Fredagskassen

Forratt
Rostad blomkdlssoppa med halstrad pilgrimsmussla
Dryck: Cecilia Brut Marlborough

Varmratt
Grillad lammytterfilé, drtig rodvinssas, potatiskaka med vdsterbottenost,
citron - och értkrdm samt rostade gronsaker
Dryck: Greystone Wines Nor'wester Pinot Noir

Dessert
Bakad choklad med kola och bjérnbar
Dryck: Braida Brachetto d” Aqui

Instruktioner

Forberedelser
Varm ugnen till 125°

Forratt
Varm blomkalssoppan i en kastrull. Lagg pilgrimsmusslan mitt i en djup tallrik och garnera med orter.
Servera gdrna soppan fran en kanna infor era gaster!

Varmratt

Stall in kottet i ugnen i ca. 20-25 minuter (minska tiden ndgot om ni har en varmluftsugn).

Har du en termometer; sitt den mitt i kottet och invdnta en kdrntemperatur pa 57 grader for medium
och 72 grader for genomstekt. Ta ddrefter ut kottet och sld in det i smérpapper och folie.

Ldt det vila till serveringen.

Oka temperaturen pa ugnen till 220 grader och still in potatiskakan och grénsakerna.

Lat dessa fa en krispig yta; det tar ca. |0 minuter.

Koka forsiktigt upp sasen i en kastrull.

Vid servering; ligg upp de rostade gronsakerna i mitten av tallriken med potatiskakan bredvid.
Placera darefter kottet ovanpa gronsakerna, hdll en liten médngd rodvinssas ovanpa och toppa med
ortkrdmen. Resterande sas serveras vid sidan om.

Dessert
Fardig att serveral




