MELANDERS helgpase v 3

Tillagnings- och serveringstips

Las garna igenom hela beskrivningen och forbered sa mycket som
mojligt innan du pabdrijar tillagningen. Lycka till!

o OBS!
. . 01‘ DA o . Tidsangivelserna kan variera lite
Varmrokt laxrora pé toast med regnbagsrom, liten frn ugn till ugn samt beroende pa

hur 1&ngt i forvag du har tagit ut
rvarorna ur kylen. Kénn p& maten
innan du serverar den, om den
inte &r varm s& 13t den std en
stund till i ugnen. Ett tips &r ocks&
att ha varma tallrikar om det &r
mojligt.

ortsallad och citron

Rosta eller smorstek brodet gyllenbrunt. Lagg Den varmrokta
laxroran pa toasten. Toppa med rom och ortsallad

VARMRATT
Halstrad gosfilé med Sandefjordséas, smorbakad
purjolok och Karl-Johanpotatis

Viarm ugnen till 200 grader. Varm Karl-Johan potatisen och
purjoldoken 10—12 minuter i ugn. Samtidigt hettar ni upp en
stekpanna med lite olja, salta och peppra gosfilén. Stek fisken 2—3
minuter pa varje sida eller tills den fétt fin férg, ta sedan bort
stekpannan fran virmen medans du virmer sasen forsiktigt. Klart
att servera!

DESSERT

Mjolkchokladmousse med passionsjelly och
chokladsmulor

Fardig att avnjutas!

385 kr per person
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