Rest. Flamman

Eftersom killing är ett underskattat kött av många, så vill vi på detta sätt hjälpa till att lyfta fram killingen, därför  är vårt val av huvudråvara i år killing. 

Vi återupptar gamla samiska mattraditioner

 och kryddar med medelhavsinfluenser.

Smaklig Måltid!

Killing ”souvas” serveras med potatis-jordärtskocks puré samt

 grillad kryddig-killingkorv och sparrispannacotta

Killing souvas
400 g killing souvas(rökt killing)

1 röd lök

2 dl skogs svamp

3 dl grädde

2 msk fjällbrynt messmör

smaka av med enbär salt och peppar

Hacka löken ,smält smöret tillsätt den hackade löken och skogssvampen,låt fräsa en stund, tillsätt  fint skivad killing souvas  Tillsätt grädde, messmör och låt koka ihop ca 5 minuter. Smaka av med enbär, salt och peppar.

Kryddig killing korv

Saltat nacke/puts från killing



250gr

Lammfjälster 




1 m

Vitlök
(skalad & hackad)


1 klyfta

Timjan (finhackad)



5 gr

Citron ( Rivet skal)



1 st

Korianderkorn




5 st

Mixa kött och puts grovt tillsammans med vitlöken, timjanen citronen, koriander peppar och salt. Stoppa i fjälster till 5 cm långa korvar. Knyt med bindgarn.


2.5 
1Potatis/ jordärtskocksmos
1 kg potatis
2-3 hg jordärtskockor
2,5 dl Creme Fraiche
1 msk smör
salt, peppar

Skala potatis och jordärtskockor.

Koka potatisen och tillsätt jordärtskockorna efter ungefär halva koktiden.

När allt känns mjukt, häll av vattnet. Mosa potatis och jordärtskockor med smör och Creme Fraiche.
Tillsätt vid behov lite mjölk för att få lagom konsistens. Smaka av med salt och peppar.

Sparris pannacotta

2 dl mjölk

2 dl grädde

1 tsk gräslök

1 tsk rivet citronskal

1 tsk riven solovitlök

400 Grön sparris

3 Blad gelatin

. Koka sparris. Vitlök, salt och peppar i gräddmjölken.

 Låt sparrisen dra i gräddmjölken tills dom nästan är klara. Tillsätt gräslökenoch citronskalet. Tillsätt det blötlagda gelatinet och rör ut i den varma vätskan. Smaksätt med salt och malen vitpeppar om det behövs. Låt pannacottan stelna.

Innan servering.

Börja med pannacottan,

Gör korven

Koka potatisen och jordärtskockorna, gör moset och håll det varmt

Gör klart souvasen, håll varmt

 Grilla korven 

Servering 

Lägg upp souvasen till vänster på tallriken,

Gör ett ägg av moset arrangera det på mitten av tallriken

Arrangera pannacottan på ett knippe av färska örter 

Lägg den grillade killingkorven bredvid

Ringla på lite örtolja 

Servera med lingon sirap i en sked på sidan av souvasen

Lokala råvaror

Killing




Skärvången

Grädde/mjölk/creme fraiche/smör/fjällbrynt/

Milko

Potatis 




rödön

Örter



Ås trädgård (i den mån det finns)

Bär och svamp




eget plockat

From 2008 provar vi att använda oss av ekologiska, när producerad och kravodlad mat i den mån det går

Alla råvaror i denna rätt går att förberedas, så att rätten kan serveras på en à la carte matsedel.

Därför tycker vi att denna rätt passar till denna tävling!

