RAMUNDBERGETS FJÄLLGÅRD Meny Årets krogrätt 2008

”lamm vs gris”

Lammfilé marinerad i senap & örter, lindad i torkad vildsvinsskinka. Vinäger & honungskokt fjällsida samt potatisinbakad lammbräss. Flötgröt kryddad med granjon, karljohansvamp & saltrostade pinjenötter. Buljongkokt mandelpotatis, pärllök & kålrabbi. 

Recept Årets krogrätt 2008

Lamm

Mixa 50g persilja, 50g oregano, 20g dijonsenap, 1 vitlöksklyfta, 1 dl olivolja, salt & svartpeppar slätt. Marinera 2 stora ytterfiléer från lamm i mixen. Linda in filéerna i tunt skivad torkad skinka. Rulla i plastfolie & aluminiumfolie, tempa 100´i ugn till 56´ kärntemp, låt vila. Ta ur lammet ur folien, stek i smör, stycka i 4 lika stora puckar.

Fjällsida

Skär sidfläsket i önskad storlek, låt puttra i lika delar rödvinsvinäger & honung i ca 30 min.

Lammbräss

Skölj lammbräss i rinnande kallt vatten 10 minuter. Lägg i en kastrull & täck med kallt vatten, tillsätt lagerblad, peppar, salt & selleri & sätt på hög värme. När det börjar puttra ta ur brässen och stoppa i en skål med isvatten tills det har kallnat. Pilla skinnet från brässen och stycka i 30g bitar. Skär bakpotatis tunt, pensla med skirat smör & sedan kanterna i potatismjöl. Vik ett paket & stek i smör.
Grönsak

Skala & skär mandelpotatis & kålrabbi i fina kuber, skala pärllöken. Koka i hönsbuljong med olivolja, vitlök, timjankvist & schalottenlök. Mixa 20g persilja med 20g oregano & 3msk olivolja. Stek grönsakerna i mixen ala minute.

.

Flötgröt

Koka upp 3dl grädde, red med ½ dl vetemjöl, låt puttra någon minut. Skiva & stek 100g karljohansvamp smör. Riv 100g granjon grovt. Hetta upp en stekpanna & rosta 50g pinjenötter, spruta saltvatten med blomspruta då & då. Tillsätt allt i gröten tillsammans med 30g smör, salt, peppar & 20g plockad timjan.

Lokala leverantörer Årets krogrätt 2008

Lamm
  - Nyvallens Fäbod

Vildsvin
  - Astors Vildsvinsfarm, Funäsdalen

Honung
  - Blåklintens Bigård

Fjällsida
  - Bruksvallarnas Rökeri

Granjon
  - Kullens Gårdsmejeri

Potatis
  - Rödön

Karl-Johan
  - Ramundberget skog

