NYARSKASSE 2025

SASHIMI - kockens val med utvalda séser

HUMMER - taco, ananas, shiso, shichimi

LAX - tartar, jalapefio, forellrom, rattika

ROSEKALYV - rossini, Ingrid Marie-&pple, foie gras, ingefara
KORSBAR - opera, choklad, pistagenst

SASHIMI

INNEHALL:

Sashimi, soja, kimchimajonnas, wakamesallad & wasabi - 1frp
Rattiksvarv - 1frp

Atpinnar - 2 st

GOR SA HAR:

Lyft ur och hall upp soja och kimchimajonnas i smé skélar. Lyft sedan, med hjélp av bananbladet, upp hela
sashimin och lagg pa en aviang tallrik tilsammans med réttiksallad, wakame och wasabi. Servera med
séserna vid sidan.

HUMMER

INNEHALL:

Tacoskal - 1frp

Sallad, lime, shisokrasse - 1frp
Hummercréme - 1spritspase
Avokadocreme - 1frp
Ananassalsa - 1frp

GOR SA HAR:
Placera tacoskalen pa tallrik, lutandes mot limeklyftan. Ladgg i salladsblad och fyll med hummercréeme samt
lite avokado-/wasabicréeme. Toppa med ananassalsa och shisokrasse.

FJORDLAX

INNEHALL:

Laxtartar med réttika och forellrom - 1frp
Jalapefiomajonnas - 1frp

Sesamfro & chilistra - 1frp

Friterat ris — 1frp

Ponzudressing - 1frp

GOR SA HAR:
Stall den rattikslindade laxen pé en tallrik. Fyll med friterat ris och darefter majonnés. Toppa med sesamfro
och chilistra. Avsluta med att hilla lite ponzudressing i tallriken.



ROSEKALV

INNEHALL:
Kalv - 1frp
Tryffelsky - 1frp
Brioche - 1frp
Anklever - 1frp
Frityrolia - 1frp
Bellaverde - 1frp
Appelsalsa - 1frp

GOR SA HAR:

Forberedelse: Ta ut kottet i rumstemperatur innan forsta serveringen sé att det tempereras val. Hall upp
oljanien liten kastrull och varm till 175 grader.

Varm sésen under omrorning i kastrull. Krydda kottet med salt och peppar och stek i lite olja tills det far en
fin yta. Nar du vander kéttet kan du lagga ner broccolini och brioche sé att de blir varma. Kalven ar redan
sous vide-tillagad och behdver endast stekas och bli genomvarm.

Fritera under tiden anklevern.

Servera pa tallrik med stekt brioche i botten, darefter kottet och lite s&s. Toppa med friterad anklever och
appelsalsa och placera broccolini runtom.

KORSBAR

INNEHALL:
Chokladbakelse - 1frp
Korsbarskompott - 1frp
Pistagesmul - 1frp
Pistagegradde - 1frp

GOR SA HAR:

Lagg forsiktigt chokladbakelsen pé en tallrik och toppa med kdrsbarskompott. Lagg cirka 80 % av
pistagesmulet bredvid och forma en fin quenell av gradden pa smulet. Toppa med resterande pistagesmull.
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