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Kallrékt lax med Artréra och Tunnbrédschips

20 portioner som férratt

1 kg kallrokt lax, skivad

250 g forellrom

40 radisor, ansade och tunnt skivade

500 g snackgurkor, tunt skivade langsefter
skott och groddar till garnering

Artrora:

1,5 kg grona artor, frysta och tinade

5 vitloksklyftor, skalade och pressade
2 % dl creme fraiche

2 ¥ g parmesanost, riven

2 citroner, rivet skal

5 tsk pressad citronsaft

salt och peppar

Tunnbrddschips:
15 skivor mjukt tunnbréd
rapsolja till stekning

Artrora:
Mixa ingredienserna till en réra, smaka av med salt och peppar

Tunnbrédschips:

Skar varje brod i 6 bitar. Hall rejdlt med olja i en stekpanna sa att den fyller upp till 2 cm.
Varm oljan och fritera nagra bitar at gangen tills de &r gyllene pa bada sidor och [at
rinna av pa hushallspapper.

Bred ut artroran till en liten rundel pa tallrikar. Rulla laxskivorna till rosor och placera pa
réran. Rulla ihop gurkskivorna och placera dem tillsammans med radisorna pa roran.
Klicka 6ver rom och garnera med kryddgrént. Severa med chipsen.
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Lammracks med Jordirtskockor, Ortsas, Notter
10 portioner Ugnsvdrme: 150°

2 kg lammrackas

1 kg jordartsskockor
50 g + 250 g smor

2 msk + 2 msk olivolja
10 timjankvistar

2 tsk citronskal, rivet

1 skvatt citron, pressad
salt och peppar

Ortsas:

3 dl créme fraiche

2 dl majonas

2 vitloksklyftor, skalade och pressade

3-4 dl farska orter t.ex basilika, persilja,dill, graslok
2 tsk citron, pressad

1 citron, rivet skal

salt och svartpeppar

Mixa alla ingredienser till 6rtsasen och smaka av med salt

och svartpeppar. Stall kallt.

Skala jordartskockorna och l1agg dem i en skdl med kallt vatten med lite pressad citron
sd att de inte missfargas. Skar dem sedan i tunna skivor.

Varm 50 g smor i stekpannor tillsammans med 2 msk olja.

Salta och peppra kottet och bryn det sa att det far farg. Lagg det i en ugnsform,

stall in i ugnen och tillaga ca 25 minuter till 58° Lat vila 10 minuter.

Under tiden kottet dr i ugnen, stek skockorna i resten av smoret och oljan 6ver
medelhdg varme tills de dr gyllene och bérjar bli krispiga. Lat rinna av pa hushallspapper.
Hall dem varma i ugnen pa Iag varme. Blanda med citronsaft och skal, salt och peppar.
Str6 6ver de hackade hasselndtterna.

Skar upp kéttet mellan varje ben. Onskar man mer stekyta kan man snabbt frésa varje
skiva pa en sida i stekpanna.



VARFEST

Vaniljlabneh med Rabarber, Granatapple, N6tter

20 portioner Ugnsviarme 200°

2 kilo Turkisk yoghurt

5 tsk vaniljsocker

10 msk florsocker

2 kilo rabarber

8 dl strosocker

2 ¥ dl vatten

4 dl granatapplekarnor

2 dl pistagendtter, hackade
mynta till garnering

Hall upp yoghurten i silduk eller kaffefilter och 1at rinna av i kylen &ver natten.
Ror i vaniljsocker och florsocker.

Skolj rabarbern i 6 cm langa bitar. Blanda rabarbern med strésocker och vatten
i en ugnsform. Stall in formen i ugnen

tills rabarbern borjar bli mjuk och sockret smailt till en sirap,

det tar cirka 20 minuter. Os da och d& med sirapen.

Lat svalna.

Bred ut labneh pa tallrikar. Toppa med rabarber och stré éver granatdpple och
pistagenotter.
Ringla dver rabarbersirapen och garnera med mynta.



