Primorrecept fran Smakrike Krog & Logi
som ingar i restaurangnitverket
Kulinariska Gotland

Hiir dir de eftertraktade recepten (varje recept for 4 personer) frdan
PrimorPremidir 2009:s programtidning — om du missade dem!
Smaklig spis!

Grillad gron sparris med luft- torkad skinka
serveras med tryffelvinaigrette och hyviad

pecorino

250 g gotléandsk gron sparris

100 g lufttorkad skinka tunt skivad
(gotlandsk farskinka )

1 dl olivolja

0,3 dl balsamico vinédger

10 g gotlandsk tryffel (kan bytas ut mot
tryffelolja, minska da olivoljan)

1 msk strosocker

1 tsk salt

sv artpeppar efter smak

150 g pecorino (gotldndsk)

50 g smor

1 msk salt

Borja med att blanchera sparrisen.

Koka upp v atten 1 en kastrull som rymmer
sparrisen, tillsdtt 50 g smor och 1 msk salt.
Skér eventuellt bort det 1dngst ner pd
sparrisen som kan v ara lite triigt

(spara till glassen)

Liagg i vattnet och lat koka i ca 3 min, ta upp
och lagg i iskallt vatten for att avstanna
kokningen och behalla den fina grona féargen.

Tryffelvinaigrette

Hacka tryffeln fint.

Lagg 1 en bunke tillsammans med olivolja,
balsamico, socker och salt.

Mixa allt med en stavmixer, smaka av med



peppar och eventuellt mer salt eller socker.

Grilla sparrisen och ldgg upp pa en tallrik

med skinkan 1 botten, ringla lite tryffelvinaigrettette
over och hyvla éver pecorinon.

Avsluta med lite flingsalt och lite

svartpeppar.

Ramsloksrisotto

3 dl Risottoris (vialone nano)

1 st schallottenldk

4 dl kycklingbuljong

2 dl vitt vin

4 msk mixad ramslok

1 dl riven parmesanost

Fras 10k och ris 1 lite olivolja. Tillsétt vin och
buljong lite i taget och koka riset sakta under
omrorning. Nér riset dr klart blandar

man 1 ramslok och osten.

Ta ut lammet ur plastfilmen och bryn i en
panna med lite smor, salta och kor fardigt i
ugn pé 180 grader i ca 10 min.

Lat vila och skér upp.

Pepparstekt lamminnanlar med
ramsloksrisotto och rostad vitlokssky

600 g lamminnanlar

grovmald svartpeppar

Skér lamminnanléret i portionsbitar, tdck
med peppar och rulla in 1 plastfilm. Baka av
iugnen pé 85 grader tills kottet har en
innertemperatur pa 50 grader. Ta ut och

lat svalna 1 kylen.

Sorbet

1 dl jordgubba (frysta)

0,5 kg skalad rabarber

350 g sockerlag

0,75 dl citronsaft

2 msk Absolut citron

4 g gelatin

Koka, mixa, sila, kor 1 glassmaskin.
Haéll smeten 1 glassmaskin eller om ni
inte har ndgon sédan i en bunke och
stdll in 1 frysen.

Ta ut och ror da och da tills glassen



har bra konsistens.

Vitchoklad Cbheret Briilee med

rabarbersorbet

125 g gridde

80 g vitchoklad

40 g dggula (ca 2 st)

20 g socker

Koka upp gradden och héll 6ver den hackade
chokladen. R6r om sa chokladen smélter.
Ror ithop dggulor och socker.

Blanda dggsmeten och griadden. Hall i formar
och baka av 1 ugn 100 grader i ca 30 min

( gdrna 1 vattenbad).

Stall braléerna 1 kylen.

Ta fram och brénn av med cassonadesocker.



