Host

Rodbetscarpaccio med rostade pinjendtter,
parmesan samt balsamicoglaze

Rosmarinsdoftande lammrygg med syltade
kantareller samt vasterbottenrisotto

Karamelliserade dpplen med mandelsmul
samt vaniljyoghurt
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Rodbetscarpaccio med rostade pinjenotter,
parmesan samt balsamicoglaze

Ingredienser (4 personer)

1 kg Férska rodbetor i normalstorlek
100 g Ruccola (Gar dven med annan sallad)
1 kruka Farsk basilika

S0g Parmesanost

1dl Balsamvindger

1 st Kanelstang

> msk Strosocker

7 dl Olivolja

1 msk Majsmjol

1dl Pinjendtter

Redskap:

Mandolin alt. osthyvel
Kastruller stor och liten

Forberedelser:

1. Putsa ruccolan och ldgg i kallt vatten
2. Hyvla parmesanen och mosa i handen till mindre bitar.

Tillagning:

1. Koka tillsammans med lite salt roédbetorna med skalet pa i ung. 35-40 minuter eller
tills de kénns klara med stickprovet. Sila och 1t svalna.

2. Rosta pinjendétterna i en stekpanna sd att de fir en gyllenbrun férg. OBS! Ingen olja
behovs!

3. Blanda balsamvinéger, kanelstang samt socker i1 en kastrull och 14t sjuda tills
blandningen har fatt en kramaktig konsistens. Om blandningen inte tjocknar, tillsétt
lite majsmjol utblandat i vatten.

4. Skar rodbetorna i riktigt tunna skivor med en mandolin eller osthyvel och lagg i en
ring pa tallrikarna. Gor en boll av ruccolan och ligg i mitten.

5. Ringla 6ver olivoljan samt glazen och toppa med pinjenétter samt parmesan. Garnera
med basilikan.



Rosmarindoftande lammrygg med syltade
kantareller samt vasterbottenrisotto

Ingredienser (4 personer)

4 st Lammryggfilé
4 st Rosmarin (kvistar)
2 msk Honung
2 msk Mork balsamvindger
150 g Blancherade kantareller
1 msk Attika
2 msk Socker
2 msk Vatten
1 tsk Rosépeppar
S0g Smor
2 st Sharlottenlokar
4 dl Avorioris
2 msk Koncentrerad kycklingfond
6 dl Vatten
1dl Vitt vin
1dl Vispgradde
100 g Visterbottenost
Salt och Peppar
Redskap:
Kastruller stor och liten
Ugnsiker plat
Forberedelser:

Plocka barren fran rosmarinen och hacka fint, spara topparna till garnering
Riv vésterbottenosten grovt

Skala och hacka sharlottenloken grovt

Satt ugnen pa 150 grader.

Tillagning:

1.

2.

Koka upp 1 msk éttika, 2 msk socker samt 2 msk vatten och héll 6ver kantarellerna.
Ror ned rosépeppar och still 1 kylen.

Viérm en tjockbottnad stor kastrull pa medelvdrme, sméilt smoret och fréds 16ken mjuk.
Tillsétt riset och frés det utan att det tar farg i 5 minuter. Tillsétt vitt vin, fond, hélften
av vattnet. Koka forsiktigt och ror med jdmna mellanrum sa att det inte branner. Fyll
pa med vatten tills riset dr lagom mjukt.

Under tiden, vdrm en stekpanna pa hog viarme, stek lammet 1 lite olja tills den har fétt
en brynt farg. Lagg upp pé ett ugnssékert fat. Salta och peppra.



4. ROr ihop den hackade rosmarinen, honungen, balsamvinédgern och pensla kottet med
detta. Spara hilften till servering.

5. Nér riset dr lagom mjukt, stdll lammet i ugnen i ca. 10-12 minuter. Under tiden, blanda
risotton med gridde, riven ost samt salt och peppar. Konsistensen skall ungefér vara
som en tjock risgrynsgrot.

Upplagg:
1. Forma risotton till ett dgg, ldgg centralt pa tallriken.
2. Dela lammet i tva till tre bitar, ldgg snyggt pa tallriken, ringla dver resterande

honungsbalsamvindger.
Ligg kantareller som en liten boll pa sidan.
4. Garnera med rosmarintopparna.

(O8]

®

rent a cheF"

reniek cooking ab home



Karamelliserade applen med mandelsmul samt

vanijyoghurt

Ingredienser (4 personer)

0,5dl1 Socker

2-3 st Applen

1dl Mandel

1dl Havregryn

2 msk Socker

50g Smor

2dl Matyoghurt

V2 st Vaniljstang

1 msk Socker
Citronmeliss

1 krm Kardemumma

Redskap:

Potatisskalare

Sil

Handuk, servett eller kaffefilter

Smaéskalar

Forberedelser:

1. Skala och klyfta dpplena utan kirnhus

2. Hall matlagningsyoghurten i en sil kladd med handuk, servett eller kaffefilter 6ver en
bunke

3. Dela vaniljen pa langden och gnid ut innehéllet med 1 msk socker.

4. Hacka mandlarna fint.

Tillagning:

1. Viérm en kastrull pd medelvirme med 0,5 dl socker ifrdn borjan. Ror med traslev. Om
sockret inte smélter, hoj varmen ytterligare lite till. Nér sockret borjar att smalta, ror
hela tiden tills sockret dr helt smilt och inte har ndgra klumpar mer samt dr kolafargad.

2. Hall i alla dpplena, 1 msk vatten, kanel och ldgg pa ett tétt slutande lock, dra ner
viarmen och lat vétskan koka bort. Still av fran spisen.

3. Virm stekpannan pd medelvirme och smaélt smoret, tillsdtt mandlarna och stek i ung. 5
minuter. Dra av stekpannan, tillsitt socker, kardemumma och havregryn. Ror om tills
havregrynet sugit upp allt smor.

4. Ror ihop den avrunna yoghurten med vaniljsockret.



Upplagg:

1. Légg de karamelliserade dpplena i en cocotte/liten skl hill mandelsmulet 6ver och
gor om mojligt en kula/agg av vaniljyoghurten.
2. Garnera med citronmeliss.
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