Recept Alla hjartans lunch 2006

Klassisk rimmad oxbringa med rotfrukter, farska gronsaker och kesella
gourmet med pepparrot och skalpotatis. Serveras med syrad vitkalsallad
med mordtter samt dinkelbréd med farskost med farska oOrter.

Recept och ingredienser

Rimmad oxbringa med rotfrukter, farska gronsaker, Kesella gourmet med
pepparrot och skalpotatis

1 portion

90 g skivad rimmad oxbringa (sous-vide)
50 g savoykal eller farsk vitkal
50 g morotter

50 g purjoldk

50 g blomkal

120 g kokt skalpotatis

50 g grénsaksbuljong

1 g salt

0,1 g peppar

1 g férsk timjan

100 portioner

9 kg rimmad oxbringa i skivor (sous-vide)
5 kg farsk vitkal eller savoykal

5 kg mordétter

5 kg purjolék

5 kg blomkal

12 kg potatis (king-edward)

5 kg grénsaksbuljong

100 g salt

10 g peppar
100 g farsk timjan

Rensa och skdlj rotfrukterna och grénsakerna. Sjud rotfrukterna och grénsakerna i
grénsaksfonden. Precis innan de ar klara 1aggs den skivade oxbringan i.
Lagg upp rotfrukterna, gronsakerna och oxbringan i djupa heta tallrikar.

Servera med 1 msk pepparrotkesella, nykokt skalpotatis samt 50 g nybakat
dinkelbrod (eller annat grovt brod) med en tsk farskost. Till ratten hor ocksa
70 g syrad vitkalsallad.

Portion 100g Portionsvikt(g)

Fett 18,35 3,16 580,62
Kolhydrat 56,07 9,66
Proteiner 25,86 4,45
Kj 2071,5 356,77

Kcal 495,06 85,26



Kesella gourmetsas med pepparrot

1 port

15 g kesella gourmet, 10% fett
2 g riven pepparrot

0,2 g salt

0,05 g peppar

0,1 g socker

0,2 g attika

100 port

1,5 kg kesella gourmet
200 g riven pepparrot
20 g salt

S g peppar

10 g socker

20 g attika

Blanda alla ingredienserna smaka av, hég smak av pepparrot, lat sta kallt.

Svrad vitkalsallad med morotter

1 port

509 strimlad vitkal

10 g strimlade mordétter

5 g strimlade l6kar

0,5 g vitvinsvinager eller appelvinager
1 g rapsolja

0,1 g socker

salt och peppar efter smak

kummin

100 port

5 kg strimlad vitkal

1 kg strimlade morétter

0,5 kg strimlade I6kar

50 g vitvinsvin&ger eller appelvinager
100 g rapsolja

10 g socker

kummin

salt och peppar.

Koka upp den gula I6ken med oljan och vinagern, lat koka 3-4 min, lat det blandas
med vitkalen, mordtterna, kummin, socker samt salt och peppar.

Arbeta in salladen med handerna (med plasthandskar), lat sta i rumstemperatur
nagra timmar, s& att det saftar sig. Kalsalladen skall ha en latt syrlig smak. Smaka av.
Hall sedan kallt i kyl i flera veckor. Kan &ven vacumpackas.



Farskost med farska drter med svartpeppar

1 port

5 g Kesella gourmet

1 g olivolja

0,4 g bladpersilja, farskbasilika eller timjan, rosmarin.
0,2 g vitlék

svartpeppar - nymald

100 port

0,5 kg Kesella gourmet

100 g olivolja

20 g vitlok

40 gram grovhackade farska orter bladpersilja rosmarin eller timjan
svartpeppar

Blanda, mixa farskosten med olivolja salt, nymald svartpeppar, vitlok, farska orter.
Smaka av.

Dinkelbréd (gar dven bra med bake-off dinkelbrdd eller annat grovt bréd)

1 portion

1,5 g Labans dinkel-helkorn
17 g ljummet vatten

0,8 g jast

0,15 g salt

1,7 g fint ragmijol

30 g vetemjdl-special

Koka dinkel ca10 min, lat dem svalna. Hall vatskan genom ett durkslag. Blanda det
ljumma vattnet med dinkel, jasten, saltet, blanda i vetemj6let och knada degen i
maskin eller fér hand, sa lange sa brddet slapper bunkens kanter, degen skall vara i
en |6s konsistens, Jas degen ca 1 timma pa en ljummen plats.

Ta upp degen pa ett bakbord med lite fint ragmjél, rulla sma portionsbréd ca 50 gram
styck. Lagg brdoden pa ett bakbordspapper och snitta dem med en vass kniv, jas
bréden till nastan dubbel storlek, de skall vara mjuka. Gradda bréden 200-240°ca 10
min sa att bréden far en vacker farg. Satt sedan ner ugnen till 175°, gradda
ytterligare 10 min. Lagg sedan brddet pa ett galler utan duk.



