka, kandera med socker och vatten tills
skalen ar blanka av sockret, och vattnet kokat bort.

Skar ut apelsinklyftorna skinnfria och pressa saften ur det som
aterstar av apelsinen. Sila.

Koka en lag pa 2 dl vatten, 2 urskrapade vaniljstanger,

2dl strésocker och 2 kanelstanger samt den silade saften

fran apelsinerna. Koka ihop till s6t smak och [at kallna.

Lagg i de skinnfria klyftorna fran apelsinerna och Iat dem dra i

lagen fram till servering.

Lagg upp klyftorna med lag pa tallrikarna. Gor kulor av sorbeten

med matskedar eller glasskopa. Placera pa apelsinklyftorna.

Placera ut de kanderade apelsinstrimlorna och stré dver pistagendétterna.



