« 10 bitar gésfilé 4 80-100 g, utan skin
e Salt ‘ 4
® Smor ;

n

Jalapeno-olja
e 2dlrapsolia e
® 60 g babyspenat
e 1 stjalapefio, urkarnad

Sandefjordssas med créme double,
fladervinager & jalapeno
® 100 g smér

e 2digradde

e 1 dl creme fraiche

* Fladervinager

¢ Jalapefo-olja

e Salt

Picklad kalrabbi med fankal &

¢ 1 st kélrabbi, stor
o 1 st fankal
e 1 stgurka
e 1 dl ttika
°2
e 3 dl vatten 7

Broccolw
25 st broccoli Bellav

(&ven kallad sparrisb

/

Gos
1. Stall in ugnen pa 120°.

2. Smorj en plat med smar,
l&dgg gdsen pa platen och
krydda med salt.

3. Baka i ugn tills innertemperaturen
nar ca 50° vid servering.
Jalapeno-olja

1. Varm oljan till 60-65°. Hall i en mixerkanna tillsammans med jalapefio och spenat.
2. Mixa allt tills det blir som en gron olja och sila. Stall &t sidan

tills servering, dé jalapefio-oljan ska blandas med sandefjordssasen.
Sandefjordssas med créeme double, fladervinager & jalapefio

Hall gradde i en kastrull och reducera till halften.
2. Lagg till smor i reduceringen och koka upp.

Dra av fran varmen och blanda i créeme fraiche med stavmixer.
Smaka av med fladervinager (citron gar ocksé bra) och salt.

4. Innan servering — ror i jalapeno-olja efter smak.
Picklad kalrabbi med fankal & gurka

Skala gurkan och grop ur kérnhuset. Tara gurkan och lagg i en bytta, salta latt.
Skala fankélen och lossa varje lamell. Tarna och koka snabbt i saltat vatten.
Vispa ihop &ttika, socker och vatten tills du far en 1-2-3-lag.

e S =

Skala kalrabbin, skiva den i tunna skivor och tarna i lika stora bitar som gurkan och fan-
kélen. Koka i saltat vatten tills mjuk. Héll sedan pa 1-2-3-lagen och lat staica 1 timme.

5.  Silaav 1-2-3-lagen, blanda sedan alla grénsaker och fordela pa ratten.

Broccoli

1. Skala forsiktigt stammarna pa broccolin, dela dem sedan pa mitten och lagg i en
bunke med en riklig mangd kallt vatten. Det gér sa att broccolin krullar ihop sig en del.

2. Koka sedan snabbt i saltat vatten.



Bakad rotselleri med hollandaise

och brynt mandelsmor

Recept av Jimmi Eriksson
4 portioner

Bakad rotselleri
e 2 st rotselleri

e Salt

* Rapsolja

Hollandaise

® 500 g smor

e 5 st aggulor

* 5 msk citronjuice
* Salt

e Tabasco

e Citron

Brynt smér med rostad
marconamandel

e 200 g smor

¢ 100 g rostad marconamandel

Smulad graddfil
o 5 dl graddfil

Frasig svartkal

¢ 10-20 blad svartkal
e 4-5 msk rapsolja

® Salt

Bakad rotselleri

Rotsellerin kan férberedas dagen innan om
man Vill.

1. Putsa botten av rotsellerin och ta bort eventuell
jord. Skér av lite av botten s& den stér stadigt.
Gnid in med rapsolja och salt.

2. Baka i ugn pa 170° tills innertemperaturen &r
96° (den ska vara mjuk rakt igenom) och lat
sedan svalna. Dela rotsellerin pa hélften och
skiva upp den i ca 1 cm tjocka skivor. Lagg
ihop tva skivor och stansa med en stdrre stans.

3. Olja in skivorna med lite god kallpressad raps-
olja och str6 pé flingsalt, kor sedan i ugn pa 90°
tills varmt.

Hollandaise

1. Smélt smoret i kastrull pa svag varme.

2. Vispa ihop aggulor och citronjuice i en
annan kastrull pa& svag varme. Vispa kon-
stant tills gulorna tjocknat.

3. Takastrullen fran varmen och tillsatt smor
i en tunn stréle under standig vispning.
Smaka av med salt, tabasco och citron.

5. Toppa den bakade rotsellerin med
hollandaise.

Brynt smér med rostad marconamandel

1. LAgg smar i en kastrull och smalt det pa hog
varme. Vispa nar det borjar bli gyllene och doftar
notigt. Dra fran varmen och hall upp i en annan
kastrull och fortsatt vispa tills det svalnat nagot.

Hacka mandlar grovt och l&agg i det varma smoret.

Vid servering: Varm upp och fordela pa tallriken

efter den bakade rotsellerin med hollandaise.
Smulad graddfil

1. Hall graddfil i en kastrull och varm upp tills den
blir 16s och spricker.

N

Lagg ett kaffefilter i en sil inuti en bytta och hall

i den varma graddfilen. Lat sta tills det svalnat,
garnaikyl.

3. Smula éver massan som &r i kaffefiltret Over ratten.
Vasslen som ar kvar i byttan kan anvandas till
annat.

Frasig svartkal
1. Dra eller skar bort stjélken pa svartkélen, massera
sedan in bladen med rapsolja och lite salt.

2. Rosta kélbladen i ugn pa 150°, ca 10 minuter.
Hall uppsikt och vand pa dem och lat rosta ytterligare
nagra minuter tills de ar torra.

3. Garnera den bakade rotsellerin med frasig svartkal.



