Forratt

Hummer Thermidor

En rdtt som skapades for Napoleon som dopte den efter den elfte manaden i den franska
republikanska kalendern som kallades Thermidor.

Vin

Comtes d'Isenbourg Gewurztraminer
(System nr 2187)

Mellanratt
Champagnesorbet
Efter en smakrik och stor forrditt ger vi gdsterna en chans att hdmta sig innan huvudrdtten
Huvudritt
Radjursfilé med madeirasas
En verklig klassiker. Madeirasdsen dr bara underbar.
Vin

Chateau Bouscassé 2004
(System nr 2204)

Dessert
Appeltartlett

Vin



Michel Torino Don David Torrontés Late Harvest 2005
(Bestéllningssortiment System nr 82803)

Recept

Allt till sex personer
Forritt

Det hér behover du:

Tre hela humrar (det gér utmérkt med frysta humrar till bésta pris &ven om det sikert blir en
nyans godare med farsk vara)

1 gul 10k, finhackad

1 skalad liten morot, finhackad
liten selleri, finhackad

1 dl smor

1 dl mjol

8 dl mjolk

salt

nymald vitpeppar

en nypa muskot

en nypa cayenne peppar

1% dl vispgridde

2 dggulor

1 matsked farsk dragon eller en tesked torkad dragon
1 %4 del riven parmesan

Sa hir gor du:

Viérm ugnen till 225 grader

Smilt smor 1 en stekpanna och ldgg 1 hackade morrétter, 16k och selleri. Kok till att gronsaker
mjuknat

Tillsdtt mjol och ror sa att mjolet blir helt fordelat utan klumpar

Tillsdtt mjolken 1/3 &t gangen och ror kraftigt

Tillsétt kryddor

Ror ihop griadde och dggulor i en skal. Blanda ordentligt

Ta sasen av plattan och blanda i d4gg-graddblandningen under kraftig vispning

Dela humrarna i halvor. Grop ur kéttet ur halvorna och var rddd om skalhalvorna. Bryt loss

klorna utan att skada skalet. Oppna ben och klor och ta ut kéttet. Grovhacka kottet fran ben
och klor tillsammans med stjarten. Viand ner hummerhacket i sasen.



Fordela blandningen i hummerskalen. Str6 6ver den rivna parmesanen. Ténk pa att
parmesanen ska rivas i sista 6gonblicket. Ju senare desto battre.

Baka i ugn till dess att parmesanen blivit gyllenbrun.
Servera hummerhalvorna varma
Mellanratt

Detta behover du:

2,5 dl socker

1/4 liter vatten

1 flaska Pol Roger Champagne (du kan ju satsa pa nagot billigare men varfor inte satsa....det
ar dnda fest)

Blanda socker och vatten i en kastrull och 14t koka upp. Koka i ca 2 minuter och kyl ner
blandningen. Blanda i champagnen efter avsvalningen och stoppa i frysen i ett tackt kérl. Frys
i ca 6 timmar. TOom &ver frysblandningen i en stor skl och kor igenom med en stavmixer.
Frys den igen under minst 4 timmar.

Ta upp formen med blandningen ur frysen ca 15 minuter innan serveringen. Forma sorbeten
till kulor och servera i martiniglas. Hall ett par cl champagne 6ver sorbeten nér den stir pa
bordet. D4 visar du flaskan och allt blir lite festligare.

Huvudratt

Detta behover du:

1 hel radjursfilé

1 matsked olivolja
1-2 matskedar smor
salt

nymald svartpeppar

Madeirasasen

3 msk smor

1 % dl vilt och kantarellfond (touch of taste)
2 msk madeira

3 mask vetemjol

2 matskedar vinbérsgelé

Sa hir gor du:

Smalt smoret och blanda i mjolet. Ror utan klumpar. Hall i fonden.

Koka tills det tjocknar. Lagg i gelén. Ror tills den smalt in. Tillsdtt madeiran och hetta upp
alldeles till kokning. Ta av plattan.

Ta bort alla hinnor frén filén. Skér 1 portionsstorlekar. Platta till lite med handkraft till sex
biffar. Hill olja i en varm stekpanna. Smélt smor i oljan under hog viarme och vénta tills
smoret tystnad. Stek filé biffarna tills de fatt farg pa alla sidor. Salta och peppra. Lt kottet
vila i ugn som dr 125 grader under 15 minuter.



Servera filé biffarna med potatis och sésen. Garnera med en liten klick vinbérsgelé och en
liten bukett med baby spenat.

Dessert
Detta behdver du

6 grona dpplen (granny smith)
1 msk vatten

2 msk socker

smordeg

creme fraiche

hackad mandel

kanel

Virm ugnen till 175 grader

Skala, rensa och dela dpplen. Koka dppelbitarna med 1 msk vatten och 2 msk socker. Koka
till dess att dppelbitarna mjuknat.

Ta fardig smordeg och skér till fyrkanter.

Placera fyrkanterna pa smorpapper.

Ligg ett lager creme fraiche pd smordegsplattorna och spara ca 5 mm runt om utan creme
fraiche.

Ligg ett lager d&ppelmos Over creme fraichen. Léagg ett lager hackad mandel 6ver dppelmoset.
Dofta dver kanel.

Baka tartletterna i ugn till dess att smordegen rest sig i1 kanterna och fatt en gyllenbrun férg.



