RECEPT FOR ATT VISA TEXTUR PA SAMMA RAVARA

Tartar pa saltbakad rédbeta med

svartvinbarskomprimerad beta, frasig
beta, brynt sméremulsion och dragon

4 portioner

Vid servering:

Smaka upp den malda betan med dragonolja och salt. Sprid ut tartaren pa tallrik. Spritsa pa ett par klickar
brynt sméremulsion. Toppa med ett par skivor svartvinbarskomprimerad beta tillsammans med 2—3

vinbar. Avsluta med frasig beta pa toppen.

Tartar pa saltbakad rédbeta

2 rédbetor,aca70g
0,5 dl grovt salt

Tvatta rodbetorna men behall skalet. Sprid ut saltet pa
en plat. Légg rodbetorna pa saltet. Baka i ugn pa 150°
till en kdrntemperatur pa 96°. Skala betorna och mal
dem grovt i en kéttkvarn. Lat den malda betan rinna av
i en finmaskig sil fram till servering.

Svartvinbarskomprimerad & frasig beta

0,5 dl attiksprit, 12 %

0,5 dl strésocker

1 dlvatten

2 msk frysta svarta vinbar
2 rodbetor,aca70g

olja, till fritering

salt

Koka upp attika, socker och vatten. Lagg i vinbdren och
lat svalna. Tvatta och hyvla betorna tunt pa mandolin
eller med bandsvarv. Vacuumpacka halften av betorna
med vinbarslagen. Fritera resterande betori 135° varm
olja tills det slutat bubbla och de &r frasiga. Lat rinna av
pa papper och salta latt.

Dragonolja

1,5 dlrapsolja
100 g dragon
50 g babyspenat
salt

Varm rapsoljan till 60°. Mixa oljan med dragon, spenat
och en nypa salt i kannmixer pa maxhastighet 2—3 min.
Sila genom silduk.

Brynt sméremulsion

100 g Arla® Svenskt Smor
2 aggulor

1 msk vatten

1 msk vitvisvindger

salt

1 dlrapsolja

Bryn smoret, hall 6ver i en bunke och [t svalna.
Mixa eller vispa dggulor, vatten, vindger och en nypa
salt. Hall langsamt i rapsoljan under mixning eller
vispning och sedan det svala sméret till en kramig
majonnas. Lagg pa spritspase och férvara i
rumstemperatur fram till servering.
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RECEPT FOR ATT VISA TEXTUR PA SAMMA RAVARA

Kramig, ugnsbakad och riven Svecia,
ra fankal och harsyra i potatistortilla

4 portioner

Vid servering:

ARLA
PRO.

Servera tortillan platt pa en tallrik med en strang av ostkram i mitten och toppa med flagor av bakad ost.

Riv 6ver ost och toppa med fankal och harsyra.

Ra fankal och harsyra

0,5 fankal
olivolja

salt

12 blad harsyra

Hyvla fankalen tunt pa mandolin och lagg i isvatten
fram till servering. Lat rinna av och vand runt med olja
och salt vid servering.

Potatistortilla

100 g nykokt potatis, pressad
1-1,5 dlvetemjol

2 tsk olivolja

1 nypasalt

Knada ihop alla ingredienser till en fast deg. Kavla

ut tunt, antingen med kavel eller till 4:ans tjocklek i
pastamaskin. Stansa i dnskad storlek och stek i het torr
panna ca 30 sek pa varje sida. Férvara under handduk
fram till servering.

Kramig, ugnsbakad och riven Svecia

200 g Falbygdens Svecia® 24 man, finriven
1 dl Arla® vispgradde

14agg

1-1,5 dlrapsolja

salt och vitpeppar

1 tsk vitvinsvinager

50 g Svecia, i bit att riva vid servering

Sprid ut 100 g finriven ost i ett tunt lager pa ett bak-
platspapper. Baka i ugn pa 175° 15—20 min tills osten
ar gyllene och frasig. Bryt i bitar vid servering.

Koka upp gradden. Mixa égg, 100 g finriven ost och den
varma gradden i en kannmixer. Montera sakta i oljan

till krdmig konsistens. Smaka upp med salt, peppar och
vinager.

Lagg pa spritspase och férvara i rumstemperatur eller i
varmeskap (max 70°) fram till servering.
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SMAKKOMPISAR

Semitorkat, farskt och kramigt apple med
friterad svartrot och koérvel toppat med

riv pa brynt smor och kaffe

4 portioner

Vid servering:

ARLA
PRO.

Spritsa dppelkréamen i mitten pa de semitorkade dppelringarna. Toppa med friterad svartrot och korvel
blandat med strimlat dpple. Avsluta med att riva 6ver det brynta kaffesmoret.

Friterad svartrot och korvel

1 svartrot
olja, till fritering
20 g korvel

Tvétta svartroten noga och skiva den tunt pa mandolin.

Friterai 135° varm olja tills den ar frasig och gyllene.
Lat rinna av pa papper.
Plocka och lagg korveln i isvatten.

Riv pa brynt smér och kaffe

50 g Arla® Svenskt Smor
10 hela kaffebonor
salt

Bryn smoret till 170°. Hall 6ver i en bunke och lat
svalna tills det gar att vispa.

Rosta kaffebénorna i en het panna ca 30 sek och mixa
i kryddmixer till ett fint pulver. Vispa sméret fluffigt
med elvisp, smaksdtt med kaffepulver och salt. Fixera i
smorpapper till en rulle och frys.

Semitorkat, farskt och kramigt dpple

5 réda svenska épplen
1 msk flytande honung
salt

0,5 dl appelmust

1 msk vitvinsvindger

Skala 2 applen och skar dem i 2 cm tjocka skivor.
Stansa ut kdrnhuset. Pensla med honung och salta latt.
Torka pa 55°i 4—6 tim tills de har blivit tillagade
igenom. Dela ner 2 av dpplena och rosta dem i ugn pa
150° ca 10 min tills de &r mjuka. Mixa med appelmust
och vinager i kannmixer till en sl&t kram, smaka upp
med salt.

Strimla det sista applet i stickor vid servering.




SMAKKOMPISAR
PRO.

Ugnsbakad Svecia med moérk choklad-
krdm, olivolja och oxalis samt pulver pa
torkad Karljohansvamp och kakao

4 portioner

Vid servering:

Spritsa chokladkramen pa tallrik och tryck ett litet hal i kramen med baksidan av en sked. Str6 6ver lite
havssalt och lagg olivoljan i halet. Toppa med bakad ost och oxalis. Avslut med att pudra éver
svamppulvret.

Till servering:
1 nypa havssalt

2 msk fin olivolja
12 blad oxalis

Ugnsbakad Svecia Mork chokladkram med olivolja och
oxalis

100 g Falbygdens Svecia® 24 man, finriven
275 g Arla® vispgradde

Sprid ut finriven ost i ett tunt lager pa ett 70 g dgqula

bakplatspapper. Baka i ugn pa 175° 15—20 min tills 35 g strésocker

osten ar gyllene och frasig. Bryt i bitar vid servering. 5 g kakao

200 g mérk choklad 70 %, finhackad

Pulver pa torkad Karljohansvamp och Sjud gradde, dggula, socker och kakao till 84° under

kakao vispning. Sila gradden &ver chokladen. Vispa slitt och
lat svalna. Vispa upp till en slat chokladkram och ldgg

20 g torkad Karljohansvamp pa spritspase.

10 g kakao

Mixa svampen till ett fint pulver i kryddmixer. Blanda
ihop med kakaon




