
GRAPE & AVOKADOCOCKTAIL

9 PORT

9 MOGNA AVOKADOR
2 DL CREME FRAICHE
2 CITRONER, SAFTEN
4 MSK FINHACKAD MYNTA
SALT, PEPPAR

2 BLODGRAPEFRUKT (ALT VANLIG)
CA 60 SKALADE NAXON
MYN-TABLAD

CHOKLADMOUSSE
T DL vrspcRAonp
4OO G MJOLKCHOKLAD
o Acculon

Gor sA hdr:
1 Mixa avokadofruktkottet med creme fraiche och saften frln 2 citroner.

SmaksAtt med m5mta och smaka av med salt och peppar.
2 Fordela blandningen i nio glas pA fot. Skala grapefrukten med kniv runtom sA

allt det vita forsvinner. Skdr ut klftor med vass kniv.
3. Lagg klyftorna pA avokadororan och toppa med rakor. Garnera med m5mta.

TORSKRYGG MED PEPPARROTSSAS

9 ST TORSKRYGG SAS
SMOR 2, 5 DL MATLAGNINGSGR,q,DDE
SALT, PEPPAR 4 DL MJOLK
ANSJOVISFILEER 3 -4 MSK SOCKER

2 MSK PEPPARROT
1 MSK MAIZENA
5 - 6 TSK AmKSpzuT L2 %

6njsz 
'ALT' PEPPAR

SAtt ugnen p5.200.. Gor ett.l€ngfgAende snitt i torskryggen. Placera 1 - 2 ansjovis-
frleer i snittet. Salta och peppra. Placera fisken i en med smor vdlsmord ugrrssdker
form. Stdill in fisken i ugnens mitt 10 - 12 minuter eller tiils innertemperaturen ar
56.. Os eventuellt nigon g6ng.

SAs
Koka upp grAdde och mjoik. TilisAtt socker och pepparrot. Ror ut maizenan med lite
vatten. Tillsdtt redningen under omrorning och koka den nAgra minuter. Tillsdtt
dttikspriten. Smaka av med salt och peppar.

SMORSTEKTA PARON MED CHOKLADMOUSSE

9 PARON
3 MSK SMOR
7 MSK STROSOCKER

GARNERING
zuVEN CHOKLAD
KRYDDGRONT

1 Skala paronen och skdr dem i bitar. Hetta upp matfettet i en stekpanna och
stek pdronskivorna lSngsamt i smor och socker til1s de blir mjuka. Fordela
pdronskivorna i smA glas. \

2 Chokladmousse
Vispa grAdden till ett fast skum. Hacka chokladen och smdlt den over
vattenbad. Ror samman Aggulorna i en sk51 och tillsdtt chokladen under kraftig
omrorning. Tillsdtt en liten del av grAdden och ror om. TillsAtt sedan resten och
vdnd ihop det tili en jamn mousse.

3 Spritsa eller klicka moussen ovanpA pdronen. Garnera med lite riven choklad
och lcryddgront. F6rvara desserten kallt tiil serveringen.


