PASKMENY

24Norrbotten 4 personer

Forratt:
Rustik sallad med rokt sik

600 g varmrokt sik

4 st Loskokta agg

4 st Rodbetor

8 st Cocktailkapris

1 huvud Romansallad
Krutonger

2 dl creme fraiche

3 msk Calvadossenap
Graslok

Dill

Rensa siken. Plocka ner den i bitar.

Koka rodbetorna i lattsaltat vatten. Skala och klyfta ner i bitar.

Halvera kaprisen.

Koka aggen 4 minuter, 13t svalna i rinnande kallt vatten.

Blanda creme fraiche, senap, dill och graslok. Smaka av med salt och peppar.

Skar vitt lantbrod i tunna skivor. Ringla citronolivolja 6ver, rosta i ugn ett par minuter tills
gyllenbrunt.

Lagg sik, rodbetor, kapris och romansalladsblad i en bunke. Ringla lite senapssas over for att
binda ihop salladen. Lagg upp pa tallrik med krutonger runtomkring, ringla sas éver och
toppa salladen med dgget.

Varmratt:
Pancetta- & gremolatabakad lammrygg serveras med mandelpotatispuré, confiterade
cocktailtomater & sticklok, samt merlotvindgersas.

Gor gremolatan genom att mixa ett knippe persilja, finrivet skal fran 1 citron, 1 vitloksklyfta,
% msk olivolja och smaka av med lite salt och peppar.

Ta bort sega hinnor pa lammet. Rulla filéen i gremolata. och linda ganska hart runt med
tunna skivor pancetta (italienskt bacon, gar dven bra med vanligt bacon). Bryn i stekpanna se
det far fin farg.

Lagg pa ugnsplat och stek klart i ugn 190 grader, 4 min, vila 5 minuter - 2 min, vila 5 minuter
— och slutligen 2 minuter innan servering for att fa ett varmt kott. Perfekt rosa resultat. Karn
temp 55 grader

Skala mandelpotatis och koka med 1 vitloksklyfta, sila av vattnet och koka nagon minut med
mjolk, gradde och smor. Smaka av med salt och peppar.

Confitera — Varm olivolja pa medelhog varme. Baka av cocktailtomater och sticklok tills
tomaten precis borjar slappa skalet, da ar det klart.

Merlotvindgersas
1 rodIok, morot, vitloksklyfta, mindre bit rotselleri, grovhackat



2 skivor bacon

1 msk socker

3 dl r6tt vin

% dl Merlotvinager (ev. Balsamvinager)
2 dl oxbuljong

Hacka ner gronsaker och bacon grovt och stek i stekpanna eller kastrull tills det fatt fin farg.
Tillsatt socker och karamellisera latt. Sla pa vinager och vin. Lat koka in ner till halften. SIa pa
buljong (Flytande eller buljongtarning plus vatten) och koka ihop sasen tills bra smak. Sila
och red eventuellt med lite maizena utrort i vatten. Gor sasen blank med lite smor och
smaka av med peppar. (Salt behovs antagligen inte eftersom buljongen redan ar saltad.)
Infor servering — Kor kottet i ugn sista 2 minuter. Lagg en klick puré pa tallriken. Ta ut
lammfilén och skar fina portionsbitar. Lat tomat och stickldk rinna av och lagg pa tallrik.
Hetta upp sasen och ringla déver koéttet och runtomkring. Servera!

Dessert:
Kaffe & Kardemummakaka, Vaniljkram & Citronsorbet

Kardemummakaka: 3 agg
3 dl socker

2 tsk malen kardemumma
2 tsk bakpulver

75 g smor

1 dl Brygg Kaffe

3 dl vetemijol

Ugn, 170 grader. Varm smor och kaffe. Smorj och bréa en form.

Vispa dgg och socker vitt och luftigt i maskin, tillsatt kardemumma och bakpulver.

Tillsatt vetemjol, vispa forsiktigt ihop for hand. Hall smor & kaffe i smeten och vispa till jamn
smet. Hall i formen. Baka 30 — 35 minuter, kolla med trasticka.

Vaniljkram:
5 dl mjolk

1 vaniljstang
120 g aggula
120 g socker
40 g maizena
25 g smor
Vispgradde

Koka upp mjolk med urskrapad vanilj. Vispa ihop dggula, socker och maizena. Vispa ihop
mjolk och dggblandning. Hall tillbaka i kastrull och koka, OBS, maste vispas hela tiden annars
branns det vid. Ta krdmen fran varmen och vispa slat med smor. Passera genom sil och kyl
snabbt ner. Innan servering, vispa slat med gradde och vand ner vispad gradde.

Infor servering — vaniljkram i botten, skiva upp kakan och lagg pa kramen. Gor ett dgg av
citronsorbet. Garnera med citronmeliss.



