NYARSKASSE 2023
ORGINAL

MENY

HUMMER - taco, ananas, shiso, shishimi

FJORDLAX - tartar, jalapefio, forellrom, réttika
ANKA - dumpling, vattenkastanj, citrongrés, ingefara
OXFILE -gratinée, rotselleri, sesam, réd chili

MANGO - creme caramel, matcha, passionsfrukt

INNEHALL | KASSEN:

HUMMER:

Tacoskal 1frp

Sallad 1frp

Hummercreme 1spritspase
Avokadocreme 1frp
Ananassalsa 1frp

Lime 1frp

Shisokrasse 1frp

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

FJORDLAX:

Laxtartar med rattika och forellrom 1frp
Jalapenomajonnés 1frp

Sesamfro & chilistra 1frp

Friteratris 1frp

Ponzudressing 1frp

GORSA HAR:
Stall den rattikslindade laxen pa tallrik, fyll med friterat ris och sedan majonnas, toppa med
sesamfro & chilistra. Avsluta med att halla lite ponzudressing i tallriken.



ANKA:

Dumplings 1frp
Citrongrasbuljong 1frp
Bok choy 1frp

Graslok 1frp

GOR SA HAR:

Sétt en kastrull med vatten pa spisen och koka upp. Varm samtidigt och buljongen i en annan
kastrull.

Koka dumplingsen i 90 sekunder och lyft Gver till en skéal. Varm bok choy i samma vatten i 10
sekunder och lagg i samma skal som dumplings.

Hall p& den varma buliongen och toppa med graslok.

OXFILE:

Oxfile 1frp
Gratinéesmor 11frp
Haricot verts 1frp
Rodvinssas 1frp
Rotsellericreme 1frp

GORSAHAR:

Sétt ugn pa grillfunktion eller sa 240c. Viktigt att ugnen &r riktigt varm.

Krydda kottet med salt och stek pa bada sidor till ©nskad innertemperatur: 56¢
Rekommenderas, Lat kottet vila i ca 10 minuter. LAgg pa smoret pa kottet och satt i ugnen sa
det smaéllter lite dver kottet och far fin farg. Varm under tiden upp sasen i kastrull och doppa
haricot verts i kokande vatten i 10 sekunder.

Lagg upp Kottet, haricot verts, rotsellericreme och sas pa tallrik och servera.

MANGO:

Creme caramel 1frp
Passionsfruktcaramel 1frp
Tuille & torkade blommor 1frp
Mangosalsa 1frp

GOR SA HAR:

Taen liten kniv och skar runt kanten pa creme caramel, satt aluminiumkoppen upp och ner pa
en tallrik och stick hal i botten pa koppen med knivspetsen. Da kommer creme caramel
lossna och ni kan lyfta bort aluminiumkoppen. LAgg mangosalsan runt och toppa sedan med
passionsfruktssasen, tuille och de torkade blommorna.
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