Fredrik Lagberg

Modern restaurangratt 14 portioner

Gotldndsk hangmorad biff och rédbetor med topp-
murklor, ansjovis, pressad savoykal, dill, grédddfil och
kryddpeppar

Hdngmérad biff rullad och bakad i sitt eget fett serveras med murkel- och ansjovisfylld
biff, biffskav med ansjovis och murkla, rostad rédbetspuré smaksatt med brynt smor,
syltad rédbeta fylld med grdddfilskvarg smaksatt med kryddpeppar. Serveras med
ljummen grénkal, toppmurklor, syltad rédlok, torkad rodbeta och dill samt ansjovissky.

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

Hangmorad biff

1 biffrad pa ben

Activa

170 g bananschalottenlok

40 g torkade toppmurklor, blétlagda
60 g ansjovisfiléer

klarat smor

50 g dill

salt och svartpeppar

Stycka ut biffraden fran benet, skrapa loss 6verblivet kott pa benet, lagg undan till skav.
Sdga benen i mindre bitar och lagg at sidan till sdsen. Skar loss fettkappan i en hel bit
fran biffen. Dela biffen i tre delar - den tunna bakre delen blir en del och den framre
tjocka delas pa halften till tva delar. Lagg undan den bakre delen till skav.

Dela fettkappan i tva delar, sjud fettkappan i saltat vatten ca 4 minuter. Ta upp och lat
svalna. Skar bort senan fran fettet och lagg kappan i varsin vacpdse. Banka ut dem tunt
med platteringsjarn, stall sedan kallt.

Dela biffarna pa langden. Salta och peppra tva av biffdelarna. Lagg ut fettet pa plastfilm,
pudra latt med Activa, rulla in biffarna i varsin fettkappa. Plasta tva terrinformar och
lagg i kottet. Vakuumforpacka kottet i terrinform och stéll at sidan.

Finhacka 16k, murklor och ansjovis. Fras murklor och 16k i smor tills Ioken mjuknat,
smaka av med ansjovis och hackad dill.

T-stycka de tva kvarvarande biffarna, banka ut dem latt, salta och peppra biffen. Lagg ut
fyllningen i mitten och rulla ihop, pudra latt med Activa i skarven. Fixera biffen i
plastfilm. Lagg at sidan.

Vid servering: Baka biffarna och rullen i cirkulator pa 61° till 58° innertemperatur. Ta
upp och l1at vila 10 minuter. Ta ur biffarna och rullen ur plasten, torka med papper. Bryn
biffen och rullen i klarat smor i het panna till fin yta. Lat vila i 10 minuter, skar upp.



Rodbetsblomma med graddfilskvarg

730 g rodbetor
200 g attika, 12 %
400 g strosocker
400 g vatten

1 lagerblad

10 g backtimjan

Graddfilskvarg:

1 liter graddfil

6 g kryddpeppar, mixad till pulver
zest av 1 citron

salt

Hyvla rodbetan till 28 tunna skivor, stansa ut ringar. Koka upp attika, socker, vatten,
lagerblad och timjan. Sl den kokande lagen 6ver den hyvlade rédbetan. Lat sta ca 2
timmar.

Koka upp graddfilen med kryddpepparn. Hall den kokande graddfilen i ett kaffefilter, 1at
sta till det bara aterstar kvarg i filtret. Smaka av kvargen med citronzest och salt.

Hall av lagen fran rodbetan. Lagg ut rodbetsskivorna och lagg en boll av kvarg i mitten
av varje skiva, forma till en "blomma”. Ldgg blommorna pa en oljad plat, plasta. Stall at
sidan.

Pressad savoykal

2,4 kg savoykal

6 liter vatten

54 g bikarbonat

165 g salt

zest och saft av 2 citroner
24 g agar agar

Servering:
rodbetsblommor (se ovan)
syltad rédlok (se nedan)
14 toppmurklor (se nedan)

Plocka bladen fran savoykalen. Sjud bladen mjuka i vatten med bikarbonat och salt. Ta
upp bladen. Mat upp 1,3 liter av lagen och smaka av med citronzest och saft. Tillsatt
agar agar och koka upp vatskan. Lagg i de hela bladen i den kokande vatskan, koka upp
pa nytt. Lagg ut bladen ett och ett pa plastad plat, plasta 6ver savoykalen, still i press.

Vid servering: Stansa ut ringar ur savoykalen. Markera savoykalen med rodbetsblomma,
syltad rodlok och stekta toppmurklor. Varm forsiktigt under plast i ugn, 80°.



Rostad rodbetspuré med brynt smor

1,6 kg rédbetor
500 g osaltat smor
300 g vatten

15 g citronsaft
salt och vitpeppar
xantana

Skala rodbetorna, skdr ner i mindre bitar. Rosta i ugn, 160° tills de ar mjuka, ca 45 min.
Bryn smoret. Mixa rédbetorna med det brynta smoret och vatten, smaka av med citron,
salt och peppar. Mixa slat och tillsatt xantana vid slutet sa det blir en homogen slat puré.

Vid servering: Varm purén och spritsa pa tallrik.

Rédbetor och gronkal

500 g sma rodbetor
10 g stjarnanis

20 g salt

200 g attika, 12 %
400 g strosocker
400 g vatten

1 lagerblad

100 g gronkal

20 g brynt smor
olivolja

zest av ¥ citron

Koka rédbetorna mjuka i vatten med stjarnanis och salt, skala rédbetorna.

Skar rodbetorna i 5 mm tjocka skivor, stansa ut ringar ur skivorna. Spara putset fran
rodbetan till ansjovisskyn.

Koka upp attika, socker, vatten och lagerblad. Lagg i rodbetsskivorna och 1at sta till
servering.

Plocka gronkalen grovt, lagg i isvatten ca 10 minuter. Ta upp och lagg pa papper.

Vid servering: Hall av lagen fran rodbetorna. Varm réodbetorna i brynt smor. Varm lite
olivolja i en kastrull, ldgg i gronkalen och 1at ljumma i oljan under omrdrning, salta och
peppra. Stro citronzest 6éver gronkalen och rodbetan.

Torkad rodbeta och dill

40 g panko strobrod

30 g klarat smor

30 g torkad riven rodbeta
10 g torkad dill

zest av 1 citron

5 g flingsalt

Stek pankon i klarat smor tills det fatt fin farg, lagg pa papper. Blanda panko med torkad
rodbeta, torkad dill, citronzest och flingsalt.

Vid servering: Stro over den fyllda biffen.



Syltad rodlék och toppmurklor

200 g rod steklok

200 g attika, 12 %

400 g strosocker

400 g vatten

1 lagerblad

42 toppmurklor, blotlagda
osaltat smor

salt och peppar

flingsalt

Koka lokarna i saltat vatten 5 min, 1at svalna och skala dem. Dela l6karna pa hélften och
plocka ner bladen av l16karna. Koka upp attika, socker, vatten och lagerblad. Hall den
kokande lagen 6ver rodloksbladen, 1at sta ca 3 timmar.

Rensa och spola toppmurklorna fria fran ev. grus.

Vid servering: Stek toppmurklorna i smor, salta och peppra. Varm den syltade l6ken
forsiktigt i kastrull, smaka av med flingsalt. Garnera ratten med l6ken och murklorna.

Anjovissky

4 kg ryggben fran oxe
350 g morot

300 g palsternacka
250 g bananschalottenlok
30 g vitlok

10 g backtimjan

2 lagerblad

200 g rodbetsputs

40 g tomatpuré

90 g farinsocker

200 g rodvinsvinager
250 g ansjovisfiléer

7 dl rott vin

3 liter mork kalvfond
ansjovisspad
citronsaft

salt och svartpeppar
maizena

Rosta oxbenen i ugn, 225°i 20 min.

Skala och skar ner rotsaker och 16k i bitar och bryn med orter, rodbetsputs och
tomatpuré tills det far farg, tillsatt farinsocker och l1at karamellisera. Tillsatt
rodvinsvindger, ansjovis och vin, 1at detta reducera till halften.

Lagg i de rostade benen i reduktionen och tillsatt kalvfonden. Lat reducera tills ca 1%
liter aterstar.

Vid servering: Sila skyn och smaka av med ansjovisspad, citronsaft, farinsocker, salt och
peppar. Red ev. med maizena.



Biffskavsgryta

900 g biff (sparad fran ovan)
300 g sma mordtter

400 g ansjovissky (se ovan)
salt och svartpeppar

Servering:

28 toppmurklor (fran ovan)
50 g syltad rodlok (fran ovan)
plockad dill

Skar biffen i tunna skivor. Koka moroétterna i saltat vatten, kyl ner och skala. Skar ner
morotterna i ca 3 mm tjocka skivor

Vid servering: Bryn biffen i het penna tillsammans med mordétter. Tillsatt anjovissky och
smaka av med salt och svartpeppar. Lagg upp i grytor och garnera med stekta
toppmurklor, syltad rédlok och dill.



