Oppskrifter 7.6.2008 - Rlubbmate hos Fan Gve

Kalvefantasi

600 g ytrefilet av kalv
80 g renset andelever
100 g spinat

1 stk. pastinakk

4 stk. gul plommetomat
4 bla kongo

basilikum

2 dl flote

2 dl melk

4 eggeplommer

50 g revet hvit geitost

litt salt og pepper

4 ss hakket grenn hasilikum

Renskjeer kalvekjattet og banke det ut til en stor firkant. Dryss over salt og pepper, dekk kjattet
med spinat og legg sa over tynne skiver med ra andelever. Rull kjsttet fast sammen og surr det
med hyssing. Svi rullen av i en varm panne med smor og la den bli pent brun pa alle sider. Krydre
med salt og pepper.

Brulee:

Kok opp melk og flote og trekk gryten til side. Pisk eggeplommene over vannbad til de blir lysere i
fargen. Tilsett forst noen dréaper flotemelk mens du pisker, og hell sé resten inn i en tynn strdle
under stadig pisking til den er helt tykk. Bland inn revet hvit geitost og hakket basilikum og smak
til med salt og pepper. Hell roren over i 4 sma ildfaste skdler. Like for servereing drysser du litt
revet hvit geitost over bruleen og setter den i ovnen pa 200 grader i 5 minutter.

Kok bla kongo med skallet pa og skrell nér den er mor. Vask pastinakken og skjeer den i tynne
skiver pa langs. Friter den i varm olje noen minutter til den er spra. Legg den over pa bakepapir og
stre med salt mens chipsen enné er varm,

Stek kalverullen ferdig i ovn pa 160 grader i 10 minutter og la den hvile noen minutter for du
skjeerer den i skiver pa skréa. Server med bld kongo, lun brulee, gule tomater med fersk basilikum
og litt vinaigrette.

Drikke
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