Boras Luculli Gille Tisdagen den 6 februari 2018

Deltagare var Per Brandt, Torbjérn Claesson, Stig Dalmyr, Gustav Engdahl, Roland
Johansson, Magnus Krii, Géran Nilsson, Lennart Sahlberg, Benneth Strivér.
For kvallens meny ansvarade Mats Svensson och Magnus Krii.

Forratts ansvariga var Torbjérn, Géran och Benneth

Forratt

Tores Skagen toast pa surdegsbrdod, majonnas,
picklad r6dl6k och stekt svamp

"Det férsta man bérjar med, férutom att skala rékorna,

dr majonndasen.

Den gér man genom att fér hand vispa samman 3 dggulor
med 1 pressad citron och en matsked senap,

sedan vispar man forsiktigt i rapsolja till 6nskad konsistens.

Brédet skérs till fin form och steks sedan med férdel i smor.

Att Pickla nagot gér man med 12 3 metoden........

3 st r6dlbkar, ¥z dl éttika 12%, 1 dl socker, 1 ¥z dl vatten, 1 tsk salt

Strimla rédléken, Koka upp éttika, vatten, socker och salt och héll véatskan éver Ibken.

Lat I6ken svalna i lagen i kylen till serveringen

Blandningen av skagenréran far ni komponera sjdlva av de ingredienser ni har tillgéngliga

Ruppertsberger Nussbien
Riesling Kabinett , 2016

Ungdomlig, druvig smak med liten sGtma, inslag av paron, honung, applen
och citrus. Serveras vid cirka 8°C till fisk- och skaldjursréatter, garna med
heta asiatiska inslag, eller som séallskapsdryck.




