Fredagskassen

Forratt
Honungsbakad chevré med fikon- och balsamico marmelad, rostade valnétter (N, L)
Dryck: Domaine de la Villaudiere Sancerre 2022 (nr:5338) pris: 22| kronor

Varmratt
Rokt regnbage med potatiskaka smaksatt med dill och skaldjur, vitvinssas och smérbakad fankal
Dryck: Folklore Albarinho 2022 (nr: 6263) pris: 12| kronor

Dessert
Chokladbrownie med blodapelsin och vanilj (G)
Dryck: Florio Marsala Superiore Dolche 2019 (Nr 8403) 92 kronor

Instruktioner

Forberedelser:
Varm ugnen till 225°.

Forrdtt:

Baka av osten i den uppvarmda ugnen i ca 5-10 min tills den har en fin gyllenbrun farg.

Ldgg den gratinerade osten mitt pa tallriken och fikonmarmeladen vid sidan om osten, rippla honung
pa och toppa med de rostade valn&tterna.

Varmratt:

Ldgg potatiskakan och den paketerade regnbagen pa en plat med bakplatspapper.

Gradda dem mitt i ugnen ca |15 - 20 min; fiskens innertemperatur ska vara ca 50° ndr den ar fardig.
Varm sdsen forsiktigt i en kastrull och hetta samtidigt upp den smor bakade fankalen pa svag varme |
en stekpanna.

Till serveringen; borja med att placera fankdlen mitt pd tallriken och Iyft varsamt fisken ur paketet och
placera den lite snett ovanpa. Hall forsiktigt sas dver. spara lite for servering vid sidan om.

Placera darefter potatisen bredvid fisken och garnera med orterna.

Dessert:
Desserten ar klar att serveral

Matrdtter som ar markerad med G innehdller gluten, L innehdller laktos och N innehaller ntter.




