NYARSKASSE PESC 2025

SASHIMI - kockens val med utvalda saser

HUMMER - taco, ananas, shiso, shishimi

LAX - tartar, jalapefio, forellrom, rattika

HALLEFLUNDRA - sake no sakana, avrugakaviar, spenat
KORSBAR - opera, choklad, pistagenst

SASHIMI

INNEHALL:

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

Atpinnar - 2 st

GOR SA HAR:

Lyft ur och hall upp soja och kimchidressing i sma skélar. Lyft sedan, med hjalp av bananbladet, upp hela
sashimin och lagg pa en aviang tallrik tilsammans med réttiksvary, wakame och wasabi. Servera med
séserna vid sidan.

HUMMER

INNEHALL:

Tacoskal - 1frp

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

GORSA HAR:
Placera tacoskalen pa tallrik, lutandes mot limeklyftan. Lagg i salladsblad och fyll med hummercréme samt
lite avokado-/wasabicreme. Toppa med ananassalsa och shisokrasse.

FJORDLAX

INNEHALL:

Laxtartar med réttika och forellrom - 1frp
Jalapefiomajonnés - 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 majonnis. Toppa med sesamfro
och chilistra. Avsluta med att hilla lite ponzudressing i tallriken.



HALLEFLUNDRA
INNEHALL:
Halleflundra - 1frp
Sésgrund - 1frp

Smor - 11frp

Citron - 1st

Avruga - 1frp

Spenat & bokchoy - 1frp
Vitloksolja - 1frp

Selleri & radisa - 1frp

GOR SA HAR:

Krydda fisken med salt och peppar. Stek i vitloksoljan till 48-52 °C iinnertemperatur (48 °C om du
onskar en lite raare och saftigare kansla). Lagg pa tallrik och I&t vila.

Varm forsiktigt upp sasgrunden och mixa ner kallt smor. Smaka av med citron efter 6nskad syra. Hetta
upp en panna ordentligt, tillsatt vitidksolja och fras snabbt spenat och bokchoy med lite salt och peppar.
Lagg spenatblandningen i botten av en djup tallrik. Hall dver den skummade sésen (hall en stor sked
mot stavmixern sé& byggs skummet upp). Toppa med selleri och radisa samt avsluta med en klick rokt
avrugakaviar.

KORSBAR

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

GORSA HAR:

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