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 &gna hogst 15 minuters
aktiv tid i koket, observera dock att vissa recept kraver lite langre tillagningstid i ugnen da du
kan agna dig &t annat.

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

G L AMMFARSBIFF MED RATATOUILLE OCH POTATISGRATANG
MED GETOST OCH ROSMARIN

Varm gratang i ugnsfast form i ugn 175°, ca 20-25 min (tills gyllene).
Lammfarsbiffar. Satt in biffarna de sista 10 minuterna, inne temp 50°.
“ S5 varm ratatouille i kastrull/sauteuse och servera till biffar och graténg.

Potatisgratang potatis, getost 16k, timjan, rosmarin, citron, mjolk, gradde/ Lammfarsbiffar lammfars,
kalvfars, agg, l6k, vitlok, buljong, strobrdd, kryddor/ Ratatouille: Fransk gronsaksréra - tomat, zucchini,
aubergine, paprika, 16k, vitlok, fankal vitt vin, kryddor.

PRASTOST- OCH KUMMINBAKAD LAX MED SENAP-/DILLSAS
SAMT APPLESYRAD BLOMKAL, KOKT POTATIS

Potatis: Kokas 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 NA
fortare. FISKAT

AL ANTT AON K ART

Prastost- och kumminbakad lax: Lagg fisken i ugnsfast porslinsform, stré med ost- och
kumminblandning. Baka i 160° varm ugn ca 15 min, karntemp 48°.

Senap- och dillsas varm i kastrull pa spisen.

Applesyrad blomkal: Varm i sauteuse eller micro med en klick smor.

Lax farsk, styckad och benfri. Laxen &r rimmad (fisken har legat 30 minuter i saltlag 1dl salt/liter
vatten)/Stréblandning, prastost, kummin, strébrod/Sas fiskfond, vitt vin, mjélk, gradde, senap,
dill, maizena/Blomkal &pplemust, citron, socker, kryddor

& " CHICKEN THAI MED ISBERGSSALLAD, ROSTAD
SESAMDRESSING OCH BASMATIRIS

Basmatiris: Mat upp 1 del ris+2 delar vatten+ salt. Koka upp vatten, ris
och salt under lock. Lat koka pa lag -medelh6g temperatur tills allt vatten
v » absorberats av riset (ca 15 min.)

Kycklinggrytan ar fardig och skall bara ater varmas i kastrull, spad ev med lite vatten om
den kanns tjock.
Isbergssallad skar i grova bitar och hall 6ver dressing.

Kycklinggryta kyckling, 16k, vitlok, soja, ingefara, limeblad, chili, sesamolja, buljong, limejuice,
cocosmjélk, gradde/ Dressing rapsolja, limejuice, risvinsvindger, sesamolja, sesamfrd, socker, kryddor
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