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COCOS HELGKASSE!

Sahar lagar du varan helgkasse

Har du frégor kring maten sa &r det bara
att ringa oss pa restaurangen

Lycka till!

HJORTTARTAR

Vakuumférpackad hjortrostbiff
Brynt |6k-krém
< Ostronskivling
Silverlok
Groénkalschips
Sotad picklad rédlok

+ Ta ut ingredienserna 30 minuter innan det ska atas
sd att allt hinner komma upp i rumstemperatur.

+ Ta fram en bunke och lagg i kottet.

- Tillsatt salt, peppar och en lagom méngd av den brynta |6k krdmen,
det ska inte bli for kletigt men bara sa att kottet har ett tunt lager med krémen pa.

« R6r om férsiktigt och smaka fér att se om det behdvs mer kryddning.
+ Arbeta den inte for mycket, rér om férsiktigt sa att allt blir jamnt fordelat.
« Nu &r det bara att lagga upp tartaren fint pa tallriken.

+ Lagg den sotade och picklade |6ken férst
och ldgg sma klickar av resterande |6kkramen lite har och var.

+ Stré sedan pa den krispiga ostronskivlingen.

» Avsluta sedan med den raa silverléken och grénkalen.

STEKT ANKBROST

Vakuumfdrpackat ankbrost
Anksky
Spetskal
Grillad citronmajonnéas
Friterad quinoa
Picklad silverldk

+ Precis som tartaren ska ankan vara rumstempererad innan den ldggs i pannan.
+ Ta fram en stekpanna i medium/stérre modell och en liten kastrull fér att vdrma pa skyn.

« Lagg i skyn i kastrullen och satt den pa I1dg varme.
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« Ta ut ankbroéstet ur vakuum-pasen och lagg den i en kall stekpanna
med skinnsidan nedat och satt pa pannan pd medelhdg varme
tex 4:an pa en 6-skalig spis.

« Malet héar ar att man ska fa fettet i ankan att smalta ut i pannan
och darfér kravs inget fett i borjan av stekprocessen.

+ Lat den stekas tills skinnet har fatt en fin gyllenbrun férg och blivit krispig.

« Nar vi uppnatt detta sé kan vi vdnda pa den och hdja véarmen
ett sndpp och lagga i spetskalen med ena snittytan nedat och salta endast kalen.

+ Klicka i en matsked smor och ta en sked for att sedan 6sa bade ankan
och spetskalen med smoret och ankfettet som samlats i pannan.

+ Observera att ankan har tillagats i sous-vide redan pa restaurangen
< och det innebéar att ankan redan &r tillagad och har en perfekt kdrntemperatur.

+ Ta ut ankbrdéstet ur pannan nar det fatt en fin férg pa bada sidor och I3t det vila.
« Fortsatt steka spetskalen tills den har en morkbrun yta pa bada sidor.
« Nu ar det dags for upplagg, ankbrostet kan du skara i férslagsvis 8 st skivor.
« Fordela ut jamnt pa tallrikarna, spetskalen kan vi lagga bredvid
och har kommer den grillade citron-majonnésen in som vi spritsar ut

over hela spetskalen for att f& med majonnas i varje tugga och aven
for att den friterade quinoan som nu ska stros over ska fastna pa spetskalen.

«Hall pa varm sky 6ver ankbrostet
+ Avsluta med en nypa av kryddblandningen pa ankan.

» Den picklade silverldken laggs déarefter, forslagsvis dver spetskalen.

SOTAD BROCCOLI

Broccoli
Smetana
Bella verde
Pernod-Dashi
Parmesan
Marconamandlar
Purjol6ksaska
Broccolistam
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+ Den har ratten gar valdigt fort att tillaga sa ta fram
alla ingredienser for béasta resultat.

 Ta fram en medium-stor stekpanna och dra pd maxtemperatur.

« Ett tips ar ocksd att satta kdksflakten pa max da det kan bli osigt.
Stekpannan ska vara rykande het fér den hér ratten.

« Medan stekpannan varms upp, ta fram tva tallrikar
och lédgg en stor klick med smetana i botten pa varje tallrik.

« Ta skeden och dra ut smetanan med baksidan av skeden som ett tacke pa tallrikarna.
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+ Nu ar stekpannan férmodligen valdigt varm och det &r dags att borja steka broccolin
(endast den vanliga broccolin, inte bella verden annu!).

« Hall pa 2 msk vanlig naturell rapsolja och ldgg sedan i broccolin.

+ Fortsatt ha den hoga temperaturen pa spisen sa att broccolin far en
svart (sotad) férg pa sidorna av buketterna.

» Ca 3-4 minuter senare lagg i bella verden (den smala broccolin) i stekpannan ocksa.
« Klicka i en msk smér och se till att all broccoli far smoér pa sig.

« Fortsatt stek 1 minut, hall sedan i pernod-dashin som vi har férberett at er.
Vatskan ger gronsaksratten ett lyft och en hérlig kropp smakmassigt.

+ Nu ska den ha en fin sotad férg och buketterna av broccolin
¢ ska ha ett visst motstand i mitten. Stéang av spisen.

+ Avsluta med att stré det sotade purjoldksaskan och rér runt i pannan.
+ Lagg upp broccoli och bella verde pa tallriken med smetanan.

« Darefter riv parmesan éver samt mixade marconamandlar och njut!

BLOMKAL

Blomkal
Fiorina
Brynt jast-smor
Hasselnotter
Almnas tegel
Krasse

« Har behodvs en djupare stekpanna/kastrull pd medelhdg varme.
» Klicka i en redig msk med smér i pannan och vénta tills smoéret har borjat tystna.
- Lagg sedan i blomkalen och rér runt.

+ Salta och peppra.

- L3t den stekas i 3-4 minuter.

+ Blomkalen har vi redan rostat av pa krogen sé den ska varmas upp samt f& smak av sméret.
| paketet har du fatt med en annan typ av blomkal som kallas for fiorina.
Lagg i fiorinan i stekpannan nu och 14t den mysa runt med den andra blomkalen.
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« Efter ca 5-6 minuter sa ska blomkalen vara uppvarmd och fardig.
Stammen pa fiorinan ska fa en hérligt gron farg, da vet man att den ar fardig!

« Hall sedan pa det brynta jastsmdret som vi paketerat &t dig i en burk.

« ROr runt i pannan/kastrullen.

+ Dags att lagga upp maten pa tallrikarna. En lite djupare tallrik &r perfekt till denna ratt, men en
platt gar ocksd bra. Fordela blomkalen pa tallrikarna och se till att fa med det goda sméret som
ligger kvar i stekpannan. Hall det dver blomkalen.

« Avsluta med att stro 6ver hasselnodtterna,
riv tegelosten &ver och garnera med krassen som ni fatt med i paketet.



