Sa hir gor du for att lyckas med din nyarsmeny!

Satt ugnen pa 150 grader varmluft

Still utladan med varmritten 1 h innan servering

Tank pd att alla ugnar ar olika och tiderna kan variera. Att mata innertemperatur ar det basta sattet att garantera ett bra resultat!

Forritt - Lax med blomkal och 16jrom:

Blomkalsbuketterna ir redan forkokta och ligger for sig - den hyvlade blomkalen dr okokt och skall
anvandasigarneringen.
Servera genom att ligga laxen pa tallrik tillsammans med wasabikram, hyvlad och kokt blomkal.

Toppa med 16jrom, dill, citronskal, svartpeppar och rostade solroskiarnor.

Huvudritt - oxfile:

Taut smoret ur ladan.
Tillaga hela paketet i ugn, girna med termometer, till dess att kottet uppnatt innertemperatur nedan:
Rare - 40 grader, 6-7 min
Medium rare - 47 grader, 8-9 min
Medium - 52 grader, 10-11 min
Medium well - 58 grader, 12-13 min
Well done - 65 grader, 15-16 min
Nar kottet ar klart skall det tas ut ur ugnen och vila pa tallriken i 5 min

Potatispurén skall virmas i en kastrull med en skvitt mjolk eller griadde tills den dr varm.
Sasen ska virmas i separat kastrull. Toppa med jordirtskockschips samt smoret pa tallriken.

Huvudritt - torskrygg:

Tillagning av iugn tills innertemperaturen har natt 44 grader som ligst, normalt c:a 20 minuter.
Det gar utmaérkt att stilla in helaladan i ugnen eftersom tillbehoren ocksa ska vara inne lika lang tid.
Virm sdsen i kastrull och ringla 6ver fisken. Potatispurén skall ocksa virmas i en kastrull med en skvitt
mjolk eller gradde tills den dr varm, toppa med jordartskockschips och forellrommen.

Huvudritt - vegetarisk:

Lagg riset samt smoret i en kastrull, hill sedan pa buljongen. Varm sedan forsiktigt under konstant
omrorning i 5-6 minuter (eller efter 6nskad konsistens). Addera parmesanosten och svampen, ror tills
parmesanen smailter, toppa med jordartskockschips. Baka kalen i ugnen 10-15 minuter. Riv eller hacka

farsk tryffel 6ver ritten.

Dessert:

Ta ut korsbiren och cheesecaken fran kylen 10 minuter innan servering, toppa tartbiten med

korsbarskompotten for en fin presentation av ritten.
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