Fredagskassen

Forratt
Gravad hélleflundra med syrad zucchini, yoghurtdressing, drtsallad och friterade linser
Dryck: Stark-Condé Round Mountain Sauvignon Blanc 2022 (Nr 90177) 179 kr

Varmratt
Lammytterfilé med honungsbakade betor, rtig rédvinssky och chevré-potatisbakelse (G)
Dryck: Barbera d’Alba Busje, 2021 (Nr 75722) 119 kr

Dessert
Havtornscheesecake med kakaocrumble
Dryck: Nederburg Noble late harvest 2022 (Nr 2741) 119 kr

Instruktioner

Forratt:
Placera den syrade zucchinin mitt pa tallriken, och férdela den gravade hilleflundran ovanpa. Toppa med
yoghurtdressing och 6rtsallad. Stré friterade linser omkring.

Varmratt:

Varm ugnen till 125 grader.

Stall in potatiskakan och det forstekta kéttet i ugnen i ca. 15 — 20 minuter

(minska tiden ndgot om ni anvander en varmluftsugn).

Har ni en termometer sa satt den mitt i kottet tills det uppnatt en kidrntemperatur pa ca. 54 — 56 grader for
medium och 72 grader om ni féredrar kottet val genomstekt.

Ta ut kottet, kId in det i folie eller smdrpapper och lat det std och vila fére serveringen.

Oka temperaturen pa ugnen till 220 grader.

Stéll in de honungsbakade betorna och gradda dem tillsammans med potatiskakan i ca |0 minuter, eller till
potatisen fatt en gyllenbrun yta.

Medan rotfrukterna graddas fardigt kokar ni forsiktigt upp sasen under omrérning.

Ldgg upp betorna pa varma tallrikar, placera darefter kttet ovanpa.

Lagg ddrefter potatiskakan vid sidan av kdttet och hall rédvinssasen intill.

Dessert:
Toppa med kakaocrumble. Servera och njut!

Matrdtten som dr markerad med ett G innehaller gluten, med ett L for laktos, med N for notter

Lycka till och smaklig maltid 6nskar koksteamet pa Bofors Hotel



