VI4RA hos Eva 2014-09-10

Meny

Fordrink: Mojito alt. Fladersaft och notter

Forratt: Kantarellsmorgas pa salladsbadd — Arboga 6l alt. Carlsbergs alkoholfria 61

Huvudritt: Kriaftpasta Vitt vin: The Hermit Crab 2012 — Australien alt mineralvatten

Dessert: Vaniljglass med farska bar och gradde samt havreflarn

Till Kaffet Plommonkaka med vaniljsds

Kriftpasta med dill och citron av Tommy Myllymaki

Ingredienser

1 gul 16k

2 farska tomater

1 1rod chili

1 kruka dill

1 citron, skalet av

2 dl gradde

200 g kraftstjartar
500 g tagliatelle

ca 100 g lagrad ost
olivolja till att steka

Gor sa har

o H®

Hacka loken, chilin och dillen fint, skir sedan tomaterna i tarningar.

Stek 16k och chili i olivolja tills den ar mjuk. Sl& sedan pé tomaterna sa de smalter ut i stekpannan
av varmen.

Sla pa gradden, smaka av med salt och peppar, 1at allt koka ihop.

Koka pastan enligt anvisning i vilsaltat vatten.

Riv ner citronskal i sisen precis nir pastan ar klar, fortsiatt med dillen, kraftstjartar och den kokta
pastan. Lagg upp i tallrik och toppa med lite lagrad ost.

Plommonkaka

500 g plommon
24gg

1 dl socker

2 dl vetemjol

1Y2 dl parlsocker
100 g kallt smor
Smorj och mjola en form samt kdrna ur plommonen. Vispa dgg o socker posigt. Ror i mjol och hall
smeten i formen. Ligg i plommonen med kupiga sidan upp. Str6 6ver parlsocker. Tack formen
med hyvlat kallt smo6r. Gradda i 40 minuter i 175 grader. Servera med vaniljsis.



