Mmmm... Rakna med bifall

runt bordet for denna val-

komponerade treratters meny.

GOURMETPATE MED
KRYDDIG
GRADDFILSSAS

ca 16 skivor

400 g kycklinglever ® 1 grovhackad
gul 16k © 300 g kottfars © 1 1/2 tsk
salt ® 2 krm svartpeppar ® 1 tsk
oregano ® 1/2 tsk timjan ® 3 pressade
vitloksklyftor ® 3 msk potatismjol
® 2 agg ® 2 dl Graddfil

¢ ev 2 msk portvin eller madeira

GRADDFILSSAS CIRKA 6 PORTIONER:
1/2 dl rodvinbarsgelé ® 1/2 msk
osotad senap ® 2 krm ingefara

e 2 dl Graddfil

Skar levern i sma bitar. Kor lever
och lok i en matberedare till slat
konsistens. Tillsatt kottfars och de
ovriga ingredienserna. Blanda till en
jamn fars. Hall farsen i en smord
form ca 1 1/2 liter. Gradda i ugn vid
200°, 45-60 min. Lat patén kallna
innan den stjalps upp.

SAis: Ror gelén slat. Blanda med
senap, ingefara och graddfil. Lat sa-
sen sta kallt ca 1 timme fore ser-
veringen.

Servera patén med sasen och

pickles.

LAX MED ORTSAS

6 portioner

6 skivor lax a 150 g
® 2 msk Svenskt Smor ® 1 tsk salt

SAs: 1 dl vitt vin ® 1 dl vatten
e 1 fiskbuljongtarning ® 4 dl Creme
Fraiche ¢ 1/2 dl finhackad persilja
e 1/2 dl finhackad graslok
e 1/2 dl finhackad dill ® 1 tsk dragon

e salt ® svartpeppar

Borja med sasen. Koka ihop vin,
vatten, buljongtarning och Créme
Fraiche 5~10 min. Tillsatt det krydd-
grona. Salta och peppra.

Stek laxskivorna i smor 34 min
per sida. Salta. Servera med sasen,

pressad potatis och kokta gronsaker.

FRYST CITRONTARTA
MED FRUKTSAS

ca 6 portioner

1 citron ® 1 1/2 dl Vispgradde
® 2 aggulor ® 1 dl socker
e 1 1/2 dl Graddfil ® 2 aggvitor

Sis: 1/2 dl vatten ® 1/2 dl socker
® 4 passionsfrukter ® 12 jordgubbar

Riv skalet och pressa saften ur citro-
nen. Vispa gradden. Ror aggulor och
socker porost. Tillsatt citronsaft,
-skal, vispgradde och graddfil. Vispa
vitorna. Vand ner i smeten. Hall upp
ienrund form. Frys tartanica 3 tim.

SAs: Koka vatten och socker nagon
minut. Tillsatt passionsfruktkott och
skivade jordgubbar.

Servera tartan med sasen.
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