Leo Frodell

Modern restaurangratt 14 portioner

Biff med korv, dpple, kal och 16k

Brynt biff med korv smaksatt med ale och 16k serveras med kdlterrin, rotselleri- och
dppelpuré, kolrékt pdrllok samt vasslekokt steklok. Grénkdl med citron, sas pd kdl och
dpple samt krispig kappa.

Allt kott, mejeri och gronsaker &r i storsta mojliga man ekologiska eller kravmarkta och kommer fran
producenter runtom i Sverige.

Biff

1 biffrad pa benet
salt och svartpeppar
4 kvistar backtimjan
smor och neutral olja

Stycka ur biffen, putsa bort kappan. Portionera kottet till 14 bitar a 140 g. Spara alla
paryrer till korven. Putsa ut kottet fran benen och spara till korven. Lagg undan 400 g av
kappan till korven och tarna resten fint. Ligg undan det tarnade till 6rtcrusten.

Rosta benen i ugn, 250°i 20 minuter, sedan 180° i 20 minuter, spara allt fett till terrinen.

Vid servering: Salta, peppra och bryn biffen med lite timjan i smor och olja. Baka sedan i
ugn, 100° till 48° innertemperatur, 1at vila 10 minuter. Tranchera i tunna skivor.

Kalterrin

8 spetskal

20 minifankal

4 dl fett (fran benen)
400 g smor

2 dl vit sirap

3 dl torrt vitt vin
saft fran 5 citroner

6 kvistar backtimjan
6 lagerblad

salt och svartpeppar



2 stjalkar gronkal
fankalsdill
flingsalt

olivolja

Putsa spetskalen fran de grona och tjocka bladen, spara dem till sasen. Dela
spetskalhjartat i mitten och déarefter i tre delar. Skar bort nastan all rot, lagg i 2 vacpasar.
Skar bort rotter och stjalkar fran fankalen och lagg tillsammans med spetskalen. Spara
fankalsdillen.

Blanda resten av ingredienserna och smaka av med salt och peppar. Fordela vatskan i
vacpasarna. Baka i cirkulator pa 90°i 1 timme.

Plocka gronkalsbladen fran stjalken. Blanchera i saltat vatten och kyl ner. Hall av den
bakade kalen och blanda med gronkal och fankalsdill.
Fyll en terrinform med kalblandningen och lite utav vatskan, lat svalna under press.

Vid servering: Skar en tunn avlang skiva, krydda med flingsalt och pensla med olivolja
och karamellisera sedan terrinen med gasolbrannare.

Sas pa kal och apple

3 gula lokar

1 kinakal

spetskalsblad (se ovan)
3 applen, Ingrid Marie
1 msk farinsocker

2 msk sherryvinager
1% dl torrt vitt vin

1% dl torr sherry

5 dl appelcider

3 liter kalvfond

4 stjarnanis

1 rod chili, delad och urkiarnad
salt

Skala loken och skar ner 16k och kal grovt. Bryn 16k och kal hart i en stor kastrull, tillsatt
grovt nerskuret dpple. Stro 6ver socker och vindger och karamellisera. Deglasera med
vin och sherry. Tillsatt cider, fond, stjarnanis och chili, 1at reducera till 2/3.

Sila av och smaka upp med salt och ev. mer socker och vinager.



Rotselleri- och appelpuré

500 g smor

2 rotselleri

salt

9 dpplen, Ingrid Marie

1 dl avhdngd creme fraiche

Smalt smoret i kastrull. Skala och tdrna rotsellerin och 1at den sjuda langsamt i smoéret
med salt. Skala och tdrna dpplena. Nar rotsellerin nastan ar klar tillsatts dpplena, koka
mjukt Plocka upp och mixa slatt, smaka upp med créme fraiche, smalt smor och salt.

Korv

800 g kott (paryrer fran biffen)
400 g fett (kappan fran biffen)
11 g nitritsalt

11 g salt

2 gula lokar

3 vitloksklyftor

50 g smor

3 kvistar backtimjan

1 msk farinsocker

1 msk sherryvinager

2 dl mork ale

1 msk dijonsenap
svartpeppar

2 meter lammfjalster

smor och neutral olja

farsk pepparrot

Finmal kottet och fettet separat. Marinera kottet i nitritsalt och salt, stall kallt.
Finhacka 16k och vitlok och svetta ur i smor, tillsatt timjan, socker och vinager. Koka
ihop till simmig konsistens med 6len och kyl ner.

Blanda kottet till en homogen smet. Mata i den 6lkokta l16ken och darefter fettet. Smaka
av med senap och svartpeppar. Fyll fjdlstret, bind till 5 cm korvar. Sjud i 70° vatten till
65° innertemperatur.

Vid servering: Bryn korven i smor och olja. Stré 6ver riven pepparrot.



Kolrokt 1ok

grillkol

rokspan

6 silverlokar

1 apple

1% dl kal- och dppelbuljong (se ovan)
1% dl sauternesvin

200 g smor

2 msk maizena

2 msk honung

salt

28 parllokar
olivolja

Aktivera kolet i en het gjutjarnsgryta, tillsatt rokspan och sedan silverloken. Lat det
bakas i 1 timme eller tills l6karna ar helt mjuka och hart rokta.

Skala och tarna dpplet.

Hacka ner silverloken grovt och koka mjukt med apple, buljong, vin, smor och salt.
Mixa slatt, red av med maizena och smaka upp med honung och salt.

ROk parllokarna pa samma satt som silverloken i 40 minuter. Kyl ner och skala. Skar
bort roten och grop ur loken. Fyll med den rékta silverlékspurén.

Vid servering: Pensla 16karna med olivolja och salta, lagg tva per tallrik.

Vasslekokt lok

14 roda steklokar

4 dl vassle fran créme fraiche
1 msk attika, 24 %

1 msKk strosocker

saft fran 1 citron

2 kvistar backtimjan

salt

Skala l6karna och lagg i vacpase med ovriga ingredienser. Baka i cirkulator, 90°i 10
minuter.

Vid servering: Dela l6karna pa mitten och lagg tva halvor per tallrik.



Gronkal med citron

1 huvud gronkal
smor

saft fran 1 citron
salt

Plocka ner gronkdlen i sma blad. Blanchera i saltat vatten och kyl i isvatten.

Vid servering: Slunga gronkalen i smor, citronsaft och salt.

Ortcrust

fintdrnad kappa (se ovan)
smor och neutral olja

5 schalottenlokar

1 knippe kruspersilja

5 askar smorgaskrasse
olja till fritering

salt

Stek kappan krispig i smor och olja, salta och 1dt rinna av pa papper.

Skala och tarna loken fint, plocka kruspersiljan fran stjalken, klipp ner smorgaskrassen.
Fritera loken krispig i olja 120°, 1at rinna av, salta. Fritera sedan orterna, 1at rinna av och
salta.

Vid servering: Blanda alla ingredienser och stro over biffen.



