ROKT LAX MED INGRID MARIE-APPELSALLAD KRYDDAD MED KUMMIN

) en klassiska rokea laxen serveras med friska Ingrid Marie-ipplen i en cole slaw med tydlig kumminsmak.
4 pers som forritt eller 10 pers till julbordet.
Kock: Fredrik Eriksson, Langbro Virdshus

200 g rokt lax

1 stort Ingrid Marie-épple
2 msk vispad creme fraiche
1 sk mortlad kummin

1 sk strosocker

Nagra sma huvuden brysselkal N
4 skivor ragbrod rapsolja ==

Ligg en klick vispad creme fraiche pa ragbrodet.
Skiva laxen och ligg pa brodet.

Strimla dpplena fint och viind ner i créeme fraichen.
Mortla kummin och socker och blanda i dppelsalladen.
Smaksitt med salt och vitpeppar.

Fordela dppelsalladen pa laxen.

Finriv citronskalet over.

Stro lite flingsalt och en nypa socker Gver och
droppa over nagra droppar rapsolja.

Avsluta med nigra blad brysselkal.
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ROKT RENSTEK MED STJARNANISINLAGDA GULBETOR OCH PEPPARROT

drlig silta fran det rokta renkottet matchas med len touch av stjérnanis och lite studs fran pepparroten.
4 pers som forréte eller 10 pers till julbordet.
Kock: Fredrik Eriksson, Langbro Virdshus
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12 skivor rokt renstek y
1 rodlok -
3 msk rapsolja ‘

1/2 citron

500g gulbetor 7
3 dlvatten \

1 dldutika 12 %

2 dl strosocker

4 st stjarnanis

1/2 dl créme fraiche

2 msk nyriven pepparrot
Nymald vitpeppar

Koka gulbetorna ca 30 min, skolj och skala.
Koka upp lagen med alla ingredienser,

lat svalna och dra 6ver natten s att smaken
fran stjérnanis kommer fram.

Skir ner gulbetorna i en skal.

Koka upp lagen och sla den 6ver gulbetorna.
Lét dra nagra nitter.

Ligg upp rensteken med gulbetorna pa.
Garnera med finhackad rodlok,

nyriven pepparrot och creme fraiche.
Avsluta med nymald vitpeppar.
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MADEIRASILL MED APELSIN

$ ed hitlig s6tma frain honung och Madeira.

h_"?)‘) 4 pers som forritt eller 10 pers till julbordet.
2R Kock: Fredrik Eriksson, Langbro Virdshus

4 st sillfiléer skurna i bitar

1 dlI sillag med 1 tsk fankélsfron

1/2 dl madeira

2 msk olivolja

1 msk flytande honung

1 apelsin skuren i filéer och rivet skal

Blanda samman lagen, avsluta med apelsinfiléerna 'll IME koL
och ligg sedan i de skurna sillfiléerna. ll Ig"!ﬂ l]‘
Lat dra 6ver natten. Servera sillen med graddfil,

2010

grislok och lite rostad kavring i smé bitar.
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