MISS VOON VALENTINES WEEKEND KASSE 2025

LOJROM - nori blini, wasabi, smetana, radisa

HUMMER - taco, ananas, shiso, shishimi

FJALLRODING - gratinée, bok choy, misohollandaise, spenat, ingeféra,
CHOKLAD - tarte, korsbér, umeshu, marang

LOJROM:

Blini 1frp
Wasabicreme 1frp
Lojrom 1frp

Rédisa & drtsallad 1frp
Syrad rodiok 1frp
Smor 1frp

GOR SA HAR:

Varm en stekpanna pa medelhog varme, Iagg i smoret och lat det smalta. Stek Blinierna
1minut pa varje sida, lagg sedan blinierna pa tallrik.

Fordela den syrade I6ken i mitten pa blinierna, spritsa sedan wasabicreme och 16jrom.
Toppa med ortsalladen.

HUMMER:

Tacoskal 1frp

Sallad, shisokrasse, lime 1frp
Hummercreme 1spritspase
Avokadocreme 1frp
Ananassalsa 1frp

GOR SA HAR:

Placera tacoskalen pa tallrik lutandes mot limeklyftan, 1agg i salladsblad och fyll med
hummercreme och lite avokado/wasabicreme. Toppas med ananassalsa och
shisokrasse.



FJALLRODING:
Misomarinerad fjallréding 1frp
Miso hollandaise 1frp

Bok coy & spenat 1frp
Vitloksolja 1frp

Sellericreme 1frp

Furikake 1frp

GOR SA HAR:

Satt en ugn pa 225¢ (sank sedan till 150c¢ nar fisken ar klar)

Lagg rodingen med marinad pa ett bakplatspapper pa en ugnsplat. Baka avica 5
minuter.

Under tiden rodingen &r i ugnen sa varmer ni selleripurén i en liten kastrull, stek spenat
och bok choysalladen i vitloksolja. N&r alla komponenter ar varma sa ar det dags att
lagga pa tallrik.

Borja med att lagga selleripuré i botten pa tallriken, sedan rédingen och spenat & bok
choy blandningen, toppa med furikaken. Servera med misohollandais.

CHOKLAD:
Chokladtartelette 1frp
Korsbarskompott 1frp
Maréangtopping 1frp
Creme chantilly 1frp
Chokladhjartan 1frp

GOR SA HAR:

Hall vaniligradden (creme chantilly) i en bunke, vispa med en visp tills gradden blir luftig
och att det blir spar efter vispen.

Varm chokladtarte i ugnen i ca 3 minuter, stéll sedan pa tallrik och servera med
korsbarskompott, creme chantilly, hjartan och maréngerna.



MISS VOON VALENTINES WEEKEND VEGETARISK KASSE

TANGKAVIAR - nori blini, wasabi, smetana, radisa

AVOKADO - taco, ananas, shiso, shishimi

BLOMKAL - gratinée, bok choy, misohollandaise, spenat, ingefara,
CHOKLAD - tarte, kdrsbar, umeshu, marang

TANGKAVIAR:

Blini 1frp
Wasabicreme 1f
Tangkaviar 1frp
Rédisa & ortsallad 1frp
Syrad rodlok 1frp
Smor 1frp

GORSAHAR:

Varm en stekpanna pa medelhtg varme, Iagg i smoret och lat det smélta. Stek Blinierna 1
minut pa varje sida, lagg sedan blinierna pa tallrik.

Fordela den syrade Ioken i mitten pa blinierna, spritsa sedan wasabicreme och tangkaviar.
Toppa med ortsalladen.

AVOKADO:

Tacoskal 1frp

Sallad, shisokrasse, lime 1frp
Avokadosalsa 1spritspase
Avokadocreme 1frp
Ananassalsa 1frp

GOR SA HAR:
Placera tacoskalen pa tallrik lutandes mot limeklyftan, I4gg i salladsblad och fyll med
avokadosalsa och lite avokado/wasabicreme. Toppas med ananassalsa och shisokrasse.



BLOMKAL:

Misomarinerad blomkal 1frp
Miso hollandaise 1frp

Bok coy & spenat 1frp
Vitloksolja 1frp

Sellericreme 1frp

Furikake 1frp

GORSA HAR:

Sétt en ugn pa 225¢ (sénk sedan till 150¢ nér blomkalen &r klar)

L&agg blomkalen med marinad pa ett bakplatspapper pa en ugnsplat. Baka av i ca 5-10 minuter
sé det blir varmt och fér fin yta.

Under tiden blomkalen ar i ugnen sé varmer ni selleripurén i en liten kastrull, stek spenat och
bok choysalladen i vitidksolja. N&r alla komponenter ar varma sa ar det dags att lagga pa tallrik.
Borja med att lagga selleripuré i botten pa tallriken, sedan blomkalen och spenat & bok choy
blandningen, toppa med furikaken. Servera med misohollandais.

CHOKLAD:
Chokladtartelette 1frp
Korsbarskompott 1frp
Marangtopping 1frp
Creme chantilly 1frp
Chokladhjartan 1frp

GOR SA HAR:

Hall vaniligradden (creme chantilly) i en bunke, vispa med en visp tills gradden blir luftig och att
det blir spar efter vispen.

Varm chokladtarte i ugnen i ca 3 minuter, stéll sedan pa tallrik och servera med
korsbarskompott, creme chantilly, hjartan och maréangerna.



