Boras Luculli Gille Tisdagen den 10 april 2018

Deltagare var Per Brandt, Torbjérn Claesson, Stig Dalmyr, Jan Elgquist, Gustav Engdahl,
Roland Johansson, Lars Jorstadius, Mats Jontell, Magnus Krii, Géran Nilsson,
Lennart Sahlberg, Benneth Strivér och Mats Svensson

For kvéllens meny ansvarade Mats Jontell och Lennart Sahlberg.

Forratts ansvariga var Gustav, Torbjorn och Jan

Forratt
4 portioner
Adelostgratinerad Avokado med championer och valnétter
2 st fasta men atmogna avokado
1,5 dl gorvhackade valnétter
3/4 dl grovhackhade valnoétter
1dl vispgradde
150 g adelost
4 st normalstora championer
1,5 msk hackad graslok
salt och peppar

A

Gor sa har

Lagg valnétterna pa en plat. Rosta i het ugn till nétterna far farg. Skaka platen da och da.
Dela och kérna ur avokadorna. Skér av en liten bottenbit och stall dem i ugnsséaker form.
Koka upp gradden och tillsatt osten. Sjud sakta tills osten smalt. Smaka av med peppar.
Skar championerna i bitar och stek dem gyllenbruna, smaka av med salt och peppar.
Grop ur avokadohalvorna sa halen blir lite stérre. Tarna avokadokéttet och blanda med
championhacket. Fordela i fordjupningen. Hall pa ostsasen. Stéll i het ugn eller under
grillelementet och gratinera tills ytan ar fint gyllenbrun och avokadorna &r genomvarma.
Stré valnétter och grésldk éver och servera genast.
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Fruktig smak med inslag av apple, honung, persika och mineral. .
Serveras vid cirka 8°C eller till ratter av fisk eller skaldjur. ﬂ" \
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