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GOURMETTRAFF HOS LISBETH

2014-01-16

Fore

Mousserande vitt vin
Ljuvliga snacks med oliver

Entréritt

Gourmetlaxrulle med liten toast

Huvudritt

Notfarsbiffar
Ortig potatisrulle (alternativ portionsbitar)
Chokladig portvinssas
Morotsband och sockerértor

Dessert

Italiensk Tivoliglass
Havreflarn
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Gourmetlaxrulle
8 port

400 g riakor med skal
8 tunna skivor rokt lax
8 gronsallatsblad

FYLLNING:

1% dl vispgradde

1 msk riven pepparrot

2 msk hackad dill

Y5 tsk saft av pressad citron

salt, svartpeppar

GARNERING:

citron

dillkvistar

Skala rikorna och skir dem i sma bitar.

Vispa gradden till hart skum. Smaksstt den med
pepparrot, dill och citronsaft, salt och peppar. Blanda
ner rakorna.

Férdela fyllningen pa laxskivorna och rulla thop
dem. Placera varje laxrulle pa ett sallatsblad. Garnera
med citron och dill.

Servera dem som entréritt med en liten toast.
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ot ez)fa<A|gfér§Ebiﬁar med potatisrulle
ol 4 Kock:‘:Kajsa - Kiruna » TV: Halv atta hos mig »

Algfarsbiffar med potatisrulle serveras med morotsband, sockerartor samt choklad-
och portvinsas.
Antal portioner: 4
Fardigtpa:ca 1,5h
Ingredienser
Chokladig portvinssas
2 di portvin :
1 di vatten
2 msk viftfond
1 schalottenidk, hackad
25-50 g mork choklad, minst 70%

1-2 tsk lingonsyit .
1 msk smor FOTO: TV4
salt och nymalen svartpeppar - Tips

Receptet &r fran tv-programmet Halv
&tta hos mig och recepten dérifran &r

E . p?taftisrul[e komponerade av amatérkockar.

= 1 rulle fardig smordeg Recept.nu kan darfor inte ga i god for

g 600 g potatis (fast sort), skalad receptet.

5 2 v'rdéi'(slflyﬂor Dryck

3 f?rsk T 5358 Soprasasso Valpolicella

£ farsk rosmarin Ripasso, Veneto, Italien

<

SO e Ett fruktigt och kryddigt vin med

3 nymale;n svartpeppar. g ¥ inslag av bjémbar och bi&bar. Vinets

2 1 ask farskost med vitiok och orter frukt och runda tanniner blir en fin

5 1 4gg match till biffarna samt samt

= drtigheten i potatisrulien.

= Algfarsbiffar e ——— % 7%
500 g. élgf'a;rs i 3.° Tillsatt choklad och lingonsylt, smaka av med salt och peppar, sila
2 di vispgrédde &  sasen, varm och tillsatt resten av sméret.
g*: = S:??:dd 4 4. Ortig potatisrulle
1,ts‘r(n; th on ¥ Sétt ugnen pa 225 grader. Riv potatisen grovt. Torka géma av potatisen

och stek ged§n omedelbart i smor med vitidken nagra minuter, salta och
peppra. Tillsétt en halv kruka timjan och ca 1/3 kruka rosmarin.

5. Ffulla ut smf?rdeg Pé bakplatspapper, férdela potatisen i mitten av {
§mordegen, klicka pa farskosten, vik éver degen, pensla med I&tt uppvisﬁ
8gg och gradda 20 minuter i mitten av ugnen.

6. Algfarsbiffar

l..at §tr6br6d svélla i vispgradden ca 15 min, blanda i &gg, kryddor, fond ot
algfars, forma till biffar. Stek i smor och rapsolja pa medelstark vdrme i ca

nymalen svartpeppar
0,5 tsk Iokpulver
14gg

1 msk smor

1 msk rapsolja

Morotsband och sockerértor

2-3 mordtter 10 min.
:°°ksi"art‘f_r 7. Morotsband och sockerértor 4
_im mor 8 5 , Hyvla band av morot med osthyvel, stek snabbt i het panna med
7 Gor hay & i/ sockerartorna (i smoret).

1. Chokladig portvinssés 1
Fras hackad schalottenidk i lite smér s& den blir mjuk och genomskinlig, j
‘ tillsatt portvin, vatten och viltfond.

2. Reducera sasen till ungefar halften (I&t smakoka i 30-60 min).
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Italiensk Tivoliglass

1. 4 dggulor och % dl socker vispas posigt.

2. 6 dl vispgradde vispas + blandas med
dggsmeten. 7

3. 75 g valnotskirnor och 50 g mork
blockchoklad hackas.
1)
4. 1&g roda och grona cocktailbir skiires i
halvor.

S. Ror ner hacket i smeten, blanda om
forsiktigt.

6. Hill smeten i en vattenskéljd form, tick med
folie och frys i minst 4-5 timmar.

7. Tag ut glassen en timme innan den skall
serveras. Skir upp den.

8. Servera med rullran eller flarn.




