Fredagskassen

Forratt
Svamptartlett med lingonemulsion, drtsallad och picklad svamp (G)
Jean-Claude Boisset Bourgogne Les Urulines 2023

Varmratt
Hjortytterfilé med rotfruktsterrine, smérad rédvinssky och rostade gronsaker (L)
Baron de Ley Reserva 2020

Dessert
Bakad choklad med kaffemousse och apelsincurd
Ruffino Vinsanto Serelle 202 |

Instruktioner

Forberedelser
Varm ugnen till 125°

Forratt
Placera svamptartletten mitt pd tallriken. Lagg lite lingonemulsion ovanpd och toppa med picklad
svamp samt Ortsalladen.

Varmratt

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

Tag ut kottet; vira in det i smorpapper eller folie och It vila en stund innan servering, Oka ugnstempe-
raturen till 220°. Stall in rotfruktsterrinen och de rostade gronsakerna. Lat dem fa en gyllenbrun yta.
Varm upp sasen i en kastrull.

Placera de rostade gronsakerna mitt pd tallriken. Lagg kottet ovanpa. Hall lite sas pd och vid sidan av
kottet, stéll rotfruktsterrinen bredvid. Toppa med érterna.

Dessert
Fardig att serveral

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




