| Tom Sjosteds meny ingar aven ratterna:

1. Potatisterrin med gurka och forellrom
2. Gravad lax med vattenmelon och feta
3. Ortgazpacho

4. Falsk cheesecake med bar

Potatisterrin med gurka och forellrom
Ingredienser 4 portioner

400 g potatis, sma

250 ¢ pepparrotscantadou

1 dl mjolk
2 st gelatinblad, blotlagda
2 msk dill, grovhackad
2 tsk citronsaft
salt, svartpeppar
1 st gurka
citron, rivet skal av en halv frukt
olivolja
100 g pepparrot, riven
50¢g forellrom
dillvippor
Tillagning

Potatisterrinen kan goras som i receptet men till hdsten kan det vara gott att pilla in
lite varmrokt forell eller renstek ocksa, tipsar Tom Sjostedt.

1. Skala potatisen och halvera om det behdvs. Koka den mjuk i saltat vatten.

2. Varm pepparrotscantadou och mjolk. Krama ur gelatinbladen och Iat dem smalta i
mjolkblandningen.

3. Blanda i potatis, dill och citronsaft. Smaka av med salt och peppar.

4. Kla en avlang brédform med plastfolie. Hall blandningen i formen, Iat kallna i kylen
(garna over natten). Skar upp fyra portionsbitar 1 timme fore servering.

5. Skala och skar gurkan i tjocka skivor. Skar bort en liten bit av gurkskivorna sa att
de kan sta upp. Blanda med citronskal, salt, peppar och olivolja. Riv pepparroten.
Lagg upp runt terrinbitarna och garnera med forellrom och dill.
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Gravad lax med vattenmelon och feta
Ingredienser 4 portioner

600 g laxfilé
1 msk salt
1 msk socker
2 krm svartpeppar
400 g vattenmelon
150 g sugar snaps
1 st fankal
2 st salladslokar
10 st koriander, kvistar
2 st roda chilifrukter, urkarnade
1dl cashewnotter, rostade
1 msk rodvinsvinager
2 msk olivolja
salt, svartpeppar
200 g fetaost
Tillagning

Det s6ta melonen smakar bra med gravad lax. Tank pa att absolut inte slanga

korianderstjalkarna, dar sitter smaken!

1. Gnid in laxen med salt, socker och peppar. Har ar det viktigt med ratt mangd.
Lagg fisken pa ett fat med plastfilm dver och grava under natten. Skar snygga skivor

fore servering.

2. Skar melonen i tarningar. Halvera sugar snaps. Skiva fankal, salladslok, koriander
och chili.

3. Blanda alla gronsaker med cashewnotter, vinager och olivolja. Smaka av med salt

och svartpeppar. Lagg upp och smula éver fetaosten.
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Ortgazpacho med olivolja och gurka

Ingredienser 4 personer

2 st paprika, gron

400 g gurka

0,5¢g vitloksklyfta, pressad

3dl farska orter, basilika, persilja, korvel och oregano

1 msk vitvinsvinager
2 msk olivolja

salt, svartpeppar
Garnering:

0,5 st gurka
basilika och korvel
olivolja

Tillagning

Lacker forratt att servera ur glas. Tips: dverbliven soppa kan man frysa in och
servera som granité. Ta fram och skrapa over till exempel en bruschetta med tomat
och mozzarella.

1. Karna ur paprikorna och skar dem i mindre bitar. Skala gurkan och skar den i
mindre bitar.

2. Mixa alla ingredienser och smaka av med salt och peppar. Hall upp i fyra snygga
glas.

3. Skala gurkan till garnering och skar i fina sma tarningar. Garnera med basilika,
korvel, gurktarningarna och olivolja.



Falsk cheesecake med bargelé

Ingredienser 4 portioner
1,5 dl hallonsaft, starkt blandad

1 st gelatinblad, bldtlagt
2dl hallon, farska

2dl vinbar, réda

100 g mork choklad

1 st aggula

2 msk socker

1 msk kaffe, starkt(eller 1 msk moérk rom))
1,5 dI gradde, lattvispad

200 g philadelphiaost

1dl creme fraiche

1 st citron, rivet skal och saft

1dl florsocker

4 st digestivekex

10g smor

16 st hallon, farska

4 st roda vinbar, kvistar

16 st citronmelissblad, sma till garnering
Tillagning

Syrlig och s6t ar denna dessert. Har du brattom goér bara chokladmoussen och
servera med farska bar.

1. Fordela 4 dl bar i fyra glas. Varm hallonsaften. Krama ur gelatinbladet och lat det
smalta i saften. Hall vatskan éver baren och stall in i kylen sa det stelnat, cirka 1 till 2
timmar.

2. Smalt chokladen forsiktigt i vattenbad. Tokvispa agg och socker pordst. Blanda
kaffe, eventuell rom och choklad i &ggvispet. Ror sedan forsiktigt ner gradden.

3. Blanda Philadelphia, créme fraiche, citronskal, citronsaft och florsocker.

4. Smalt smor och blanda med digestivekex. Fordela chokladmousse, farskostcréme
och digestivekex i glasen. Garnera med hallon, vinbar och citronmeliss.
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