Varmrattsansvariga var Torbjérn, Géran och Benneth
Stekt entrecote med primdrer och potatis

Potatis
Morétter
Sockeréartor
Grdn sparris

Till tomatsasen
Schalottenldk

Vitlok

2 pkt krossade tomater
tomatpuré

Torkade tomater

Gor sa har

Schalottenlék och vitldk hackas och bryns glansig. Aven torkade tomater finhackas. Déref-
ter blandas alla ingredienser och kokas i 45 minuter.

Potatisen tvéattas och klyftas och vandes i strébrdd precis fére de skall friteras, férsti 6 min
darefter ytterligare 3 min precis fére servering.

Mordétter skalas och skéares i stavar. Sockerartor "snoppas” om ndédvéandigt.

Moroétter, sockerartor och sparris kokas i saltat vatten snabbt for att behalla spansten.

Entrecoten saltas och peppras for att darefter stekas till 6nskad "blodighet”.

Aven till denna ratt drack vi det egen hemférda réda vinet.
Det var lika gott som till forrétten.



