TA FRAM DET

BASTA

— FOODSERVICE —

presentd=:
FUSION
Nya recept av
David Lundgqyist,
(&rets kock 2018),

i samarbete med
Arvid Nordquist.

Biff och Bearnaise — en klassiker som man aldrig far gldmma bort, men som heller inte

riktigt riskerar ett sddant 6de. En festmaltid och hjden av gastronomi i méngas dgon.
En hornsten pa odndligt ménga restaurangers menyer och en storsdljare! Var tappning
kommer med influenser fr&n Asien. Ponzurimmad och eldad biff med en varm emulsion

smaksatt med soja och chili, grillade tomater vanda med koriander samt bakad smérad

potatis och cheddar. Serveras med férdel som mellan- eller varmratt.
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1,2 kg Ryggbiff — putsad utan kappa i 120 g portioner
1 kg Kikkoman ponzu

2 st Vitloksklyftor — skalade och krossade

5 st Limeblad

30 g TABASCO® Buffalo Style

30 g Rapsolja

50 g smor

Lagg ryggbiffen i Kikkoman Ponzu med vitldk, limeblad och TABASCO®
Buffalo Style — rér om.

Lar rimmas i 20 min.

Lyft och torka av med handduk.

Dressa biffen med rapsoljan — brénn av ytan dver dppen eld, med kolbit
eller med gasbrannare.

Baka av i ugn med Sppet spjall pa 85 grader tills 55 i karntemperatur.
Bryn smaret tills gyllene — Skiva biff och 6s med det brynta sméret — Kan
aven vara pé sin plats att droppa extra TABASCO® Buffalo Style pé.

1 kg Smér, osaltat

200 g Radvinsvinager

20 g Koriander - repad och finhackad
20 g Kérvel - repad och finhackad
20 g Persilja - repad och finhackad
50 g Bananschalottenldk — skalad och finhackad
20 g TABASCO® Buffalo Style

100 g Kikkoman Original

200 g Aggula

Salt

Nymalen Svartpeppar

Smadlt, skira och sila sméret.

Hall smoret p& ca 50 grader.

Reducera vindger och soja ihop med hdélften av érterna samt schalottenléken
tills hélften av vatskan kokat ner.

Vispa dggulorna ihop med reduktionen p& medelvarme i kastrull/sauteuse
tills dggulorna ér tillagade (hérd aggkrém). Mata sedan i det varma sméret
under vispning (spad dé och d& med lite varmt vatten). Nér allt smér &r inar-
betat smaka av med TABASCO® Buffalo Style, salt och nymalen svartpeppar
vand sedan ner de farska érterna.

500 g Cocktail kvist tomater — skéljda, delade
50 g Sesamolja

50 g Lagrad balsamico

15 g TABASCO® Original.

15 g Kikkoman Original

50 g Salladslok

25 g Koriander - finskuren.

Dressa tomaterna med olja, balsamico, TABASCO® Original och Kikkoman
Original soja

Baka i ugn eller grill p& hég vérma i 30 sek tills de mjuknat nagot.

Vand upp med salladsldk och koriander — serveras direkt.

Toppa med flingsalt.

800 g King Edward potatis — skalad

2 kg Vatten

20 g Salt

200 g Riven cheddar

40 g Colman’s senapspulver — |3st i 70 g ljummet vatten
250 g Smoér, osaltat - tempererat

200 g Vispgradde

1 st Muskotnét - riven

2 st Vitloksklyfta — skalad och riven

Nymalen svartpeppar

Koka potatisen mjuk i vatten — hall av och passera.

Varm grédden med vitldk och muskot — smalt ner osten i gradden.

Tillsétt smoret i potatisen — vand ihop med slev.

Tillsatt ostgradden, Colman’s senapspulver och vispa upp - smaka av med
saltet och nymalen svartpeppar.



