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Jamtlandsk ko stekt i gjutjarnspanna, friterad kantarellkams, lingon,
rotselleri —-messmorspuré, steksky & betor toppat med himmelsraften & krasse

4 port

Rotselleripuré:

Ist liten rotselleri (garna fran as tradgard eller annan lokal producent), 1,5dI gradde, 50gr smor
(oviken), 1 matsked messmor

Koka skalad rotselleri i vatten, mixa i blender med visgradde, smor & messmaor samt timjanblad tills
slat

Kantarellkams:

200gr kantareller (okala), 1 st gullok, 100gr rokt sidflask (ange chark), 500gr potatis (rodén) kornmjol
och vetemjol ca 3dl av varje (angsta kvarn)

Panko 3 dI, 8 dl friteringsolja ( utan palmolja)

Fras kantareller & sidflask med gul 6k tills gyllne, kyl ner, blanda med riven réddpotatis samt korn
och vetemjolet, forma till bollar och koka tills de flyter, kyl ner, vid servering, rulla i panko och fritera.
Lingon

100 gr lingon, 1 dl strosocker

Hostbetor

1st gulbeta (3s tradgard) 1 st polkabeta ( as tradgard) % dl vitvinsvinager

Skiva hostbetorna tunntpa mandolin och lagg i isvatten med lite vitvinsvinager, innan servering torka
pa kékshanduk

Garnityr
Vatten krasse, shisokrasse, rodbetsgroddar, gurkortkrasse, vene krasse
Lagg krasse i is vatten och lagg pa kékshanduk precis innan servering

Kott:

600gr Ryggbiff av fjallko (forsa fjallbruk) 50 gr smor (oviken ost) 10gr backtimjan, i st vitlok solo
Temperera kottet i rumstemperatur i minst 45min, stek i gjutjarnspanna i smér med timjan och
vitlok tills kottsaft borjar sippra upp pa ovansidan,vand koéttet och repetara, lat kottet sedan vila i 8-
12 min

Steksky:
Réttvin 1/2dl, 1 klickjsmor
Brassara ur pannan med lite rottvin och avsluta med att mixa med smor
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