Cajsa Warg-

Portvinssas
Ingredienser: Viltfond (avkok frén renben och algben, rodvin, tomatpure,

gronsaksbuljong (Iok, morot, purjolok, palsternacka,svamp, lagerblad)), portvin,
tomatpuré, morot, palsternacka, rotselleri, gullok, russin, vitlok, svartpeppar,
lagerblad, salt,
Gor sé har:

Varm upp sasen langsamt under omrorning.

Haricot Verts
Gor sé har:

Hetta upp olja i en stekpanna och fras pa hog temperatur tills den fatt en fin yta,

avsluta med en liten klick smor. Salta och pepora.

Pannacotta med Bourbqnvanilj, havtornsgelé & rostad vit choklad
Ingredienser: GRADDE, strosocker, gelatin(animaliskt),

vanilj, citron, havtorn, vit choklad
Gor s har

Stall fram desserten | rumstemeratur en stund innan servering.

Vintips till forratten
Andre Clouet Silver Brut (champagne) art.nr 7546, Frankrike

Vintips till varmratten

Crozes-Hermitage Domaine Habrard 2016 (rstt eko) art.nr 2861, Frankrike

Vintips till desserten
Chateau Menota 2014 (vitt sott) art.nr 4087, Frankrike
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