Rodlokspannacotta med l6jrom

Festligt och gott med viarldens godaste kaviar — var svenska
16jrom. Om du vill kan du ersatta rodloken med ytterligare 1
dl graslok; smaken blir lite mildare men lika god. Obs! Tank
pd att radtten ska std i kyl minst 4 timmar fore servering,
borja i tid. Garna dagen fore festen.

4 glas:

2 gelatinblad

2 dl vispgradde

ca 1 dl finhackad graslok
1 liten ro6dlok

2 krm salt

2 krm svartpeppar

2 dl graddfil

Servering:

ca 100 g 1ojrom

finhackad graslok

smd& citronskivor

kantskurna och smorstekta sticks av formbroéd

1. Lagg gelatinet i kallt vatten cirka 5 minuter.

2. Ljumma grddden i en kastrull, ta fran vdrmen och r6r ner de

avrunna gelatinbladen. Finhacka r6dlok och graslok. Krydda
grdadden och blanda ner loksorterna och graddfilen.

3. HEll smeten i fyra glas eller skdlar a 10-12 cl och 1la&t
stelna i kyl minst 4 timmar eller Over natten. Hit kan
forberedas.

4. Servering: Toppa pannacottan med 1l6jrom, strdossla over
finhackad graslok och stick i en liten citronskiva. Bjud med
smOorstekta brddsticks.






Kalvfilé med jordartskocksgratdng, svamp och madeirasky

En riktigt traditionell finratt med graddig gratang. Gratdngen
kan du ha klar i f6rvag och vadrma pa 80° en halvtimme fore
servering.

4 personer:

600 g kalvfilé, oxfilé eller annat mort morkt kott
2 msk smor till stekning

1 tsk salt

1-2 krm nymalen svartpeppar

Jordartskocks- och potatisgratéang:

400 g potatis av mjolig sort

400-500 g jordartskockor

1 tsk salt

1 krm nymalen vitpeppar

4 dl mellangradde

2—3 dl riven lagrad ost, t ex prastost eller Vasterbottensost
1 vitloksklyfta

2 msk smOr + till formen

Svamp:

300-400 g blandad skogssvamp eller skogschampinjoner
smOr till stekning

salt, peppar

Madeirasky:

4 dl kalvfond

1 dl madeira

1-2 kvistar farsk timjan

25 g smor

salt och peppar

ev mer madeira till smaksattning

Servering:
ev blandad sallad

1. Gratang: Satt ugnen pd 200°. Skala och skiva potatis och
jordartskockor tunt, max 1/2 cm. Ligg i en stor skal, salta
och peppra. Tillsadtt graddde, ost och pressad vitlok. Blanda
val.

2. H&all det hela i en val smord ugnsfast form, klicka Over 2
msk smOr. Graddda mitt i ugnen 50—60 minuter; potatis och
skockor ska vara mjuka och gratdngen kramig. Se upp sé
gratdngen inte far fo6r mycket farg, tdck den eventuellt med
aluminiumfolie.

3. Satt ugnen pa 125°. Bryn kottet i smor till fin f&arg. Salta,
peppra och stek det i ugnen tills innertemperaturen ar 55—60°.
vid 55° 4r kottet ganska rott, vid 60° mera rosastekt. Lat vila
minst 10 minuter innan filén skars upp.



4. S&s: Koka ihop fond, madeira och timjan tills 1 — 1 1/2 dl
dterstdr. Fiska upp timjankvistarna och vispa i smdoret. Smaka
ev av med salt och peppar och mer madeira.

5. Svamp: Dela svampen i bitar, frds i smér och krydda.

6. Servering: Skar upp kottet och servera med gratdng, sas,
svamp och eventuellt en blandad sallad.



