Rencarpaccio med syltade kantareller, hjortronsas och tunnbrédsticks

Ingredienser 4 portioner

1dl hjortron

1 msk citron, pressad
200¢ gravat reninnanlar
0,5 pase blandad sallad

1 tsk rapsolja
1 tsk balsamicovinager
8 st vasterbottensost, i skivor

flingsalt, svartpeppar
Syltade kantareller:

6 di kantareller
1dl attika, 12%
1dl rasocker

2 st nejlikor

2 st kanelstanger

ingefara, 2 cm, farsk skivar
0,5 st rod chilifrukt, skivad

1 st rodlok, skivad
Tunnbrodsticks:

tunnbrod, en skiva
1dl vasterbottensost, riven
0,5 tsk kummin
1 tsk flingsalt




Tillagning: Rencarpaccio , syltade kantareller, hjortronsas och tunnbrodsticks

En hyllning till vara alskade, norrlandska ravaror. Smaker hemifran pa ett nytt satt.
Gravat reninnanlar gar att byta ut mot gravad alg- eller oxfilé.

Dag 1

Gor kantarellerna dagen innan.

1. Fras svampen i en kastrull tills vatskan kokat in. Koka ihop attika, socker och
kryddor till en simmig lag, tillsatt Il0k och svamp.

2. Koka upp och hall pa val rengjorda glasburkar. Haller minst 1 vecka i kylskap.

Dag 2
1. Passera hjortronen genom en sil, blanda i citron.

2. Satt ugnen pa 175°.

3. Skar tunnbrodet i breda strimlor, strdé pa ost, kummin och salt.
4. Gradda tills osten smalt, ca 7 minuter.

5. Skar under tiden kottet i tunna skivor. Lagg direkt pa tallrik.

6. Blanda sallad med olja och vinager. Lagg ovanpa kottet med kantareller och
hjortronsas.

7. Strd pa salt och peppar.
Toppa med flagad ost och servera med tunnbrodsticks.
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