PROFILEN GORGE ..DEN

(4 persaner)

Fawditt: Souvas (attrokt ren) eller rokt renstek med

pumpakram toppad med |6jrom.

Vavumditt: Morad biff med parmesansmor, ugnsbakade

tomater och hemgjord pasta.

W: Hjortronsorbet med fransk marang

Pumpakram
2 charlottenlokar
1vitléksklyfta

2 msk smor
1butternutpumpa
1dl creme fraiche
Y dlvatten

Y2 apelsin

2 enbar

Salt, peppar

Fras I6k och vitlok i lite smér. Dela pumpan i bitar och lagg

i kastrullen tillsammans med skalet fran en 2 apelsin. Tillsatt
creme fraiche, vatten och enbdr. Koka ihop i 10 minuter, hall av
eventuell kvarvarande vatska och mixa. Salt och peppar efter
smak. Servera tillsammans med den lattrékta renen och I6jrom.

Skar biffen i 3 cm tjocka skivor och stek pa hog varme i ca 3 minuter

pa varje sida. Stek fardigt i ugnen, 160 grader i 10 minuter. Ta ut, lat
vila nagra minuter, krydda med salt, peppar och 6rter, garna timjan.

Famesansmain

100 gram smor mjukt
1deciliter riven parmesanost
Salt, peppar

Blanda rumsvarmt smér och parmesanost i en skal. Smaka av med
salt och peppar.

Bakade tomater i ugnen
20 cocktailtomater

10 orange plommontomater
1vitloksklyfta

havssalt

3 kvistar timjan

Y dl olivolja

Satt ugnen pa 100 grader. Koka upp vatten i en kastrull och gor ett
kryss i tomaternas ovansida, doppa dem i det kokande vattnet tills
skalet spricker. Lagg dem sedan genast i kallt vatten, skala dem nar
de svalnat. Skar i 6nskad storlek och lagg pa bakplatspapperskladd
plat tillsammans med vitloken. Str6 6ver salt och timjankvistar,
ringla éver olivoljan. Baka tomaterna i ugnen ca 2 timmar.

Sasta

80 g dgg (2sma)

180 g dggula (ca10 gulor)
400 g durumvete

Blanda till en deg och forma till spaghetti i en pastamaskin. Koka
pastan al dente. Bland i lite av parmesansmoret, salt, peppar och
en god olivolja i den kokta pastan.

500 g farska hjortron

3% dlsockerlag
Saft fran 1citron

Mixa och passera hjortronen genom finmaskig sil. Tryck med bak-
sidan av en sked sa att all vatska pressas ur. Blanda vatskan med
sockerlag och citronsaft. Stall i frysen och vispa var trettionde
minut tills det ar fryst, tar ca 4 timmar.

Fransk maring

50 g hackad mork choklad av god kvalitet
2% dlflorsocker

4 aggvitor

Satt ugnen pa 130 grader. Smalt chokladen 6ver vattenbad. Hall
florsocker i en bunke, tillsatt aggvitorna och stall éver vattenbadet.
Vispa kontinuerligt tills temperaturen mater 64 grader, ta bort
skalen och vispa hart med elvisp till smeten svalnat. Vand ner
chokladen i smeten men rér inte féor mycket, det ska vara
chokladrander i marangen. Klicka ut smeten pa bakpapperskladd
plat, stall mitt i ugnen i 10 minuter. Sank varmen till 100 grader och
gradda vidare i 8 minuter. Oppna ugnen, 1at ugnslucka sta éppen i
2 minuter, gradda sedan i ytterligare 8 minuter. Ta ut och Iat svalna.




