Karamelliserud seljurétarsipa med braudteningum og stokkri
parmaskinku

Karamelliserud seljurétarsupa

2,5 kg frosinn seljurot

1 kg laukur

Olia

500 gr smjor

100 gr Oswald kjuklingakraftur
2 | rjébmi

2 1 mjélk

Salt

Sitronusafi

Seljurdét og laukur er steikt i potti med oliu par til gullinbrant. Smjoéri beett vid, steikt i 5 min til
vidbotar. Rest af hrdefnum baett vid og komid upp ad sudu. Maukud med téfrasprota og

smdokkud til med salti og sitrénusafa.

Oswald krafturinn gerir allar s6sur og supur téluvert betri!
Stokk parmaskinka
Parmaskinka er skorinn i sneidar og steikt & lagum hita med 6rlitid af oliu par til gullinbran.

Braudteningar



Tunfisktataki i soya og gardablodbergslegi med gulrétarmauki og
sesam gljadum haricot vert baunum

Tunfisktataki

Tanfiskteik

250 ml soya

200 ml mirin

2 stk chilli, skorinn groft &n freeja
20 gr villisveppir, purrkadir

50 gr gardablédberg

100 gr lime safi

Allt fyrir utan tunfisk er sett i pott og komid upp ad sudu og keelt. Tanfiskur er skorinn i steikur og
brenndur med pvi ad nota blowtorch. Tunfiskur er settur i kaldan 16ginn og leyft ad marinerast i
12 kist. Skorinn i sneidar.

Eg kann ad meta yellowfin tanfisksteikurnar hja Garra, audvelt ad nota og madur veit ad
gaedin eru til stadar.

Gulrotarmauk

2,5 kg frosinn og skorinn gulrétarbitar
100 ml olia

11 rjomi

500 gr smijor

Gulraetur og olia er sett i heitan pott og saterad par til gullinbriint, smjor er beett vid og saterad.
Beett vid rjdma og komid upp ad sudu. Maukad par til flauelsmjukt, smakkad til med salt og
sitrénusafa.

Sesam gljadar haricot vert baunir

Frosnar haricot vert baunir
Soya sésa

Sesam olia

Sesamfree

Panna er hitud med orlitio af oliu, frosnum haricot vert baunum er skellt & pdnnuna og steikt i
nokkrar min, pannan er deglazeud med soya sosu, sesam olia og sesamfree.

Frosid greenmeti hja Ardo er alltaf paegilegt ad nota, henda pvi frosnu & heita pénnu
virkar alltaf vel.



Smijorsteikt horpuskel med humarfrodu, “confit” tomotum,
humarfrodu og silungahrognum

Smijorsteikt hérpuskel

Frosin horpuskel (faest hja Garra)
Olia

Smjor

Salt

Horpuskel er af pidin og purrkud vel med klat. Neest eru paer saltadar og settar a funheita pénnu
asamt sma oliu, eftir 2 min er kominn flott brdnun a peer en pa er peim snuid vid og eldad i 2
adrar min, baett vido smjori og leyft pvi ad brinast vel.

Oftast getur verid erfitt ad brina frosna horpuskel en pessi svinvirkar, gridarlega séattur med
horpuna.

“Confit” tomatar

10 stk islenskir kirsuberjatdmatar
Salt

Pipar

Florsykur

Basso olifuolia

Skorid er X i kjarnann a tométunum og eru peir “snéggsodnir” i sjodandi heitu vatni i 15 sek og
ar pvi settir i klakabad. Neest er hydid tekid af peim og er peim velt upp Ur 6lifuoliu, salti,
flérsykri og pipar. Settir & bakka og confit eldad pa i 4 kist & 70°c &n blasturs.

Humarfroda

2 laukar, skornir groft

4 hvitlauksgeirar, sneiddir fint

30 gr tbmatpurra

20 gr timian

400 ml hvitvin

25 gr humarkraftur (feest hja Garra)
250 ml g mjolk

200 ml rjomi

4 gr soya lecithin

Salt og sitrénusafi eftir porf



Laukur og hvitlaukur er sateradur i potti &samt oliu i u.p.b. 5 min. Naest er purru og timian baett
vi@, eldad i pdnnunni i 2 min til vidboétar. Hvitvin er notad til ad “deglazea” pottinn og leyft pvi ad
sjéda nidur um helming. Vinid er sigtad og pé er baett vid humarkraft, mjolk, rjoma og soya
lecithin, sprullad vel saman. S6san er smokkud til med salti og ferskum sitrénusafa.

Eg er hrifin af pvi ad nota soya lecithin fra SOSA i frodumiklar sésur pvi efnid hjalpar
soésunni ad standa freydandi i p6 nokkud lengri tima en ad nota adrar adferdir.



