Pilgrimsmusslor med apple, libbsticka och rotselleri, picklad chili och eldat enebuskesmor

Ingredienser 4 personer: Rens och sléjor fran pilgrimsmusslorna (utan
den svarta delen)
8 st pilgrimsmusslor 1gul lok
1 msk smor 2 vitloksklyftor
1 msk matolja 1dlvitvin
1dl gradde
1dl vitvin 1 msk smor
1gul lok 1 knippe libbsticka
2 vitloksklyftor
1st rotselleri 1 enekvist
2 dl gradde 8 st enbar
1 citron
1st syrligt apple 3 vitloksklyftor
120 g osaltat smor
1st réd chili 1 knippe dill
14 dI matattika Salt och svartpeppar
1dl socker
1% dl vatten Matolja att fritera i

Beredning:

Oppnha och rensa ur muskeln ur pilgrimsmusslorna. Halstra
dem hastigt i smoér och olja. De skall ha en ra karna.
Salta och peppra.

Skala och skar rotselleri i bitar. Spara en bit som strimlas och

friteras krispigt i 160 gradig olja. Salta de friterade strimlorna.
Fras rotselleribitar med hackad |6k, vitlok och lagerblad.

Sl pa vin. Koka upp. Tillsatt gradde och sjud rotsellerin mjuk.
Mixa till en slat puré. Salta och peppra.

Koka upp renset fran pilgrimsmusslorna tillsammans med vin,
|6k och vitlok. Sila buljongen och tillsatt gradde och smér. Koka ihop sasen. Tillsatt hackad
libbsticka. Salta och peppra.

Skar chillin i tunna skivor. Koka upp skivorna i attika, socker och vatten. Lat svalna.
Bryn smor gyllenbrunt och nétigt i doften. Tillsatt krossade enbar, hackad vitldk, dillstjalkar
och citronskal. Tand eld pa enekvisten i en kastrull med en brannare. Hall éver det brynta

smoret och slack kvisten. Lat svalna och tillsatt citronsaft och hackad dill. Salta och peppra.

Arrangera de tillagade delarna pa en varm tallrik. Garnera med applestavar, friterad rotselleri
och picklad chili. Sla libbstickasasen runt om. Skeda ljummet eldat smor éver anrattningen
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Glacerad kalvlagg med kalvbrass, toppmurklor, tomat och vit sparris

Ingredienser 4 personer:

1 st rimmad kalvlagg
1 bit rotselleri

1 kvist timjan

1 st morot

1 st gul I6k

1 st lagerblad

1 kvist persilja

10 st svartpepparkorn

250 g kalvbrass

1 dl vetemjol

2 stagg

1 dl pankostrébrod
50 g smor

2 msk matolja

Salt och svartpeppar

1 | kalvfond

2 dl madeiravin

2 dl rodvin

1 dl balsamicovinager
2 msk smor

Salt och svartpeppar

200 g forvallda toppmurklor
2 st Charlottenlokar

50 g smor

Salt och svartpeppar

1 ask cocktailtomater
1 msk olivolja
Salt och svartpeppar

4 st AAA vit sparris
1 knippe korvel

Beredning:
Sjud kalvlaggen tillsammans med 16k, rotfrukter och kryddor i vatten. Ca 3,5 timma. Den skall vara sa
att kottet borjar slappa fran benet. Tag upp laggen och I1at den svalna.

Koka ihop kalvfond med rédvin, vindger och madeira. Det skall reduceras ordentligt innan salt,
peppar och smor tillsatts. Pensla laggen med sasen minst 4 gdnger i omgangar da den tillagas den i
ugn pa 160 grader.

Forvall kalvbrassen i lattsaltat vatten i ca 8 minuter. Tag av
hinnor och senor. Dela brdssen i bitar. Dubbelpanera bitarna i
mjol, dgg och strobrdd. Stek dem i rikligt med smor och olja sa
att de blir krispiga och gyllenbruna. Lat bitarna rinna av pa
hushallspapper. Salta och peppra.

Dela tomaterna och salta och peppra halvorna. Rippla éver
olivolja. Ugnsbaka tomaterna i 110 grader i ca 1,5 timma sa att
de blir latt uttorkade.

Skala och forvall sparrisen. Dela dem i bitar. Fras sparrisen
tillsammans med delade toppmurklor och skivad schalottenlok
i smor. Salta och peppra.

Arrangera ratten pa fat. Garnera med farsk korvel.

Servera ratten med mandelpotatispuré.
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Flader coupe Colonel med hallon och citronverbena
Ingredienser 4 personer:

4 dl konc. hemmagjord fladersaft
1st citron

1 aggvita

2 dl vatten

8 cl vodka

Farska hallon

1 knippe citronverbena

Beredning:

Blanda ihop fladersaft, citronsaft, dggvita och vatten.
Kor blandningen till sorbet i en glassmaskin.

Skeda upp sorbeten i glas. Hall 6ver vodka pa sorbeten.
Garnera med hallon och blad av citronverbena.

Choklad- och banan Eclair med jordgubbar

Ingredienser 4 personer:

70 g mjolk 120 g morkchoklad
70 g vatten % banan
60 g smor 0,5 dl gradde
80 g vetemjol 1 cl moérk rom
3 agg 1 msk socker
1 nypa salt
1 nypa socker
% banan
% dl florsocker Jordgubbar
1 tsk citronsaft Citronmeliss

Beredning:

Koka upp mjolk, vatten, salt, socker och smor. Vispa i mjolet sa att det tjocknar. Lat massan svalna
och vispa i dggen. Fyll en spritspase och spritsa ut tjocka strangar om 1 dm pa plat med smorpapper.
Baka eclairer i ugn pa 175 grader i ca 15 minuter tills de far fin farg och far en krispig yta. Lat svalna
och dela dem pa langden.

Ror ihop florsocker och citronsaft. Pensla locket med citronglasyren.

Sjud upp gradde, mork rom och socker i en kastrull. Tag av varmen. Rér ut chokladen i gradden. Mosa
bananen och tillsatt dven den i chokladcremen. Fyll cremen i en spritspase och kyl den sa att den blir
spritsbar. Fyll bottendelen av eclairerna med chokladcremen. Lagg pa det glacerade locket och
servera med jordgubbar och garnera med citronmelissblad.
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