KALORIBOMB: AMIR BJUDER PA

Ingredienser

4 |axfiléer a 150 g

500 g mjolig potatis

olja till fritering

SMORSAS:

1dlvitt vin

1 msk vitvinsvinager

2 msk schalottenlok, finhackad

250 g smor, rumsvarmt, delad i
tarningar

salt mJ //"—\\ L
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Ingredienser
olja till fritering
KOLASAS:
1dlvispgradde
% dl strésocker
Y sirap
50 g smor
1 tsk salt
FRITYRSMET:
2 dl vetemjol
1agg
1%dl vatten I — r/
1 tsk bakpulver T"J\/ 4 St\‘ ‘LJ
1 krm salt M N d
Ingredienser

1 dl strésocker
2 msk vatten
1 camembert

1 nave blandade nétter och
torkad frukt (pistage, paranotter,
hasselnétter, torkad ananas,
torkad aprikos)
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Smorstekt lax med smorsas

och friterad potatis

Gor sa har

Koka potatisen mjuka i saltat vatten. Lat svalna helt.
Skala och bryt isar dem for hand. Hetta upp olja till
170° och fritera potatisen gyllenbrun.

Koka ihop vin, vindger och |6k. Lat smaputtra tills 3
matskedar av vatskan ar kvar. Se till att du har lag
varme pa spisen och vispa i smortarningarna. Smaka
av med salt. Hall sdsen varm tills det &r dags for ser-
vering. Viktigt att den inte borjar koka fér da kommer
sasen att skara sig. Stek laxen 2-3 min pa varje sida.

Friterad croissant
med kolasas

Gor sa har

Lagg allaingredienser till kolasasen i en kastrull och
koka tills 115° Lat svalna.

Medan kolasasen bubblar pa vispar du ihop alla
ingredienser till frityrsmeten i en skal.

Hetta upp olja till 175° Doppa croissanternai frityr-
smeten och fritera gyllenbruna. Lagg pa en tallrik
och skeda 6ver kolasas.

Camemberttarta med
notter och karamell

Gor sa har

Lagg sockret i en kastrull tillsammans med ett par
matskedar vatten. Koka tills du far en ljusbrun och
harlig karamell. Hall varm men inte kokande.

Satt ugnen pa 150° Skéar av locket pa osten, men |at
den vara kvar i sin traform. Stoppa in i ugnen och
baka 10-15 min tills den blir mjuk. Ta ut osten, lagg
pa notterna och skeda 6ver karamellen. Klart!




KALORIBOMB: ERICH BJUDER PA

Ingredienser

400 g farsk lax

2 msk dill

2 tsk farsk dragon
% citron

2 msk socker

1 msk dijonsenap

1tsksalt

% tsk kinesisk soja ﬂ@/ S f
100g smor 7\‘ (Ap ) %J
200g kantareller M U d

Ingredienser

900g hjortracks
Salt och vitpeppar
2 paron
1dlrarérda lingon
100g smor

SASEN

2 dl socker

3 msk vindger

2dlrédvin

% citron

2 msk rarérda lingon

100g smor

1 msk sasredning ﬂj} TN (J
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100g spenat
50g smor

g_;

Ingredienser

6 dl mjolk

2% dl vetemijol
3age

% tsk salt
100g smor

100 g smor till stekning

FYLLNING
3-4 applen
2 dl socker
100g smor

Vaniljglass
till servering
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Laxtartar serverad med
smorstekta kantareller

Gﬁl‘ Siol har Finhacka lax och érter, pressa éver
citron och stro 6ver socker och salt. Tillsatt, senap och
soja och vand ihop. Forma till fina 4gg. Stek kantareller-
nairikligt med smor, salta och peppra. Servera laxtar-
taren med nystekta kantareller.

Hjortracks med rodvins-
smorsas, lingonfyllt péiron
och smorstekt spenat

GOr sa har putsa kttet och skar i kotletter,

salta och peppra. Bryn kottet i rikligt med smor pa hog
varme runt om. Spar stekskyn till sdsen. Flytta kottet
till en ugnsfast form och I3t st i ugnen pa 85 grader

till en innertemperatur pa 58 grader. Skala och karna

ur paronen, stek demi rikligt med smoér runt om. Fyll
paronen med rarérda lingon. Hall skyn fran stekpannan
i en kastrull och tillsatt socker och vinager, koka till en
karamell ca 5 min. Tillsatt rédvin, pressad citron och
smor. Red av sasen till 6nskad konsistens. Smaka av
med salt och peppar och vand ner 2 msk rarérda lingon.
Stek spenaten i smor med salt och peppar. Servera
hjorten tillsammans med de stekta paronen, spenat och
rikligt med sas.

Crépes med karamelliserat
apple

Gor sa har smalt smoret och vispa ihop allain-
gredienser till en jAmn smet i en bunke och Iat vilai kyl
minst 10 min, gidrna langre. Stek pannkakorna i massor
av smor.

Skala och tarna applen, stek i rikligt med smoér och
socker. Fyll pannkakorna med de smorstekta dpplena
och rullaihop. Hall socker i stekpannan och klicka
i en stor klick smor, koka ihop och ringla 6ver
crepen, servera direkt med vaniljglass.




