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Krustader med fetaostkram, fikon och mynta

12 portioner

24 krustader

200 g fetaost

salt och peppar

2 dl créeme fraiche

1 kruka mynta

3 farska fikon

1 msk svarta sesamfron

Smula ner fetaosten en skal och rér ihop med créme fraiche,

smaka av med salt och peppar.

Klicka fetaostréran i krustaderna strax innan servering

da krustaderna snabbt blir mjuka.

Dela fikonen i klyftor och toppa varje krustad med sesamfro, en klyfta fikon
och myntablad.
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Enbarsgravad Fjallroding med Lojromssas

12 portioner

1kg Rodingfiéer

6 msk salt

5 msk strosocker

16 enbdr, stotta

3 tsk vitpepparkorn, stotta
rikligt med grovhackad dill.

Lagg den ena filen med skinnsidan nerat i en form.

Stroé pa det mesta av kryddblandningen pa filén.

Lagg den andra filén pa med kéttsidan nerdt och strovover resten av
kryddblandningen och lagg in i plastpdsar och knyt till ordentligt sd att
lagen inte rinner ut.

vand filéerna ett par ganger.

Grava cirka 1,5 dygn.

Skar fisken i tunna skivor.

Lojromssas

4 dl smetana

100 g l6jrom

1 msk timjan, finhackad

1 msk graslok, finhackad
Blanda alla ingredienser.

Severa rodingen med hackad dill, citronklyftor, enbar, [6jromssas och
norrlandskt tunnbréd.
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Renfilé med Kalrotspuré och Granatapple

12 portioner

1,5 kg renytterfilé

2 msk smor till stekning
4 timjankvistar

salt

svartpeppar, krossad

Hetta upp en stekpanna med smér och bryn filén forsiktigt,
temperaturen bor vara 45° till hogst 50° lagg i folie 5 min innan trancheringen.

Rodvinssas

4 schalottenldkar, hackade

50 g rotselleri, hackad

1 msk smér,rumsvarmt

2 tsk strésocker

1 msk tomarpure

1 flaska rédvin

6 persiljestjalkar

3 msk viltfond

salt och peppar till avsmakning
cirka 1 msk majsstdrkelse till redning
2 msk smor

Fras 16k och rotselleri i en msk smor tills I6ken ar mjuk cirka 5 minuter.

Tillsatt socker och tomatpuré och fras 1 minut till.

Tillsatt vin persilja och viltfond, koka upp, sank varmen och koka pa svag varme

utan lock cirka 30 minuter. Sila och méat upp sasen det behdvs cirka 6 dl.

Smaka av med salt och peppar. Blanda majsstarkelsen med lite vatten, vispa ner i sasen.
Vid servering vdrm sasen och vispa ner smoret.

Kalrotspuré

1 kg Kalrot, skalad och skuren i tarningar
75 g smor

2 msk sirap

1 msk ingefara, farsk

2 tsk muskotnét

Koka tarningarna tills de ar méjliga att mosa med Stavmixer, blanda med smdr och kryddor.
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Varma Hjortron med Glass och Havrecrunch

12 portioner Ugn 200°

900 g hjortron
1,5 dl strésocker
6 msk hjortronlikor

Havrecrunch

1 liter havregryn

50 g smor, rumsvarmt
1/2 dl sirap

1,5 liter Vaniljglass

Varm hjortronen och socker i en kastrull tills sockret smalt, hall i likéren och sjud
pa lag varme cirka 5 minuter.

Hall havregryn, smor och sirap i en bunke och blanda val.

Fordela massan pa en plat med bakplatspapper, stdll in i ugnen 5-10 minuter
tills crunchet har fatt fin farg.

Ta ut och rér om och Iat kallna.

Servera i skdl med hjortron i botten och glassen och crunchet ovanpa.



