
Helstekt entrecdte.
Entrecdte, ca 1,5 kg
Salt och peppar
Krydda [Ott*t och bryn det runtom i en panna med matfett och liigg i ugnsform '.

Stek mitt i ugnen (125 grader) tills termometern visar 59 - 63 grader beroende pi hur

rosa man vill ha den. Lflt kottet vila l0 minuter innan kottet skivas.

Rtidvinssky.
Strosocker 3 msk
Morot finhackad 1 st
Gul lok" finhackad,1,5
Persilj a, hackad, 2 stialk
Rott vin, 3 dl
Kottbuljong, 1 tiirning
Salt och peppar
Smor, 2 msk
Smali sockret sakta i kastrull och tillsiitt grdnsakerna ndr sockret iir gyllenbrunt.
Tilleatt v,inet ooh rcr s& att soskret srniilter ooh srn*lo i b'ljongen. Spad tnod litc vatte,tr

Koka ihop sakta utan lock till lagom konsistens'
Hetta serupp skyn och smaka av med salt och peppar. Vispa ned sm6ret.

Rostade kii rsbiirstomater.
LAgg25 - 30 smi tomater pi ett ugnsfat.
fwOau 1au med en blandning 2.5 msk socker och I msk salt'

SaU in i ugn, T25 grader, och lflt dem lflngsamt rosta tills de har fin fiirg.

Potatis- och kantarellgratiing.
Mjolig potatis, ca2kg
Rotselleri, caZOO g
Gul l6k. 1 st
Vitl6k,3 klyftor
Mellangriidde, 9 dl
Hdnsbuljong, 1 tiirning
Ftirsk timjan, hackad, 5 msk
Salt och svartpeppar
Kantareller, 300 g
Riven ost, 2,5 dl
Paprika pulver.
Finskiva potatis, rotselleri, lok och vitlok i matberedare'

Koka upp gradde, smulad buljongtiirning, timjan och krydda med svartpeppar.

Viind n.d d.t finskivade och sjud sakta i 10 min. Smaka av siiltan.

Hacka svampen grovt, stek den gyllenbrun i sm6r ochyiind ned den och2l3 av osten.

Sl5 allt i en ugnsform. StrO pi osten och pudra latt med paprikapulver,

Griidda mitt i ugnenica25 min.
Lycka tilll


