
LAt rAkorna rinna av vAl i ett durkslag. Blanda majonAs, grAddfil, citronsaft
och rivet citronskal i en bunke. VAnd i rAkorna, rodiok och grAslok. Smaka
av med salt och nymalen svartpeppar. Stek brodskivorna i smoret. LAt
svalna och lAgg pA rAkroran. Garnera med en kiick lojrom, en citronskiva
och en snygg dillkvist.

GORGONZALAFYLLD FISK

RAKTOAST VALENTINE

50O gr skalade hela rAkor
2OO gr majonAs
5 msk grAddfil
2 citroner, rivet skal och saften
5 msk finhackad rodlok
2 msk finhackad grAslok
Salt och svartpeppar

1O st fiskfileer
2 tsk citronpeppar
3O0 gr gorgonzola
4 msk kesella

5 dl avorioris
3 msk olivolja
2 schaLottenlokar finhackade
2 citroner, saften och rivet skal
2 apelsiner, saften och rivet skal

1O skivor lingonbrod
smor att steka i
100 gr lojrom
citron och dill till garnering

3 dl creme fraiche
4 msk hjortronsylt
1 rod chilifrukt
smor

5 d1 vitt vin
10 di lqycklingbuljong
5 msk smor
riven parmesan

Skdr ett snitt, en ficka i varje fiskbit. Krydda med citronpeppar och salt.
Liigg fisken pA ett smort ugnssAkert fat. Mosa osten och blanda ner kesella.
Fyll fickorna med fyllningen. Stek mitt i ugnen ca 15 min.

Blanda creme fraiche och hjortronsylt. Kd-rna ur chilifrukten och hacka den
mycket fint. TilisAtt chilifrukten och smaka av sAsen med salt.

Risotto

Virm oiivoijan i en kastrull. Lagg i schalottenloken och avorioriset och frAs
hastigt tilis ioken dr genomskinlig. TillsAtt vinet och saften frAn citrusfruk-
terna. Koka 1 minut och tillsAtt sedan lite av buljongen sA att riset tAcks.
Sjud pA medelvarme och tillsAtt hela tiden mer av buljongen sA det tAcker
riset, i ca 10 min. Glom inte att rora om med jdmna mellanrum. Avsluta med
att tillsAtta de rivna citrusskalen, smoret och den rivna parmesanen. Det ska
fortfarande vara krd"migt. Smaka av med salt, men tAnk pA att det Ar sAlta av
bAde buljong och.parmesan sA var lite forsiktig.

KIWI I GRONPEPPARSAS

3 msk gronpeppar 15 cl cognac
10 msk brun farin 10 msk rumstempererat smor
10 st skalade och klyftade kiwi 1 msk florsocker

Koka upp gronpeppar och cognac och tilisAtt smoret klickvis under vispning.
FrAs kiwikiyftorna i smor och lite florsocker i en inte alltfor het kastrull.
Fordela klyftorna pA varma tailrikar som "ekrar". HAll over s6"sen och servera
med vaniljglass.


