Fredagskassen

Forratt
Hjortpastrami med enbarsemulsion, gronkalschips och vinbarschutney
Dryckesforslag: Bruna Grimaldi Barbera d' Alba Superiore 202 |

Varmratt
Smorbakad hdlleflundra med hummersas, potatisstomp, blomkalsmix och picklad 16k (L)
Dryckesforslag: Blason de Bourgogne Macon-Villages 2023

) Dessert
Appelknyten med kanderade nétter och vaniljkram (N) (G)
Dryckesforslag: Dr. Loosen Beerenauslese 2018

Instruktioner

Forberedelser
Varm ugnen till 225°

Forratt
BSrja med att placera hjortpastramin i mitten pad tallriken och skeda upp vinbdrschutneyn kring kottet.
Toppa ratten med gronkadlschipsen.

Varmratt

Ldgg potatisstompet och den paketerade torsken (inklusive de marinerade gronsakerna) pa en plat
med bakplatspapper.

Grddda dem mitt i ugnen ca.|5-20 min; fiskens innertemperatur ska vara ca 50° ndr den ar fardig.

Till serveringen

Lagg potatisstompet och den paketerade hélleflundran pa en plat med bakplatspapper:

Grddda dem mitt i ugnen ca.|5-20 min; fiskens innertemperatur ska vara ca 50° ndr den ar fardig.
Varm forsiktigt upp hummersasen sa det blir ljlummen. Hitta upp gronsakerna i en kastrull / stekpanna
utan att de far farg, de ska endast bli varma.

Till serveringen; borja med att placera gronsakerna mitt pa tallriken och Iyft varsamt fisken ur paketet.
Placera den lite snett ovanpa. Hall dver hummersasen och ldgg ddrefter potatisen bredvid fisken. Gar-
nera med picklad |6k och orter.

Dessert
Toppa desserten med de kanderade nétternaoch serveral




