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Varmratt

- Oxkind brasserad i rodvin med palsternacka, morot och
|6k

- Oxtunga inlindad i savoykal tillsammans med
plommonchuttney, broilerleverpaté, bacon och gurka.

- Oxsvansragu (oxsvans kokas med oxfond, appel, 10k
och vitlok) serverad i ’'I6kbatar’

- Hasselbackspotatis
- Blomkalsfloretter, morotsstavar och arter

- ROdvinssas gjord pa oxkindsmarinaden. Alla tre
komponenter serveras pa en tallrik

Innehallsforteckning
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Brasserad kalvkind

45 minuter tillredning, 2,5 timmar i ugnen, 80 personer
Ingredienser:

16 kg Kind av not

0,5 kg Skirat smor eller matolja
2 kg Palsternacka

2 kg Morot

2 kg Lok

2 flaskor Rodvin

Torka kinderna med hushallspapper, om de har vita hinnor kvar sa skar antingen bort dem eller skar
skaror i dem sa det blir ett korsmonster (detta hindrar att kéttet bojer sig nar hinnorna krymper i
varmen), gnid in kinderna med salt och Iat sta en stund i rumsvarme.

Vérm upp en rymlig gryta och stek kinderna i skirat smor eller olja sa att de far farg pa bada
sidorna. Stek i omgangar, satter du for manga bitar at gangen kommer de att avge vatska och da blir
kinderna kokta istéllet for stekta.

Skar gronsakerna i grova bitar och lagg i grytan eller formarna kéttet skall graddas i. Hall nagra di
rodvin i formen.

Lagg de stekta oxkinderna i grytan/formen, radade sa att luften kan cirkulera mellan kéttbitarna, sétt
lock pé och brassera i ugn 150 °C, ca 2,5 timmar. Lattast bedomer du om kottet ar fardig genom att
kanna med en gaffel. Lossar kottet latt ar det fardigt.

Lagg kinderna i forvaringskérl och kyl ned, forvara i kallt tills de skall anvéndas.

Sila vatskan ur stekformarna och spara den till sasen.



Tunga

Portioner: 80
Forberedelser: 30 min
Koktid ca 3 timmar
8 kg Oxtunga nettovikt
Salt 3%, dvs ca 3 ragade tsk per liter vatten

Kryddor till lagen Nagra lagerblad, 2 st stjarnanis, 4 st nejlikor, 10 st
svartpepparkorn, nagra vitloksklyftor krossade, en
16k halverad och en morot skuren i bitar.
Eventuellt &ven en stjalk selleri.

Tvétta tungan i kallt vatten med en borste, putsa bort alla flackar av blod eller andra orenheter. Skar
bort de grova bitarna vid tungans ”rot” om det inte dr gjort 1 butiken. Lagg tungan i en kastrull och
tack med kallt vatten, koka upp. Skumma eventuellt skum bort fran ytan (borde inte finnas mycket
om den &r val tvattad) och tillsatt kryddorna till lagen. Lat sjuda i 2,5 — 3 timmar, tungan skall
kdnnas mor da man kéanner pa den med en sticka. Tag tungan ur lagen och skolj den med kallt
vatten. Skar sedan upp skinnet och dra av det.. Om skinnet sitter mycket hart fast sa ar tungan
antagligen inte kokad tillrackligt lange. N&r tungan &r skalad sa satt den tillbaka i den heta lagen och
lat den svalna i den. Tungan forvaras béast i lagen i kylskap, den blir bara battre om den far dra nagra
dagar.



Broilerleverpaté
1 timme, ca 80 personer

Ingredienser:

2,5 kg Broiler lever
1 kg Skirat smor
051 Brandy

Y dl Senapspulver
1st Muskotnot

1 msk Torkad timjan

Salt och svartpeppar

Stek levern pa medelhog varme i smor i ca 5 minuter. R6r om levern i pannan sa den blir jamnt
stekt, den skall vara en aning rosa inuti sa var forsiktig att den inte blir Gverstekt.

Satt levern i en matberedare och héll halften av det smélta smoret over. Skolj stekpannan med
brandyn och hall éver levern. Tillséatt kryddorna och kor i matberedare tills du har en jamn massa.
Hall massan i sma skalar och hall en aning smalt smor pa ytan. Kyl ned.

Plommonchutney
1 timme, ca 80 personer

Ingredienser:

4 kg Plommon, halverade och urkéarnade
0,5 kg Schalottenl6kar, skalade och finskurna
500 g Syltsocker

2 dl Vinéager

1dl Vatten

2 tsk Salt

1 bit Kanelstang

Satt alla ingredienser forutom sockret i en vid rymlig panna och lat sjuda tills skalen mjuknat och
fruktern borjar fa en syltaktig form. Tillsatt sockret och koka ytterligare ca 15 minuter. Kér med
stavmixer till en slat massa, kyl ned och férvara i burk med lock.



Savoykalsblad

20 minuter, ca 80 personer

Ingredienser:
4 st Savoykals huvuden, medelstora
Salt

Lossa bladen fran savoykalen och skar bort den tjocka rotdelen. Sjud bladen nagra minuter i saltat
vatten, nagra at gangen, lat rinna av.

Oxtunga inlindad i savoykal tillsammans med
plommonchuttney, broilerleverpaté, bacon och gurka

- Lagg en duk pa bordet

- Lagg plastfilm pa duken

- Lagg ett savoykalsblad pa plastfilmen

- Skar tungan i tunna skivor och lagg ett lager av tungskivor pa savoykalsbladet

- Stryk broilerleverpaté 6ver tungskivorna

- Stryk ett tunt lager av plommonchutneyn éver broilerlevern

- Stek baconen latt och lagg en skiva éver plommonchutneyn

- Skar gurkan forst i halfter, skrapa ut karnorna och skar sedan i stavar lika langa
som savoykalsbladet ar bratt

- Ldgg gurkan pa baconet

- Rulla ihop savoykalsbladet med hjélp av duken och plasfolien. Spann sa mycket
som mojligt. Ta bort duken och rulla ytterligare ihop andorna pa plastfilen (som en
karamell). Las andorna pa plastfilmen och sétt rullen i kylen.

Till serveringen

- Lagg rullorna i en form med ett galler pa bottnen. Hall nagra cm hett vatten i
bottnen pa formen, lagg lock pa och anga i ugn tills rullorna ar varma. Tag rullorna
ur paketen och skar i ca 1,5 cm tjocka skivor, 3-4 skivor per person. Kan hallas
varma i ugn mellan uppskarningen och serveringen.



Oxsvansragu

Portioner: 80
Forberedelser: 30 min
Koktid ca 3 timmar

Ingredienser:

10 kg Oxsvans

1 kg Applen, skurna i fjardedelar, karnorna uttagna

2 kg R&dIok, grovskurna

5st Vitlokar, klyftade och klyftorna krossade (behover inte skalas)
4 liter Oxfond eller —demi glace

Salt, svartpeppar...
30 st Gula l6kar, stora, skalade

Stek oxsvansarna sa de far farg pa alla sidor. Lagg dem i en form och blanda i 16k, vitlok och appel.
Vérm sasen och hall 6ver. Lagg lock pa och Iat sjuda i ugn 100 °C tills kottet lossnar fran benen (2-
3 timmar).

Putsa kottet fran benen och skar i bitar (om det behovs). Blanda med litet av sasen, krydda och lat
sjuda i en kastrull tills koncistensen &r tjock. Sila resten av sasen och blanda med sasen fran
oxkinderna.

Till serveringen

Halvera de gula lokarna och anga dem eller sjud dem i vatten sa att skalena blir mjuka och lossnar.
Lossa forsiktig lokskivorna fran varandra sa att du for ”16kbatar” fyll de storre 16kbitarna med ragun
och lagg en mindre 16kbit som lock pa. Vand upp och ned och lagg pa en form. Kyl ned tills de
skall anvéndas.

Varm i ugn och servera.

Hasselbackspotatis
1 timme, ca 80 personer

Ingredienser:

10 kg Potatis, fast, ca 80 st stora potatisar
Salt
Skirat smor

Skala potatisen och skér tata skaror i den utan att skarorna gar for djupt. Det har gar lattast med att
halla knivspetsen nedat sa att den tar i innan potatisen blivit genomskuren.

Skolj potatisen i kallt vatten och torka den. Pensla den med skirat smor och stro ett tunt lager salt
Over potatisen. Gradda i forvarmd ugn 160 °C tills potatisen &r genomstekt, 30-40 minuter. Pensla
med skirat smor och kyl tills den skall serveras.



Blomkalsfloretter, morotsstavar och arter

Ingredienser:

3 kg Blomkal
3 kg Morotter
2,5 kg Arter, sma frusna

Skar blomkalen i floretter och mordtterna julienne (tunna stavar). Blanchera i kokande saltat vatten
3-4 minuter och kyl sedan snabbt. Blanchera i sma satser sa att vattnet inte kyls for mycket nar
gronsakerna satts |.

Vérm i ugn med smor och salt innan servering.

Koka snabbt upp arterna just fore servering.

Sas
Varm upp sasen fran oxkinderna och oxsvansragun, avsmaka, justera kryddningen och red vid
behov.



