Daniel Rams

Modern restaurangratt 14 portioner

Gotldndsk hangmorad oxrygg Bordelaise serverad med
rotfrukter fran Skags gard

Confiterad persiljerot med gulbeta, pdrllok och inkokta morétter samt frasig rotselleri.
Hidllstekt mdrg och rédvinssky. Tunt skuren biff frdn Gotland och en grov oxkorv serveras a
part pd ek med ett vispat smér smaksatt med fettkappa och rostade hasselndétter.

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

Gotlandsk hingmorad biff

3 kg utskuren hangmorad biff
backtimjan

vitloksklyftor

200 g osaltat smor

salt och svartpeppar

1 dl skalade hasselnétter

Putsa bort fettkappan fran biffen och tirna den fint. Stek ur fettet ur kappan och avsluta
med 1 kvist timjan och 1 krossad vitloksklyfta. Lyft bort timjan och vitlok. Mixa fettet
med smoret i en matberedare till ett slatt kryddsmor och smaka av med salt och
svartpeppar.

Rosta hasselnotterna och hacka fint. Lagg undan till serveringen av smoret.

Dela biffen pa langden i smala loins och bind upp med bindgarn. Bryn kottet i smor sa
det far fin farg, avsluta med timjan och krossade vitloksklyftor. Baka klart biffen i ugn,
90° till 56° innertemperatur. Lat vila innan tranchering.

Vid servering: Skiva kottet tunt och blanda det med kottjuicen fran blecket. Lagg kottet i
en skal a part tillsammans med kryddsmoret, hasselnétterna och oxkorven (se nedan).



Oxkorv

300 g finmald flaskfars

600 g grovmald fars pa putset fran biffen
160 g finmalet spack

150 g grovmalet spack

100 g grovmalet rokt sidflask
36 g vatten

32 g nitritsalt

16 g citronzest

6 g vitlok

9 g fankalsfron, malda

3 g hett chilipulver

10 g svartpeppar

2 meter lammfjalster

osaltat smor

Blanda ihop flaskfars, notfars, spack, sidflask, vatten och nitritsalt till en korvfars.
Smaksatt korven med citronzest, finhackad vitlok, fankalsfron och chilpulver. Fyll
fjalstret med hjalp av en korvspruta och knyt sma, vackra runda korvar. Koka korvarna
ca 5 minuter i osaltat vatten. Kyl ner dem.

Vid servering: Stek korvarna i smor tills de far fin farg. Servera a part tillsammans med
kottet.

Bordelaisesas

7 bitar stor oxmarg

4 rodlokar

1 vitlok

rapsolja

1 dl farinsocker

134 liter mork kalvfond

5 dl rott vin fran Bordeaux
maizena

salt

sherryvinager

Skiva margen och lagg at sidan till serveringen.

Strimla rodIok och vitlok, fras dem i lite olja tills de fatt ordentlig farg. Tillsatt
farinsocker och 1at det karamelliseras. S1a 6ver kalvfond och vin, 1at reducera till halften.
Red av med maizena och smaka av med salt och sherryvinager.

Vid servering: Sota margen direkt pa plattan. Lat putset fran margen koka med i sdsen
precis innan servering. Sila av sasen och sla den 6ver margen.



Confiterad gotlindsk persiljerot

1 kg osaltat smor

7 persiljerotter

¥ dl vispgradde

% dl citronlag fran morotterna (se nedan)

Bryn smoret sa det far en notig ton. Skala persiljerdtterna och dela dem pa langden sa
det blir 14 platta skivor. Confitera skivorna tillsammans med persiljrotsputset i det
brynta smoret tills de blir mjuka. Mixa persiljerotsputset till en kram med gradde och
citronlag. Lagg undan persiljerotsskivorna till servering.

Vid servering: Stansa ut 3 hal ur persiljeroten och fyll hdlen med persiljerotskramen.

Gotlindska rotfrukter

2 dl vatten

3 dl pressad citronsaft
2 dl strosocker

2 stora gula mordtter
14 knippmorotter

14 parllokar

7 sma gulbetor

1 stor rotselleri
vetemjol

2 agg

2 dl panko strobrod

1 knippe kruspersilja
olja till fritering

28 skalade hasselnotter, rostade

Koka en lag pa vatten, citronsaft och socker.

Skala morotterna. Hyvla de gula morétterna tunt. Koka bade de hyvlade moroétterna och
knippmorotterna mjuka i citronlagen.

Skala och koka parllokarna mjuka i citronlagen.

Koka gulbetorna mjuka i saltat vatten och dra sedan forsiktigt av skalet. Dela gulbetorna
i fyra klyftor.

Skala och skar rotsellerin i ldnga stavar och dubbelpanera. Lagg at sidan till servering.
Plocka och fritera kruspersiljan i olja, 160°.

Vid servering: Lagg gronsakerna pa den confiterade persiljeroten och varm forsiktigt
under plast i ugn, 90°. Fritera rotsellerin i olja, 190°. Lagg gronsakerna och
hasselnotterna pa den confiterade persiljeroten.



