LYXKASSEN - FEM RATTER MED POSTGATAN

Frasig potatiskrutong med ljummen ramslsk, l6jrom fran Bottenviken, brynt smér och spadlsk

Stek potatiskrutongerna frasiga i smér. Vérm upp det brynta sméret tills det doftar nétigt. Vérm den
inkokta lIsken och ramsléken férsiktigt i det brynta sméret. Légg upp pd potatiskrutongen och toppa
med I6jrom och dill

Sparris fradn Yxneberga primérer med pata negra, vinaigrette pa rokta mandlar, toppmurklor och

kallpressad olivolja ala prestige

Stek den gréna sparrisen i olja pd medelvdrme. Nér sparrisen bérjar £ lite férg - montera med lite smér
samt krydda med salt peppar och citron. Kénn efter sa att sparrisen mjuknat ndgot. Légg upp pé

tallrikar och toppa med murkelvinaigretten med dem rékta mandlarna samt pata negra

Glasbakad torskrygg fran lofoten med tryffel, rostade hasselnstter och vit sparris AAA

Sé&tt ugnen p& 150°. Rumstemperera torsken och hasselnsts och tryffelvinaigretten. Brénn av torsken med
en brédnnare om ni har - annars gér det utmérkt utan. Baka torsken 5-7 minuter i ugnen - kénn efter sa
att den har blivit ljummen/varm. Glacera under tiden den vita sparrisen i smér och citron.
Krydda med salt och socker. Arrangera p& varma tallrikar och toppa med nét och tryffelvinaigretten

samt den skurna grasléken.

Wagyubiff med inkokt och brynt fénkal, sauce maillard, frasiga plommon samt pannstekt anklever

smaksatt med backtimjan

Sétt ugnen p& 150°. Rumstemperera kottet. Stek kéttet i medelvarm panna tills det har fin férg. Vénd
kottet och tillsétt smér, vitlok och backtimjan. Stek kéttet tills det ér 45-48° i kérntemperatur cirka 2
minuter efter ni har vént det. Légg kéttet &t sidan och I&t vila i 10 minuter. Stek den inkokta fénkdlen i
smér i en liten kastrull. Stek anklevern i medelvarm panna i cirka 2 minuter per sida. Stréssla 6ver den
hackade timjanen p& anklevern. Koka upp s&sen. Vérm kéttet i ugnen i 1-2 minuter. Arrangera pé varma

tallrikar och toppa med den syltade féankdlen och dem torkade plommonen.

Nygrédddad mandelkaka med flamberad rabarber, citronbavaroise och punschkaramell

Sdtt ugnen pé 150°. Ta ut citronbavaroisen och stoppa i kylen en halvtimme innan ni ska éta desserten.
Vérm upp rabarbern i en kastrull tills den kokar och bérjar fréasa lite. SI& pa spriten och ténd pa med en
téndare. OBS! Gér inte detta under kéksfldkten och se till att ha ett lock néra till hands. Skér av toppen
p& mandelkakan och vérm kakan i ugnen 2 minuter. Léigg upp kakan pé tallrik och skeda éver
punschkaramell. Lagg pd& rabarbern och citronbavaroisen.

Smaklig maltid och tack for stédet!
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