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Pumpasoppa

10 personer
Tillagningstid: ca 60 minuter

Ingredienser:

2 st myskpumpor ca 2 kg

1 kg schalottenlok skalade, grovt skurna
1,6 liter kokosmjolk 4 burkar

2 tsk salt

2 tsk 5-spice krydda

Ya tsk cayenne

2 st lime rivet skal och saft

3 msk  fisksas

koriander for garnering
Yo dl kokosolja

Anvand en rymlig kastrull som ar tillrackligt stor for alla in-
gredienser.

Tvatta myskpumpan (butternut squasch), halvera den och av-
ldgsna k&rnorna med en sked. Skar bort toppen och roten,
sk&r pumpan i grova bitar och fras med 16ken i kokosoljan
tills 16ken ar mjuk.

Tillsatt forst 5-spice och cayenne, rér om och hall kokos-
mjolken pa. Lat sjuda tills pumpan ar mjuk.

Finfordela med stavmixer, varm upp och tillsatt lime och
fisksas just innan serveringen. Garnera med koriander.
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Beef Wellington

10 personer
Tillagningstid: ca 90 minuter

Ingredienser:

2 kg inre file av not putsad
1 kg smordeg 2*500 g frusen
200 ¢ ankleverpate
2 st agg
0,5 kg trattkantareller grovt skurna
smor
salt & svartpeppar
2 dl vispgradde
1,5 kg rotselleri skalad och skuren
0,5 kg schalottenlok finskuren
oxbuljong
1 flaska madeira
tomatpuré
maizena
2 tsk timjan torkad
4 st vitloksklyftor krossade och skurna

Beef Wellington

Stek svampen i smor, tillsatt vitlok. Stek ytterligare en stund.
Tillsatt timjan och madeira och sjud nagra minuter till.
Kavla ut smordegen pa mjolat bakbord till en storlek som
passar runtom kottet. Pensla kanterna med uppvispat &gg.
Bred anklevermousse Over smordegen. Férdela svampen
over moussen och lagg kottet mitt pa. Vik smordegen runt
hela kottbiten och lagg den med skarven nerat pa ett galler i
en ugnsform.
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Pensla runtom med uppvispat dgg och stall kallt 15 min.
Varm ugnen till 200°. Skar sma snitt i smérdegen och séatt in
en kottermometer i den tjockaste delen.

Tillaga mitt i ugnen till en innertemperatur pa 56°, ca 30
min. Lat vila minst 10 min innan den skars upp.

Rotselleripure:

Fras sellerin i smor tills den mjuknat en aning, hall ver
gradden och sjud tills sellerin &r mjuk. Tillsatt salt och fin-
fordela med stavmixer. Hall varm till serveringen.

Madeirasas:

Frés I6ken i smor tills den &r mjuk. Tillsétt tomatpurén och
fras ytterligare en stund. Hall 6ver madeiran och sjud tills sa-
sen reducerats till ca halften. Finfordela med stavmixer och
avred med maizena till lamplig konsistens. Salta vid behov.

Tips!

Forbered kottet genom att gnida in det med ca 2,5% salt och
en aning svartpeppar. Lagg kottet pa ett galler i en form, tack
med en duk som du fuktat med attika och lat torka i kylen i
2—3 dagar. Kottet blir morare och fastare och genom att det
samtidigt far torka sa hindrar det att det lacker vétska under
tillagningen och gor degen mjuk.
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Trifle med julsmak

10 personer

Tillagningstid: ca 30 minuter

Ingredienser:
500 ¢
300 ¢
1 kg
100 ¢
1 bit
1 st
10 st

torkade plommon  skurna i bitar

gelésocker

jogurt 10% fett
honung

kanelstang 3-5cm
stjarnanis

pepparkakor smulade

gloggconcentrat  efter smak

Koka plommonen med kanelstangen och stjarnanisen i just
sa mycket vatten att de ar tackta. Tillsétt gelésocker nar
plommonen mjuknat och sjud en stund. Satt av blandningen i
bottnen av serveringsglasen och kyl.

Blanda jogurt honung och gloggconcentratet och hall ver
plommonen, kyl. Toppa med pepparkaks-smulet och servera.
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