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Herrljunga

Tjejroran den 13 mars 2023

Avocadokram med rakor och stenbitsrom

Det har behover du till 6 forratter:
2-3 mogna avokado
2-3 msk creme fraiche
1 skvatt farskpressad citronsaft
salt
ev. cayennepeppar

Garnering:
handskalade stora rakor
finhackad rodlok
citronskiva
stenbitsrom
smorstekt brod
dill

GoOr sa har:
Mosa ihop alla ingredienser till avokadokrdmen. Smaka av med citron, salt & ev
cayennepeppar.
Hall upp i glasen och garnera med toppingen.
Stall in i kylen fram till servering.
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Fiskgratang med lax och torsk

4 personer

Recept pa fiskgratang med lax, torsk och potatismos. | den hér gratangen anvandes bade lax
och torsk, men du kan laga den med en fisksort

Mos Sas
10-12 medelstora potatisar, av mjélig sort 0,5 dl vitt vin-torrt eller ¥2 msk
50 g smor farskpressad citronsaft
3 &ggulor 3 dl vispgradde
1,5 dl mjolk- varm 3 dI parmesan- farskriven
salt 0,5 fiskbuljongtarning

salt- vitpeppar
Fyllning
1 purjolok Till garnering och servering
2-3 msk rapsolja 3 — 4 msk mandelspan
1 pasebabyspenat- ca 50 g 1 msk dill- hackad
salt- peppar 4 portsugar snaps- eller sockeréarter, kokta
250 g torskfilé citronklyftor av véltvattad citron
250 g laxfilé

1 msk smor- till formen

GOr sa har

Skala och koka potatisen mjuk saltat vatten. Hall av och anga av potatisen. Vispa den till jamn
mos, anvand elvisp. Vispa i smoret. Vispa i gulorna. Koka upp och vispa i den varma mjolken
i omgangar, moset far inte bli for 16s. Smaka av med salt. Lat svalna, men inte kallna och lagg
potatismoset i en spritspase med tyll.

Ansa, snitta, skdlj och strimla purjon fint. Hetta upp oljan i en stekpanna, frés i purjon ca 5
minuter, eller tills den blir mjuk. Tillsétt spenaten och frés under omrdrning tills spenaten
mjuknar, ca 1 minut. Salta och peppra.

Skar fisken i ca 1 % cm tjocka skivor. Salta och peppra.

Lagg purjo och spenat i en smord ugnssaker form. Spritsa moset runt kanten. L&gg fisken i
mitten.

Sétt ugnen pa 200 grader.
Blanda vin, gradde och smulad buljongtérning i en liten kastrull och koka ihop ca 3 minuter.
Blanda i osten. Smaka av med salt och vitpeppar. Hall gratangsasen over fisken. Toppa med

mandelspan.

Gratinera i vre delen av ugnen tills fisken ar klar och ratten har fatt fin farg, ca 25 minuter.
Garnera med dillen. Servera med kokta sugarsnaps och citronklyftor.
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Citruscarpaccio och farskostkram med smak av lime

Ingredienser 4 personer.
1 kg citrusfrukter- blandade, t ex apelsiner, blodapelsiner, grapefrukt, pomelo, clementiner

Limekram:

100 g naturell farskost
0,5 dI florsocker

1 dl vispgréadde

0,5 lime

Garnering:
mynta

GOr sa har

1. Skala citrusfrukterna med en vass kniv och skér bort allt det vita, beska skalet. Ta bort
karnorna. Skér frukten i skivor.

2. Limekram: Vispa farskost och florsocker. Vispa gradden i en annan skal. Blanda
forsiktigt gradden med kramen. Skoélj limen noga i l[jummet vatten. Riv skalet och
blanda ner det i kramen.

3. Légg citrusfrukten pa ett fat. Garnera med mynta. Servera med limekramen.



