Cajsa Warg-

VARMRATT

“"Svampbourguignon” - Gor sa har:

Virm i en egen kastrull, garna under lock och lagre varme och langre tid. Ror om da och da.

Tryffelpotatispuré - Gor sa har:
Viarm i en egen kastrull pa lag varme.

R6r om da och da. Tillsatt mer mjolk om konsistensen blir for torr.

Servering
Virm tallrikarna innan, en djup tallrik helst. Lagg tryffelpotatispurén pa ena sidan av tallriken &

"Svampbourguignon” pa den andra sidan av tallriken.

DESSERT

Gor sa har:

Stall fram ca 10 minuter innan servering.

VINTIPS
Forratt — Nicolas Brobergiére Brut, Vitt Champagne, Frankrike, art.nr 5207701, 269kr (750 ml)
Varmratt - Belleruche Cotes-du-Rhone 2024, Rott, Frankrike, art.nr 7576401, 139kr (750 ml)
Dessert — Chateau Baulac Dodijos 2023, Vitt sott, Frankrike, art.nr 215402, 139kr- (375 ml)

INGREDIENSER

FORRATT
SPETSK/&L, PUMPAPURE: Butternutpumpa, SMOR (laktosfri), GRADDE (laktosfri), muskot, salt & peppar.
SOJASMOR: SMOR (laktosfri), Glutenfri soja (vatten, sojabonor, salt, attika). PARMESANKRISP: MJIOLK, salt,
mikrobiellt enzym.
VARMRATT
"SVAMBOURGUIGNON?": Portabellosvamp, skogschampinjoner, torkad Karljohansvamp, rédvin, morotter, palsternacka,
gul lok, tomatpuré, vitlok, balsamvinager, torkad timjan, lagerblad, résocker, glutenfri soja (vatten, sojabonor, salt, attika),
salt, svartpeppar. TRYFFELPOTATISPURE: Potatis, MJOLK (lakosfri), GRADDE (laktosfri), SMOR (laktosfri), rapsolja,
salt, sommartryffel, tryffelolja, peppar.
DESSERT
Jordgubbar, socker, pektin, citron, gelatin, champagne, MASCARPONE, AGG, GRADDE, frystorkade hallon, krokella

(puffat ris), SMOR, vit choklad, VETEMJOL, potatismjd| & salt.
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