Denna mars kvall den 18/3 var dessa matlagare pa plats
Torbjorn, Gustav, Kjell, Jan, Lars J, Mats J, Magnus och Bertil.
Forratten tillagades av Magnus och Bertil.

Kvallens vardar var Gustav och Kjell

Rabiff med harissa, kapris och parmesankram

Parmesankram

2 msk majonnas

2/3 tsk vitvinsvinager
1/3 tsk dijonsenap

2 msk finriven parmesan

Rabiff

150 g nétinnanlar eller oxfilé

2/3 schalottenlok

2/3 msk kapris

1/3 riven vitloksklyfta

1/3 dl finhackad bladpersilja

1 1/3 msk finskuren graslok

1-2 tsk harissa eller sambal oelek
2/3 tsk dijonsenap

1/3 tsk salt

2 krm svartpeppar

4 skivor toastbrod (garna brioche)
2 msk smor

4 cocktailkapris

Gor sa har

Parmesankram:
Ror ihop majonnas, vinager, senap och parmesan till en kram.

Finhacka kottet. Skala I6ken och finhacka 16k och kapris. Blanda kottet med 16k, kapris,
vitlok, orter, harissa, senap, salt och peppar.

Stansa ut 4 runda brddskivor (for 4 port) 10 cm i diameter med ett glas. Stek bréden i en
stekpanna i smor pa bada sidor.

Fordela rabiffen pa bréden samt en klick parmesankram och en cocktailkapris. Stro 6ver
finriven parmesan.



VIN ROTT VIN KRYDDIGT & MUSTIGT
Fortellino

Superiore, 2021Valpolicella Ripasso
Produktnummer: Nr 76845

Kryddig, nagot utvecklad smak med fatkaraktar, inslag av kérsbar, nétter,
katrinplommon, kryddnejlika, hallon och choklad. Serveras vid 16-18°C till
ratter av lamm- och notkott.



https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/rott-vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/rott-vin/kryddigt-mustigt/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/venetien/valpolicella/?deldistrikt=Valpolicella+Ripasso

