NYARSKASSE 2023
PESCETARISK

MENY

HUMMER - taco, ananas, shiso, shishimi
FJORDLAX - tartar, jalapefio, forellrom, réttika
SKOGSSVAMP - dumpling, tryffel, nashipéron
BLACK COD -gratinée, rotselleri, sesam, rod chili
MANGO- tarte, yuzu, passionsfrukt

INNEHALL | KASSEN:

HUMMER:

Tacoskal 1frp

Sallad 1frp

Hummercreme 1spritspase
Avokadocreme 1frp
Ananassalsa 1frp

Lime 1frp

Shisokrasse 1frp

GORSA HAR:

Placera tacoskalen pa tallrik lutandes mot limeklyftan, I4gg i salladsblad och
fyllmed hummercreme och lite avokado/wasabicreme.

Toppas med ananassalsa och shisokrasse.

FJORDLAX:

Laxtartar med rattika och forellrom 1frp
Jalapenomajonnas 1frp

Sesamfro & chilistra 1frp

Friteratris 1frp

Ponzudressing 1frp

GOR SA HAR:
Stall laxen pé tallrik, fyll med friterat ris och sedan majonnas, toppa med sesamfrd & chilistra. Avsluta
med att hélla lite ponzudressing i tallriken.



SKOGSSVAMP:
Dumplings 1frp

Misosoppa 1frp

Nashiparon & sojabona 1frp
Graslok 1frp

GOR SAHAR:

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 skal. LAgg i naship&ron & sojabénor i samma
skal och toppa med den varma buljongen, avsluta med gréaslok.

BLACK COD:

Black cod 1frp
Gratinéesmor 11frp
Haricot verts 1frp
Chao ton 1frp
Rotsellericreme 1frp

GOR SA HAR:

Satt ugn pa grillfunktion eller 240c. Viktigt att ugnen ar riktigt varm.

Lagg smoret pa fisken och gratinera i ugnen i ca 5 minuter. Rekommenderad innertemperatur 48c.
Varm haricot verts i kokande vatten i 10 sekunder.

Lagg upp fisken, haricot verts, rotsellericréme och chao ton pa tallrik och servera.

MANGO:

Yuzutarte 1frp
Passionsfruktcaramel 1frp
Tuille & torkade blommor 1frp
Mangosalsa 1frp

Citrussallad 1frp

GOR SA HAR:
Placera yuzutarte pa tallrik, lagg mangosalsa och citrusfiléer runt tarte & toppa sedan med
passionsfruktssasen, tuille och de torkade blommorna

GOTTNYTT AR
TACK FORATT DU VALDE ATT FIRANYARMED OSS.
VARMT VALKOMMEN 2024!



