INSTRUKTION FOR NYARSMENY 2023

Steg 1, kan forberedas innan gasterna anldander. Tid, ca. 20 minuter.
1. Starta ugnen pa 225°C, med fordel pa varmluft.

2. Hall upp Skaldjurssoppan i en kastrull och varm forsiktigt pa mellanvarme pa spisen.
Ror med jamna mellanrum sa det inte branner i botten.

3. Séattin Pommes Anna i ugnen, det gar bra att anvanda aluminiumformen men glém
inte att ta bort locket. For att fa jamnare farg pa hela potatisen kan man lagga de
glesare pa plat med bakplatspapper eller aluminiumfolie. Tillaga till gyllenbrun farg
eller 6nskad yta. Sank varmen i ugnen till 120°C.

4. Hall upp Tryffelsdsen i en kastrull och varm pa medelvarme. Sank plattan for
varmhallning under tiden som varmratten serveras.

5. Sattin Oxkinden i ugnen fér uppvarmning och |3t Pommes Anna vara kvar for
varmhallning.

Oxkinden ar tillagad, du behover alltsa enbart kontrollera med ett litet snitt eller en
termometer att den dar genomvarm. Ca 60-65°C ar en bra serveringstemperatur. Nar
temperaturen kanns lagom kan man med fordel stanga av ugnen med luckan stangd,
|3t maten sta kvar.

6. Stek Skaldjursmousselin i ett par matskedar smor eller matolja tills de ar gyllenbruna.
Lagg till sidan pa en tallrik med lite hushallspapper for att rinna av en kort stund.

Servering 1, Forratt. Forberedelse: ca. 5 minuter.

7. Lagg upp Skaldjursmousseline i tallriken som du tanker servera soppan i. Hall dver den
varma soppan och garnera med Ortkrisp. Servera och njut!

Servering 2, Huvudratt. Forberedelse: ca. 10 minuter.
8. Tillsatt Tillbehéren till skysds i kastrullen med sas och lat bli varmt.

9. Lagg upp Oxkind, Pommes Anna, Skysds med tillbehér och garnera med Topping till
varmrdtt. Servera och njut.

Servering 3, Dessert

10. Har ar allt klart att atas.



