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Hey)!
Vi ar sa glada att du har valt Kallskankens nyarsmeny!
Har kommer nagra instruktioner som hjalper dig att fa till en fantastisk maltid.
FORRATT
Varm upp soppan pa medelhdg varme under standig omroérning tills den kokar upp.
Lagg rakor och gronsaker i en soppskal eller djup tallrik och hall éver den varma soppan.
Toppa med det rostade brodet.
OBS! Om nagon i sallskapet inte tal gluten — uteslut det rostade brddet.
Vegetariskt / Veganskt:
Folj samma anvisningar for soppan, men anvand endast gronsakerna.
Ni har fatt gronsakerna i en separat bagare. Toppa med rostat brod (eller uteslut vid glutenintolerans).

VARMRATT - KOTT

Ta ut kéttet ur kylen cirka 1 timme innan tillagning.
Kottet ar fardigstekt till ca 60°C (medium).

1. Varm ugnen till 180°C varmluft.
2. Lagg potatisgratangen i en ugnsfast form och varm i ugnen i 20—25 minuter.
Tiden kan variera beroende pa ugn och mangd — hall koll sa den blir genomvarm och far fin farg.
3. Varm sasen pa medelhdg varme under standig omrdrning tills den kokar upp.
4. Torka kottet torrt med hushallspapper. Salta och peppra efter smak.
5. Hetta upp en stekpanna (gérna gjutjarn, men teflon gar bra) med 1-2 msk neutral olja.
6. Stek kottet 1-1,5 minut per sida, tills det fatt fin yta och ar genomvarmt.
Vill du, klicka i 1 msk smor pa slutet.
7. Lat kottet vila nagra minuter pa en skarbrada innan servering.
8. Ansa haricots verts och koka dem i lattsaltat vatten i ca 2 minuter.

Allt ar nu klart att Iaggas upp och serveras.
OBS! GI6m inte vitlokssmoret.

VARMRATT - VEGETARISK

Varm ugnen till 180°C varmluft.

Lagg potatisgratangen och spetskalen i separata ugnsfasta formar.

Baka i ugnen i 20-25 minuter, tills gratdngen fatt fin farg och spetskalen ar genomvarm.
Varm sauce vierge (gronsaks-vinagretten) forsiktigt i kastrull tills den ar ljummen.

Ansa haricots verts och koka i lattsaltat vatten i ca 2 minuter.
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Allt ar nu redo att serveras.
OBS! GI6m inte vitlokscremen.

VARMRATT - VEGANSK

Varm ugnen till 180°C varmluft.

Lagg soccan (kikartspannkakan) och spetskalen i separata ugnsfasta formar.
Baka i ugnen i 20-25 minuter, tills allt &r genomvarmt.

Varm sauce vierge (gronsaks-vinagretten) forsiktigt i kastrull tills den ar ljummen.
Ansa haricots verts och koka i lattsaltat vatten i ca 2 minuter.
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Allt ar nu redo att serveras.
OBS! GI6m inte vitlokscremen.

DESSERT

Fardigstall desserten genom att toppa med det rostade havresmulet.
(Galler alla desserter.)

Havresmulet ar glutenfritt.

Smaklig maltid och Gott Nytt Ar!
Varmaste halsningar fran oss pa Kallskdanken.



