Alla ratter ar lagade fran grunden, utan tillsatser eller konserveringsmedel. Vi har forberett
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 &gna dig &t annat.

Tank pa att forvara fisken langt in i kylen dar det &r 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, sa den hinner bli varm. Borja med det som tar langst
tid och anvand géarna termometer for basta resultat. Lycka till!

KALV | DILL MED CITRONSYRADE MOROTTER OCH PRESSAD
POTATIS

Potatis: Skala och koka i saltat vatten (1,5 msk till 1 | vatten) ca 20-25

min, halvera potatisen pa langden om du har kort om tid s& gar det

fortare.

Kalvfrikassén ar fardig for servering. Varm i kastrull pa spisen, spad ev. med vatten

om den kanns for tjock.

Varm morotter i kastrull pd spisen och servera till. Servera med potatisen som den &r eller
garna pressad om du har potatispress hemma.

Kalvfrikassé kalvkétt, 16k, buljong, gradde, mjolk, citron, attika, lagerblad, maizena, socker, salt,
peppar/ Mordtter morot, dill, vatten, lagerblad, korianderfron, attika, citron, socker, salt

FISKGRATANG MED KRAFTSAS OCH DUCHESSEPOTATIS
SAMT VARM SALLAD I CITRONETTE

Varm kraftsasen under omrorning i kastrull pa spisen. -\‘
Hall forsiktigt sdsen Over fisken sa att det tacker, satt in :

gratangen i 225° varm ugn, ca 15-20 min. Servera Plls%cﬁ
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resterande sas a part. cood ¥ Sihun

Gronsaker kokas i lattsaltat vatten 2-3 min. Hall av och blanda med citronette.

Fiskgratang kolja, duchessepotatis potatis, smor, rapsolja, 4gg/Kraftsas skaldjursfond, citron, vitt
vin, mjolk, gradde, maizena, kryddor /Grénsaker broccoli, sockerartor, purjolék/Citronette skal- och
saft av citron, olivolja, vitlok, socker.

CHILI- OCH CITRONMARINERAD KYCKLING MED TOMAT-,
LOK- OCH AVOKADOSALLAD SAMT GETOSTCREME OCH
OLIVBROD

Kyckling slata ut och stek 2 min per sida, bérja med skinnsidan till
vacker farg, salta och peppra. Baka darefter i 150° ugn ca 15 min
(innetemp 68°). Nar kycklingen &r klar, tag ut kycklingen och hgj ugnen till 250°
med grill, grilla olivbrodet med snittytan uppat, ca 5 min. Hall noga koll sa att
brodet far vacker farg dvs. inte svart.
Tomat- och avokadosallad: Skiva/tdrna tomat och 16k, skala och skiva avokado, blanda med
vinagrett, salta och peppra. Servera med getostcreme.

Kyckling marinerad kravkyckling (brdst) olivolja, chili, citron, lime, vitlék/ Olivbrdd ciabatta bréd med olivolja, smor,
parmesanost, oliver, persilja/Vinagrett olivolja, vinager, kryddor/Getostcreme getost, yoghurt, olivolja, rosmarin,
honung
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	Alla rätter är lagade från grunden, utan tillsatser eller konserveringsmedel. Vi har förberett middagarna så långt som kvalitén tillåter. Vår ambition är att du ska ägna högst 15 minuters aktiv tid i köket, observera dock att vissa recept kräver lite ...
	Tänk på att förvara fisken långt in i kylen där det är kallast. Tag gärna fram alla ingredienser inför tillagning, respektive rätt är färgkodad för att förenkla. Många av våra rätter skall tillagas i ugn, tänk på att sätta på ugnen i god tid, så den h...
	Kalv i dill med citronsyrade morötter och pressad potatis
	Potatis: Skala och koka i saltat vatten (1,5 msk till 1 l vatten) ca 20-25 min, halvera potatisen på längden om du har kort om tid så går det fortare.
	Kalvfrikassén är färdig för servering. Värm i kastrull på spisen, späd ev. med vatten om den känns för tjock.
	Värm morötter i kastrull på spisen och servera till. Servera med potatisen som den är eller gärna pressad om du har potatispress hemma.
	Kalvfrikassé kalvkött, lök, buljong, grädde, mjölk, citron, ättika, lagerblad, maizena, socker, salt, peppar/ Morötter morot, dill, vatten, lagerblad, korianderfrön, ättika, citron, socker, salt
	Fiskgratäng med kräftsås och duchessepotatis samt varm sallad i citronette
	Värm kräftsåsen under omrörning i kastrull på spisen. Häll försiktigt såsen över fisken så att det täcker, sätt in gratängen i 225  varm ugn, ca 15-20 min. Servera resterande sås à part.
	Grönsaker kokas i lättsaltat vatten 2-3 min. Häll av och blanda med citronette.
	Fiskgratäng kolja, duchessepotatis potatis, smör, rapsolja, ägg/Kräftsås skaldjursfond, citron, vitt vin, mjölk, grädde, maizena, kryddor /Grönsaker broccoli, sockerärtor, purjolök/Citronette skal- och saft av citron, olivolja, vitlök, socker.
	Chili- och citronmarinerad kyckling med tomat-, lök- och avokadosallad samt getostcreme och olivbröd
	Kyckling släta ut och stek 2 min per sida, börja med skinnsidan till vacker färg, salta och peppra. Baka därefter i 150  ugn ca 15 min (innetemp 68 ). När kycklingen är klar, tag ut kycklingen och höj ugnen till 250  med grill, grilla olivbrödet med s...
	Tomat- och avokadosallad: Skiva/tärna tomat och lök, skala och skiva avokado, blanda med vinägrett, salta och peppra. Servera med getostcreme.
	Kyckling marinerad kravkyckling (bröst) olivolja, chili, citron, lime, vitlök/ Olivbröd ciabatta bröd med olivolja, smör, parmesanost, oliver, persilja/Vinägrett olivolja, vinäger, kryddor/Getostcreme getost, yoghurt, olivolja, rosmarin, honung

