Fredagskassen

Forratt
Rokt réding med rdgbréd, fankal och sikromskram (G)
Dryck: Gustave Lorentz Gewurztraminer Reservé 2022 (nr: 5244) pris: |21 kronor

Varmratt
Grillad kalvytterfilé med pepparsky, rostad kulpotatis och graddstuvad spetskal
Dryck: Piemonte Barbera 2021 (nr:72782) pris: |31 kronor

Dessert
Choklad och fudgepaj med korsbarskram (G)
Dryck: Churchill's Late Bottled Vintage Port 2019 (nr:8016) pris: 132 kronor

Instruktioner

Forberedelser:
Varm ugnen till 125°.

Forrdtt:
Placera den rokta rédingen mitt pa tallriken. Lagg den hyvlade fankalen pd rédingen och toppa med
sikromskramen samt orterna.

Varmratt:

Varm potatisen och det forstekta kottet i ugnen ca 20-25min, minska tiden ndgot ifall ni har en
varmluftsugn. Kéttet bor ha en innertemperatur pa 57° for medium och 72° f6r well-done.

Tag ut k&ttet; vira in det | smorpapper eller folie och 1t vila en stund innan servering.

Oka ugnstemperaturen till 220°. Still in de férrostade potatisarna och Iat dem fa en gyllenbrun yta.
Varm forsiktigt upp sasen i en kastrull och dven den graddstuvade spetskalen.

Placera den graddstuvade spetskalen mitt pd tallriken och ldgg darefter kottet ovanpa. Hall lite sds pa
och vid sidan av kottet samt ldgg den rostade potatisen vid sidan om och toppa med orter.

Dessert:
Klar att servera. Snabbt, smidigt och gott!

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




