Fredagskassen

Forratt
Rodbetsgravad hilleflundra med kallslagen hollandaise,
ortsallad och briocheflarn (G)
Dryck: King's bay Sauvignon Blanc

Varmratt
Grillad oxfilé med potatiskaka, krdmig cognacsas,
rodvinsbrdsserat sidflask med rodldk och svamp
Dryck: Marques de Riscal Rioja Reserva

Dessert
Korsbarstiramisu (G)
Dryck: Domini Veneti Recioto della Valpolicella Classico

Instruktioner

Forberedelser
Varm ugnen till 125°

Forratt
Placera den skivade rodbetsgravade hdlleflundran mitt pa tallriken. Lagg lite hollandaise ovanpa och
toppa med ortsalladen samt briocheflarnet.

Varmratt

Varm potatisen och det forstekta kottet i ugnen ca. 20-25min, minska tiden nagot ifall ni har en varm-

luftsugn. Kdttet bor ha en innertemperatur pa 57° f6r medium och 72° for well-done.

Tag ut kottet; vira in det i smorpapper eller folie och 13t vila en stund innan servering.

Oka ugnstemperaturen till 220°. Still in potatiskakan och det férstekta sidflisket, rédiGken samt svam-
pen. Lat dem fa en gyllenbrun yta.

Varm upp sasen i en kastrull.

Placera I6ken och sidflasket mitt pa tallriken. Lagg kottet ovanpa. Hall lite sds pa och vid sidan av kottet,
stall potatiskakan bredvid. Toppa med svampen och érterna.

Dessert
Fardig att serveral

Matratter som dr markerade med G innehaller gluten, L innehdller laktos och N innehdller ndtter.




