Lagtempad Renracks fran Funasdalen ,apple/selleripuré samt
ekoloqisk sidflask serveras med confiterad potatis fran Rodon.

4portioner

Renracks med ca 12-14revben kvar ca 1kg

Smor till stekning.
Salt och vitpeppar
Salta och peppra renracksen och stek pa hogtemperatur tills en fin stekyta uppnats,

Baka av i ugn pa 90grader tills en karntemp pa 48-50grader uppnatts. Lat darefter vila ca
10min innan tranchering, servera ca 3-4racks p/p

Rostad vitlokskrisp:

2st kingsolo vitlokar
1dl olivolja.

Finhacka vitloken och rosta i oljan, detta gar snabbt sa var beredd. Lyft upp och lagg pa
papper och lat torka, stro 6ver renen strax innan den serveras.

Apple/selleripuré:

1 Rott Apple
200g rotselleri
2d| Gradde
"puts” fran confiteradpotatis
Salt och vitpeppar.

Skala rotselleri och skar i mindre bitar och lagg i gradden. Skala &pplet och skar i bitar 1&gg i
seller/gradden, ta potatisputset och blanda. koka tills allt &r mjukt, ta upp ur gradden och
mixa i mixer tills det ar helt slatt, spad eventuellt med lite gradde, den far inte bli for 16s ska
ha en créme konsistens. Smaka av med salt och peppar.

Bueof borgignon inspirerad sas:

Ca20st sma skalade steklokar
Ca20st sma fina champinjoner
1509 tarnat ekologiskt sidflask
5dl Rodvin
1dl mork kalvfond

1 kruka farsk timjan



llagerblad
Blasten av en purjolok.
1 kingsolovitlok
1morot
2msk socker
Maizena till redning

Gor en bouge garni av vitlok timjan, vitpeppar, lagerblad,morot och purjoloken. Tarna flasket
i sma tarningar och stek knaprigt. Fras smaloken och champinjonerna hall i socker, lat
sockret karamelliseras och sla pa rodvinet och lat koka ca5min sla pa kalvfonden och hall i
det stekta flasket samt bouge garni lat sjuda tills det reducerat. Lyft upp bouge garni och red
eventuellt av sasen till nskad konsistens smaka av med salt och peppar.

Confiterad potatis:

4st stora potatisar fran R6don
3dI skiratsmor
3dl olivolja
1knippe timjan
Havsalt

Blanda skiratsmor, olivolja och timjan i en ugnsfast form. Skala potatisen och skar fyra lika

stora fyrkantiga kuber, (spara "putset” till selleri purén) och Stall i formen ska knappt vara sa

att smor/oljan tacker, pa sa satt fas en fin gyllenfarg pa ovan sidan. Baka i ugn pa 200grader

tills potatisen ar mjuk. Salta med havsalt. Smor/oljan kan med fordel silas och anvandas till
stekning.

Serveringsforslaq:

Centrera potatisen lagg 3-4 ny trancherade renracks snyggt lutade emot potatisen, lagg ett
"agg” med Apple/selleri puré pa ena sidan och lagg sdsen med flask,smalék och
champinjoner pa motsatt sida. Stré den rostade vitloken 6ver renen. Pynta ev med ett stra
graslok.



