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Meny

Aperitif:
Forratt:
Varmritt:

Efterratt:

Kaffe:

Sma goda snittar (recept saknas)
Dryck: vinbal

Svensk tallrik
Dryck: Ol och Absolut Vodka Citron

Saltimbocca, ris
Dryck: Rétt vin

Ingeféarsparon och yoghurtglass

Appeltarta och kaffe
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Svensk tallrik

Grona laxbollar (6 pers)
100 g kallrokt lax

1 knippa dill

1 dl 14tt creme fraiche
salladsblad till garnering

Finhacka laxen och forma med fingrarna till 6 sma
bollar. Finhacka dill och rulla bollarna i det.

Lagg en liten spegel av creme fraiche pa varje tallrik. Ligg pa bollarna och ev. salladsblad
som dekoration.

Renstekssrullar

1 dl vispgradde

ca 1 msk riven pepparrot
1 mjukt tunnbrod

4 skivor rokt renstek

Vispa gradden och smaksitt med pepparrot. Bred pepparrotsgriadden dver tunnbrdodet. Lagg pa
renkottet och bred ytterligare ett tunt lager pepparrotsgradde.
Rulla ihop fran kortsidan och skér i 12 skivor.

Bottenvikskorgar

1 mjukt tunnbrdd, ca 22x 17 cm
1 dl 14tt creme fraiche

100 g 16jrom

2 msk finhackad rod 16k

Ta ut 6 rundlar ca 7 cm i diameter. Varm dem tvé och tva 15-20 sekunder i mikrougn eller i
200° ugnsvarme i ca 1 min, tills de ar helt varma. Nyp dem till skalform med bada hidnderna
och héll kvar en stund tills formen bibehélles.

Fyll skdlarna innan servering med creme fraiche, 16jrom och hackad 16k.

Gubbsnittar

3 skivor kavring

1 msk finhackad schalottenldk eller gul 16k
2 msk smor

1 hardkokt 4gg

1 burk ansjovisfiléer, 50 g

2 msk finhackad persilja

Dela brodskivorna i 2 bitar. Frés 16ken 1 smoret. Finhacka dgget och ansjovisfiléerna. Blanda
med l6ken och smaksédtt med ca 2 msk ansjovisspad. Blanda ned den finhackade persiljan och
lagg fyllningen pa brodsnittarna.
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SALTIMBOCCA
4 pers.

500 g. flaskfilé
12 skivor salami
1 % tsk salvia

2 msk soja

1% dl rodvin

1% dl vatten

1 msk mjol

4 tsk salt

1%, kryddmétt peppar
1 msk hackad 16k
1 vitloksklyfta

3 msk smor
artor, majs

ris

1. Koka riset. Putsa fliskfilén fran fett och hinnor. Dela filén 1 12 bitar och platta till var och
en med t ex en kastrull.

2. Krydda fileérna med salt och peppar, drygt hilften av salvian men bara pa sidan. Lagg en
korvskiva pé varje fil¢, fast med tandpetare. Det blir godare om korvskivorna ér riktigt tunna.

3. Hetta upp en stor stekpanna och 14t smélt hdlften av smoret. Lagg i kottet och stek pa
ganska stark virme 1'2-2 min. Lagg upp kottet och hall det varmt pé ett fat. Ta bort
tandpetarna.

4. Ror ner 16k, krossad vitlok, salvia och mjol i stekpannan. Spdd med vin, vatten och soja.
Lat sdsen koka 3-4 min. Tag den fran virmen och vispa i resten av smoret. Ev. salt och

peppar. Ev. dven mer vin.

5. Lagg tillbaka kottet 1 den varma sdsen. Blanda smé drtor och majs med det nykokta riset.
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Vaniljyoghurtglass med ingefarsparon

4 dl yoghurt naturell

1'% dl vispgradde

1 dl strésocker

1 msk vanillinsocker eller 1% tsk Vanila

Vispa gridden till skum och r6r 1 strosocker och vanilj. Sitt till yoghurt och blanda vil.
Starta glassmaskinen och héll i blandningen genom 6ppningen i locket.

Ingefarspiron
1 kg smé péron

Lag:

5 dl vatten

6 dl socker

3 bitar ingefara

Skala paronen. Skrapa stjdlkarna och skér av dem en bit.

Krossa ingefaran litt. Blanda den med socker och vatten och koka upp. Skumma.

Lagg 1 ndgra paron at gingen och koka dem mjuka. Ta upp frukten med hélslev och lat rinna
av. Lagg paronen i burk eller kruka.

Koka ihop lagen sa att den tjocknar. Lat den kallna. Héll den kalla lagen 6ver paronen.

Bind 6ver krukan och forsvara kallt. Om lagen tunnar sig, kokas den ihop igen och hélls kall
over frukten.
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Appeltirta
10 bitar

125 g rumsvarmt smor
1'% dl socker

3iagg

2-3 dpplen

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

2 tsk kanel

Kram

25 g smor

250 g Kesella Gourmet kvarg
1 dl socker

1 tsk vaniljsocker

Satt pa ugnen pa 175°c.

Smalt smoret till krdmen och 1at det svalna. Ror ner Kesella, florsocker och vaniljsocker. Stéll
krdmen i kylen.

RoOr smor och socker porost. Ror 1 dggen, ett 1 taget. Skala och riv dpplena grovt. Ror ner dem
1 smeten.

Blanda mj6l, bakpulver och kanel. R6r ner det i smeten.

Hall smeten i en smord och broad form (ca 24 cm i1 diameter). Griddda i nedre delen av ugnen
i ca 40 min. Stjélp upp kakan och lat den kallna. Bred smeten 6ver kakan. Lat det stelna i
kylen.




