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Kvallens meny

Agg Ben Dikt
« Smorrostat brdd, spenat, kallrokt lax, pocherat agg
knaprig bacon och hollandaise sas

Konjaksflamberad yttre filé med gronpepparsas
« Marmorerad ytterfilé, gronpepparsas, duchesspotatis
och wokade gronsaker

Crépes Suzette
» Crépes Suzette, hemlagad glass och kinuskisas
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Agg Ben Dikt

30 minuter, per person

I ngredienser:

1 st Agg

50gr Spenat

1 st Bacon skiva

1 st Brod skiva

3 st Kallrokt laxskivor

2 msk Hollandaise sas
Muskot
Salt och vitpeppar

Bred smor pa brodet och rosta det pa medelhdg viseme
torr stekpanna.

Fras spenaten i smor, salta, peppra och tillsatlyea
muskot, séatt pa brodet.

Lagg 2-3 skivor kallrokt lax pa spenaten, pa depetherat
agg, bacon och ett par matskedar hollandaise sas.

Tips! Skolj spenaten i rikligt med isvatten. Lyfipenaten ur
vattnet och satt i pannan, fukten pa bladen fanaies koka
i. Hall INTE vattnet med spenaten igenom sil, dénkeer
bara all sand fran bottnen att hamna tillbaka hapen.
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Frasig bacon
20 minuter

I ngredienser:
1 st Skiva bacon per person

Lagg skivorna av bacon pa en ugnsplat med bakplpsy
(om du vill halvera skivorna sa goér det innan dessa
ugnen). Satt i 200 °C for ca 15 minuter. Kolla ketensen,
baconet skall ha fatt farg, men far inte brinndy pan skall
bubbla. Tag ut ur ugnen, lat svalna och flytta squfa
hushallspapper sa de far torka. Baconet ar nu mycsigt,
sa det gar latt sonder.
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Pocherade agg
10 minuter

I ngredienser

1 st Agg per person
Cal5| Vatten

1 msk Attika

Varm upp vattnet sa det sjuder (det far inte koka for haftigt, da
gar aggen sonder). Hall i attiksspriten. Knack agget i en skal.
ROr om i vattnet sa att vattnet sakta cirkulerar i pannan. Hall i
agget i mitten av virveln. Lat sjuda ca 4 minuter och tag ut
med halslev. Lagg pa papper och torka. Kan svalna och
varmas i ugn just fore servering.
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Hollandaise sas
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser
250 gr Smor
5 st Aggulor
3 msk Vittvin
Salt
Cayennepeppar
1 tsk Citronsatft

Smalt smdret i en kastrull.

Vispa &ggulorna med vittvinet i en annan kastral garm
under omrorning tills blandningen bdrjar tjockna.

Hall forsiktigt i det smalta smoret under omrorniiglsatt
salt, cayennepeppar och citronsaft. Varm forsiktigder
omrorning tills sasen fatt ratt konsistens.

Traditionellt skall sasen goras over vattenbad, ksangoras
direkt pa plattan om man ar valdigt noggrann med
temperaturkontrollen och rér om hela tiden.

Smodrets bottensats skall enligt de flesta receptrired, men
sasen tar ingen skada av att den ar med.

Sasen kan aven goras i matberedare. Varm da aggudch
vittvinet tills de tjocknat, hall i matberedaregftsgang
maskinen och hall smoret i langsamt.

| bada versionerna maste man akta att smoretirite hett.

Sasen kan hallas varm i vattenbad, men far intmagaupp

for mycket. R6r om da och da. Sasen har en daligdrhet
sa gor den sa sent som mojligt.
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Konjaksflamberad ytterfilé med pepparsas
30 minuter

I ngredienser

150-200 gr Ytterfilé per person
Kottfond eller buljong
Creme fraiche
Gréadde
Dijon senap
Soja sas
Gronpeppar
Konjak
Olivolja
Salt och peppar

Putsa filén och skar upp kottbitarna, gnid in deadm
olivolja, salt och peppar. Lat sta och dra minshiiButer.
Stek biffarna pa hog varme i skirat smor, 1-2 ményoer
sida. Lagg pa en ugnsplat och lat svalna. Nardflarna ar
stekta sa hall fettet ur stekpannan och deglacerchfond
eller buljong. Tillsatt gronpeppar, creme fraickenap, en
liten skvatt soja och litet sylt. Spad med graddesasen blir
for tjock. Hall i en sasskal och hall varm.

Till serveringen: Varm biffarna i het ugn nagra otier sa de
far varme men inte graddas. Satt dem i en pantiajei
sasen, varm upp, hall éver konjaken och tand piElagan
slockna och servera.

Observera att du inte far halla pannan under flékte du
flamberar! Var noga med att du har mycket utrymrmie o
ingenting brannbart ovanfor pannan. Skaka inteqrasa att
den brinnande alkoholen skvatter. Anvand skyddssieand
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Duchess potatis
60 minuter, ca 10 personer

I ngredienser
2 kg Mjolig potatis
100gr  Smor
8 st Agg
Salt och peppar
Muskot

Skala potatisen och skér den i 4 st lika stora kubiedl
kuberna under rinnande kallt vatten. Satt i enrkéshall
over kokande vatten och Iat sta under lock 20-3@ukst.
Hall ut vattnet och kyl potatisen i isvatten. Siithaka i
kastrullen och hall 6ver kokande vatten. TillsatsK salt
och koka tills potatisen &ar fardig. Hall ur vattioeh |at
potatisen anga av sa den &r riktigt torr. Preseameen sil
eller en potatispress, tillsatt smoret och ror dribsatt 6 st
aggulor och 2 hela agg och ror om. Spritsa tillk@waisform
med hjalp av en spritspase. Gradda i ugn pa oljat
bakplatspapper, 200 °C, tills ytan ar gyllenbruankyoras
pa forhand och varmas upp.
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Wokade gronsaker
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

500 gr Morotter

500 gr  Broccoli

500 gr  Blomkal

4 st Rodlokar
Salt
Smor
Socker

Skala och skar mordétterna julienne (tunna stickbritta
broccolin och blomkalen och skér florettes (denstadrdelen
av "blomman”). Skala rodloken och skar i attondelar
(uppifran ner, som batar).

Hall upp rikligt med isvatten i ett rymligt karl {50 liter).
Koka upp en kastrull med mycket vatten (3-5 lit@i)lsatt 2
tsk salt. Hall kastrullen pa hogsta varme. Sattdel av
gronsakerna och blanchera ca 3 minuter (tiden bdga
vattnet kokar upp) utan lock. Ta ur gronsakerna hislev
och lagg dem i isvattnet. Gor inte for mycket aiggn, det
tar da for lang tid for vattnet att koka upp ochhiluner inte
fa dem tillrackligt snabbt ur vattnet utan att exh lolir
overkokta). Ta ur isvattnet da gronsakerna ar darankalla
och Iat rinna av.

Varm upp i kastrull eller i ugn med rikligt med snach en
liten nypa socker.
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Crépes Suzettes
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser
SMET:
500 gr Mjol

150 gr Socker
50 gr Vaniljsocker

1 nypa Salt

10 st Agg

151 Mjolk

1 st Apelsin

2 msk Apelsinlikor
SAS:

100 gr Smor

1 st Apelsin

2 msk Apelsinlikor

6 msk Socker

Satt mjol, socker och salt i en skal. Tillsatt &ggeh
mjolken, litet at gangen under omrorning. Ror oite du far
en slat deg. Smaksatt med rivet apelsinskal, ajsaiftioch
apelsinlikor.

Riv skalet av 1 apelsin och blanda apelsinsafetekal,
socker och apelsinlikbér med smoret.

Stek crépesen sa att de far farg pa ena sidan pcketlatt
pa andra. Flytta 6ver i en panna med sasen ochpléttdn i
den. Vik sedan platten sa att den halveras 2 gaueflytta
over till en storre panna eller fat.

Just innan serveringen: hatta upp plattarna, walt dkligt
med apelsinlikdr och flambera.
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Glass pa annat satt
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

11 Gradde

100 gr Socker

100 gr Glukos sirap

1 kg Kolsyreis (torris)

OBS! Anvand tjocka handskar och skyddsglasdgon da du
hanterar kolsyreisen. Den &r -79 °C och fororsakara
brannskador vid direktkontakt med huden!

Varm upp gradde, socker och sirap tills allt sod&st sig.
Lat svalna och sétt i en hushallsmaskin.

Linda in kolsyreisen i flera lager med handdukar owsa
den till mojligast sma partiklar med en kottyxaeell
liknande. Starta hushallsmaskinen pa laga vard. Hal
kolsyreisen i litet i taget (om du héller i for nkat sa kan
allt bubbla over plus att om det fryser for snatdot
hushallsmaskinen ga sonder). Tillsatt kolsyrels til
blandningen stelnat och fatt ratt glasskoncistBisvara i
frys ca 15 minuter for att forsakra dig om attkallsyreis
avdunstat (det ar farligt att svélja av den).
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Kinuski sas
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

2,5 dI Socker

0,5 dl Vatten

120 gr Smor

1dl Vaniljsocker
2,5 dl Gradde

OBS! Smallt socker kan bli upp till +300 °C och kan
fororsaka svara brannskador!

Lagg sockret och vattnet i en rymlig tjockbottnadstkull.
Lat sockret smalta och koka upp tills det far elegyprun
farg. Tag pannan bort fran varmen och lat svalnargng.
Varm upp gradde, smor och vaniljsocker tills smgmaélt.
Hall lasningen i det smultna sockret under omrdgronh
koka upp blandningen tills den uppnatt en tempe@tu
112 °C. Lat svalna och servera med tex glass.
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