ITALIEN: AMIR BJUDER PA

Ingredienser

250 g cannelloni
2 dl parmesan, riven

CAPONATA:

2 |6k, strimlade

% fankal, grovstrimlad

2 msk olivolja

% msk fankalsfron

3 vitloksklyftor, pressade

2 paprika i valfri farg, grovstrimlade
1 zucchini, skivad

1 msk finhackad farsk rosmarin

% msk farsk timjan, finhackad

% dl soltorkade tomater, grovhackade
1 hénsbuljongtarning

1 burk krossade tomater

2 msk honung

2 msk dppelcidervinager

salt & peppar

RICOTTAKRAM:

250 gricotta

1 vitléksklyfta, pressad
% citron, rivet skal

2 dl parmesan, riven

1 msk timjan, finhackad
salt och peppar

Ingredienser

1 nave farska hallon eller andra
skona bar

LEMON CURD:

1% dl strésocker

2 hela dgg

1 aggula

2 citroner, finrivet skal och saft
(ca1dl)

50 g smor
RICOTTAKRAM:
250 gricotta

1dl strésocker

1 citron, finrivet skal

Cannelloni veggostyle med
caponata och ricottakrim

Gor sa héar

Hetta upp olivolja i en stekpanna och lagg i l6ken och
fankalen. Bryn pa medelhog varme tills de borjar fa
farg. Lagg da i fankalsfron, vitlok, paprika, zucchini,
rosmarin, timjan, buljong och soltorkade tomater.
Stek 4-5 min och lagg sedan i resterande ingrediens-
er utom persiljan. Salta och peppra.

Lat allt puttra 20 min tills gronsakerna ar mjuka och
Caponatan borjar tjockna till.

Blanda ihop allaingredienser till ricottakramen i en
skal. Stall kallt i kylen.

Satt ugnen pa 200°. Skeda halften av caponatanien
ugnsfast form. Fyll cannelloni med ricottakréamen och
placeraiformen. Toppa med resterande caponata
och lagg pa osten.

Gratinera i nedre delen av ugnen 30 min tills rullarna
mjuknat och osten blivit gyllenbrun.

Lemon curd toppad med ricotta-
krim och firska hallon

Gor sa har

Lagg socker, agg, aggula och citronskal och citronsaft
i en kastrull. Vispa konstant i en kastrull pa 1dg varme
tills den nar 82° Ta da av fran varmen och skeda i
smoret under fortsatt vispning. Stall kallt i kylen.
Blanda ihop allaingredienser till ricottakrameni en
skal. Stall kallt i kylen.

Lagg ett par skedar lemon curd i en skal, lagg pa ett
par skedar ricottakram och toppa med hallon.




ITALIEN: ERICH BJUDER PA
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Risotto rosso med smorstekt finkal,

Barolo, parmesan och tallegio

o

Ingredienser

3 schalottenlokar, finhackade
1 fankal, finstrimlad

3dl arborioris eller avorioris
2 msk olivolja

8 dl hénsbuljong

2 dl r6tt vin gérna Barolo

50 g smor

50 g pecorino, finriven

50 g taleggio

oo

Gor sa har

Stek 16k, fankal ochris i oljai en kastrull tills 16k och
fankal mjuknat, tillsatt buljong, lite i taget.

Tillsatt vinet och 13t koka in, nér riset ar blankt och
kramigt sa tillsatter du smor och ost. Ta av fran
spisen och servera direkt.

Saltimboecea, sauterad kalvschnitzel

Ingredienser

600 g kalvschnitzel av innanlar
2 dl vetemijol

8 stora salviablad

8 skivor parmaskinka

salt och peppar

1dlolivolja

2 msk smor

1dl torrt vitt vin

2 dl skalade bondbdnor

med salvia och parmaskinka toppad med
smorstekta bondbonor

Gor sa hiar

Vand kalvschnitzeln i mjol och fast ett salviablad och
en skiva parmaskinka pa kottet med en tandpetare,
salta och peppra.

Stek pa hog varme i rikligt med olja och smor tills
kottet fatt fin yta. Sla pa vinet och lyft ur kottet.
Koka ihop sasen 5 min och tillsatt bonorna. Koka
ytterligare 2 min.




