GOTT NYTT AR och véalkomna tillbaka. Vi ser fram emot ett nytt spannande ar
tillsammans!

Alla ratter ar lagade fran grunden, utan tillsatser eller konserveringsmedel. Vi har férberett
middagarna sa langt som kvalitén tillater. Var ambition &r att du ska dgna hégst 15 minuters
aktiv tid i koket, observera dock att vissa recept kraver lite langre tillagningstid i ugnen da du
kan agna dig at annat.

Tank pa att forvara fisken langt in i kylen dér det ar kallast. Tag garna fram alla ingredienser
infor tillagning, respektive ratt ar fargkodad for att forenkla. Manga av vara ratter skall tillagas i
ugn, tank pa att satta pa ugnen i god tid, s& den hinner bli varm. Borja med det som tar langst
tid och anvand garna termometer for basta resultat. Lycka till!

KALVFARSBIFF MED ROSMARINROSTAD POTATIS-, APPLE-
OCH LOKRAGU SAMT GROV CIDERSENAPSSAS

Rostad potatis: Dela potatisen pa langden och skar i lika stora bitar.
Lagg pa en ugnsplat, blanda med olja och salta rikligt, rosta i 200° varm
ugn. Nar potatisen varit inne i 20 minuter - s&nk varmen till 150° och
sétt in kalvfarsbiffar de sista 10 minuterna. Apple- och I6kragu varm forsiktigt i
sauteuse eller mikro. Grov cidersenapssas koka upp i kastrull pa spisen.

Rosmarinolja olja, rosmarin, vitlok/ Kalvfarsbiffar kalvfars, 16k, agg, buljong, strébréd, , kryddor/
Apple- och I6kragu apple, lok, vinager, olivolja, kryddor, honung/ Grov cidersenapssas lok, apple,
kalvbuljong, vin, senap, gradde, mjolk, maizena

TOMATBAKAD TORSK MED CITRON/ OCH
JORDARTSKOCKSSAS, GRASLOK OCH KOKT
POTATIS -\‘
Potatis: Kokas i saltat vatten (1,5 msk till 1 | vatten) ca e
20-25 min, halvera potatisen pa langden om du har kort  E§}cat

SVENSKE

om tid sa gar det fortare. -

SA GOTT SOM KLART

Lagg fisken i ugnsfast porslinsform. Skiva tomater tunt och lagg ovanpa
fiskbitarna, salta och peppra. Koka upp jordartskockssas och sla over fisken.
Baka i ugn, 175° (innetemp 50°) ca 15 min. Servera med potatis.

Farsk rimmad torsk portionsstyckad och benfri/ jordartskockssas ok, jordartskocka, citron, vin,
buljong, mjélk, gradde, maizena

KYCKLING | CURRY MED INGEFARSMARINERADE MOROTTER
OCH RIS

Ris: Mat upp 1 del ris+2 delar vatten+ salt. Koka upp vatten och ris,
tillsatt salt. Lat koka under lock pa lag varme tills allt vatten
absorberats av riset (ca 10-15 min.).

Grytan ar fardig och skall bara atervarmas i kastrull pa spisen. Rakosten ar

fardigstrimlad, blanda med ingefara vinagretten. Serveras kall till gryta och ris.

Gryta svenskt farskt kycklingbrost och larfilé, honsbuljong, 16k, citron, gradde, curry, socker,
kryddor/Rakost morot, spetskal/Ingefarsvinagrett sweetchili, citronsaft, ingefara, matolja, kryddor
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