LAX OCH RÄKTÅRTA

Botten:    

200 gr kavring  
75 gr smält smör


Fyllning: 

300 gr rökt lax
200 gr skalade räkor
2 dl crème fraiche
1 dl finhackad purjolök   
1 dl finhackad dill
Salt och peppar

Smula sönder kavringen och blanda med det smälta smöret. Tryck ut blandningen i en

smörpappersklädd form med löstagbar botten. Ställ kallt.

Fyllning: Lägg gelantinbladen i kallt vatten, ca 10 minuter. Tärna laxen fint. 
Hacka räkorna grovt. Blanda crème fraiche, purjolök och dill. Lägg i lax och räkor och rör om.

Smaka av med salt och peppar. Krama ur gelantinbladen och smält på svag värme. Blanda

i ett par skedar laxröra. Häll blandningen i resten av laxröran och rör om väl, klicka ut i 

formen och släta till. Ställ kallt, gärna över natten. 

Garnera med stenbitsrom och klipp dill över.
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OXSTEK MED SMAK AV GLÖGG
1,5 kg oxstek
3 dl glögg
10 st hela nejlikor
3 st lagerblad
2 tsk malen pomeransskal
Smör och olja att steka i
Salt och nymalen vitpeppar.
Be att få steken lagd i ett nät när du köper den i charkbutiken.
Lägg steken samt kryddor och glögg i en plastpåse i kylen över natten, minst 8 timmar. Sätt ugnen på 150grader. Ta ut steken ur marinaden och torka bort överflödig glögg med hushållspapper. Salta och peppra. Lägg steken i en stekpanna och bryn köttet tills dess att köttet blir gyllenbrunt på kanterna. Lägg steken i en ugnssäker form och placera den i nedre delen av ugnen i ca 2 timmar, eller tills innertemperaturen är 65-70 grader.
Låt steken vila i ca 10 minuter. Ta bort nätet och skär upp steken i tunna skivor
GRÄDDSÅS
1msk smör
1msk mjöl
4dl gräddmjölk
2dl kalvfond
1msk Kikkomans soja
1msk röd vinbärsgelé
Värm upp gräddmjölken, smält smöret i en kastrull och vispa i mjölet, låt koka ihop. Späd med gräddmjölken. Vispa till en slät sås, späd med kalvfonden, smaksätt med gelé, soja, samt salt och nymalen vitpeppar. Låt såsen småkoka i ca 5 minuter innan den serveras.
Servera med potatispuré och grönsaker. 
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PÄRON MED MINTCHOCKLAD

Päron, mintchoklad, glass och grädde.

Minst 2 päron per person.

Lägg päron i en eldfastform, lägg mintchocklad på varje päron, sätt in i ugnen, ca 175gr,

låt päronen stå i ugnen tills chokladen har smält något.

Servera med glass och grädde.     
