Fredagskassen

Forratt
Kréftsoppa med |6kmousse, citronpicklad 18k, friterad 16k och ost gratinerat vitldksbrod (G)
Dryckesforslag: Dreissigacker Trocken 2024

Varmratt
Grillad oxfilé med potatiskaka, kantarellkrdm och portvinssky och smérbakade gronsaker (L)
Dryckesforslag: Guigal Cotes-du-Rhone 2022

Dessert
Bakade plommon med ricottakrdm (L)
Dryckesforslag: Braida Brachetto d' Aqui

Instruktioner

Forberedelser
Varm ugnen till [25°

Forratt

Varm kraftsoppan i en kastrull. Ligg I6kmoussen och den picklade I6ken i mitten av en djup tallrik och
toppa med den friterade I6ken.

Hall soppan &ver |6kmoussen och servera det gratinerade vitloksbrédet vid sidan om.

Varmratt

Stéll in kottet | ugnen i ca. 20-25 minuter (minska tiden ndgot om ni har en varmluftsugn). Har du en
termometer, sdtt den mitt i kdttet och invdnta en kdrntemperatur pa 57 grader f6r medium och 72
grader for genomstekt. Ta darefter ut kéttet och sld in det i smdrpapper och folie. Lat det vila till serve-
ringen.

Oka temperaturen pa ugnen till 220 grader. Still in potatiskakan och gronsakerna. Lat dessa far en
krispig yta; det tar ca. |10 minuter.

Koka forsiktigt upp sasen i en kastrull.

Vid servering; ligg de smdrbakade gronsakerna i mitten av tallriken med potatiskakan bredvid. Placera
darefter kottet ovanpa gronsakerna, hdll en liten mangd porvinsky ovanpa och toppa med orter. Reste-
rande sas serveras vid sidan om.

Dessert
Fardig att serveral

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




