Fredagskassen

Forratt
Blamusselsoppa med pilgrimstartar och surdegsbrod (G)
Dryck: Jean de Chaudenay Chablis 2022 (nr: 2430) pris: |95 kronor

Varmratt
Grillad oxfilé med potatiskaka, lattrokt rodvinssds och drtbakade rotfrukter
Dryck: Guigal Cotes-du-Rhone 2020 (nr: 201 1) pris: 147 kronor

Dessert
Hallonkompott med chili, vit chokladkrdm och rostad sockerkaka (G,L)
Dryck: Braida Brachetto d' Acqui 2022 (nr: 6260) pris: 120 kronor

Instruktioner

Forrdtt
Varm bldmusselsoppan i en kastrull. Lagg pilgrimstataren mitt i en djup tallrik och garnera med gront.
Servera garna soppan fran en kanna infor era gaster!

Varmratt:

Varm ugnen till 125 grader.

Stall in kottet i ugnen i ca. 20 — 25 minuter (minska tiden ndgot om ni har en varmluftsugn). Har du en
termometer, satt den mitt i kottet och invdnta en karntemperatur pa 57 grader fér medium
och 72 grader for genomstekt.

Ta darefter ut kéttet och sl in det i smorpapper och folie. Lat det sedan vila till serveringen.
Oka temperaturen pé ugnen till 220 grader och still in potatiskakan och rotfrukterna.

Ldt dessa far en krispig vta; det tar ca. 10 minuter.

Koka samtidigt forsiktigt upp sdsen i en kastrull.

Vid servering; ldgg upp rotfrukterna i mitten av tallriken med potatiskakan bredvid.

Placera ddrefter kéttet ovanpa rotfrukterna och hall en liten mangd rédvinssas ovanpd.
Resterande sds serveras vid sidan om.

Dessert:
Toppa hallonkompotten med den rostade sockerkakan. Fardig att serveral

Matrdtter som ar markerade med G innehaller gluten, L innehdller laktos och N innehdller notter




