Alla Hjartans Dag Middagskasse

Forratt
Hummersoppa med smdrbakad hummer,Vdsterbottenkrdm, brunoise och értolja (L)
La Chouette de Champillon Blanc de Noirs

Varmratt
Grillad oxfilé med rodvinssas, tryffelemulsion, ortig potatiskaka och ugnsbakade gronsaker
La Vecchia Via Barbaresco

Dessert
Vaniljimousse med hallonpanacotta, Brownie krutonger och jordgubbar (L, G)
Dryck: Ricossa Moscato

Instruktioner

Forratt:

Varm den krdmiga Hummersoppan i en kastrull. Ldgg vasterbottenkrdmen mitt i en djup tallrik, ovanpa krdmen
ldgg den smor bakade hummern och toppa med brunoise och garnera med ortolja.

Servera garna soppan fran en kanna infor era géster!

Varmratt:

Véarm ugnen till 125 grader.

Stall det forstekta kottet i ugnen ca. 20-25 minuter (minska tiden om du har en varmluftsugn).

Har du en termometer sa sitt den mitt i k&ttet tills det har fatt en kdrntemperatur pa 57 grader f6r medium
och 72 grader for vdl genomstekt. Ta ut k&ttet ndr det dr klart och sitt folie eller smérpapper runt det.

Ldt det std och vila till serveringen.

Oka temperaturen pa ugnen till 220° och still samtidigt in potatiskakan och de ugnsbakade grénsaker:

Lt potatiskakan och grénsakerna fa en krispig och gyllenbrun firg vilket tar cirka |0 minuter.

Koka forsiktigt upp sasen i en kastrull medans potatiskakan och grénsakerna graddas klart.

Medans potatiskakan och gronsakerna graddas klart koka férsiktigt upp rédvinssasen i en kastrull.

Lagg upp gronsakerna i mitten av tallriken.

Placera ddrefter kottet ovanpa gronsakerna, placera potatiskakan vid sidan om och hill lite rédvinssas pa kattet,
toppa med lite tryffelemulsion och &rter spara resterande av sdsen samt emulsionen i en liten kanna till serve-
ringen under middagen.

Dessert:
Desserten dr klar att servera bara toppa med Browniekrutongerna och jordgubbarna.

Matrdtter som dr markerade med G innehaller gluten, L innehaller laktos och N innehdller nétter

Smaklig maltid



