PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
PA TALLRIKENS RABIFF
MED KRISP & HETTA

4 personer: Gor sé har:
e Hagrevsfirs 600 g nymalen Bérja med de ugnsstekta tomaterna:

e Kruspersilja, 1 kruka finhackad 1. Satt ugnen pa 80°

¢ Dijonsenap 2 msk 2. Halvera tomaterna, ldigg dem med den
skurna sidan upp i en form. Salta, peppra

Tryffelmajonnés 4 msk d
* TryHelmajonnds 4 msk (se nedan) och ringla &ver lite akciahonung och

e Smakapris 4 msk friterade rapsolja. Satt in i ugnen och lat gé i ca 2
e Rapsolja 5 msk fim.
e Syltlskar 1 burk 25-30 st Fortsétt med tryffelmajonnésen:

e Réasocker 1 msk
. Du slér enkelt di jonnés med & h olja.
e Roskofflok eller réd 18k, 1 st finhackad | Siir enke Tin gen majsni=s Mec a9g o<h o 19
Gitter du inte detta utan véljer férdig majonnds sa &r
e Vitt bréd till brédkrutonger, i térningar det Hellmanns som géiller, tycker vi.
eller smulade
1. Blanda éggulor, senap och vindger.

2. Tillsétt olja droppvis under konstant

e  Smér 3 msk att steka i

e Skansk habanero chili sauce fran Skénsk vispning. Smaka av med salt och peppar.
Cbi“ AB (eller m.otst/.cronde). Ett par 3. Smaksétt med tryffelolja (och lite riven férsk
stank (eller valfri méngd, OBS ganska tryffel om du rékar ha sédan i gémmorna.)
hetl!) Stall i kyl.

e Cocktailtomater 12-15 st
Fortsétt med &vrigt:



Akciahonung 1 msk
Parmesanost 1 dI finriven
Salt

Svartpeppar

Agg, 4 gulor

Tryffelmajonnds:

Agg, 2 gulor
Dijonsenap 1 tsk
Vitvinsvindger 1 msk
Matolja, 2,5 dl

Salt

Vitpeppar

Tryffelolja, Nagra droppar- smaka av
och/ eller riven farsk tryffel om du nu

rakar ha det till hands.

1. Bryn sylléken p& medelvérme i smér och
rérsocker tills de far fin férg.

2. Stek brédkrutongerna vackert gyllenbruna i
smor.

3. Fritera kaprisen i rapsolja.

4. Finriv parmesanost och finhacka 16k och
persilja.

5. Blanda férsen med 1 msk dijonsenap, lite
salt, och ett par sténk chili sauce.

6. Fordela rébiffar och &vriga ingredienser
vackert pa tallrikar.

En god &l passar alltid bra till och kanske &ven en
hutt vél kyld vodka av valfri sort.
Smaklig spis!



