Varbuffé

Rucolarora
Portioner: 10 personer (buffé)2 dl rucolasallad (ca 35 g)

1 vitloksklyfta

1 burk kesella/kvarg (2 1/2 dl, 10%)
1 dl yoghurt av medelhavstyp (10%)
salt

svartpeppar

Tillagningstid: Max 20 min

FESTEN: Skala vitloken. Mixa rucola och vitlok med stavmixer eller i en liten matberedare. Blanda
med kesella och yoghurt. Smaksatt med salt och peppar.

Kycklingfilé med tomat & oliv
Portioner: 10 personer (buffé)

ca 900 g kycklingfiléer (brost)
2 askar korsbarstomater (a 250 g)
1 pase babyspenat (70 g)

1 dl svarta oliver med karnor

Dressing

1 dl soltorkade tomater
1 dl olivolja

2 msk balsamvinager

1 pressad vitloksklyfta
salt

svartpeppar

Kycklingfilé med tomat & oliv



Tillagningstid: Over 20 min

Svarighetsgrad: Lattlagat

Gor sa har

DAGEN FORE FESTEN: Satt ugnen pa 175°C. Bryn kycklingen runt om i 1 msk smér i en stekpanna.
Krydda med 1 tsk salt och 1 krm peppar. Lagg 6ver i en langpanna. Stek i mitten av ugnen i ca 15-20
minuter. Lat svalna. Tack med plastfolie, stall kallt. Strimla tomaterna och lagg tillbaka i marinaden.
Blanda resten av ingredienserna till dressingen. Krydda med 1/2 tsk salt och 1 krm peppar.

2—-3 TIMMAR FORE SERVERING: Dela kérsbarstomaterna. Skir kycklingen i skivor och blanda med
spenat, tomater och oliver. Hall 6ver dressingen.

Nudelsallad
Buffé nr 4 2009, sid 10

Ingredienser
Portioner: for 10 personer (buffé)

250 g dggnudlar

1 knippe salladslok (ca 125 g)

1 knippe primérmorétter (ca 500 g)
2 réda paprikor

300 g pumpaklyftor eller kinakal

DRESSING

2 vitloksklyftor

11/4dl rapsolja

2 msk honung

1 dl farskpressad lime eller citronjuice
1 tsk sambal oelek

salt

GARNERING
1 dl rostade pumpakarnor eller solrosfron

Tillagningstid: Max 20 min
Svarighetsgrad: Medel

GOr sa har
DAGEN FORE FESTEN: Koka nudlarna enligt anvisning pa forpackningen. Hall av och spola dem kalla.



Skala och pressa vitloken. Blanda med 1 tsk salt och resten av ingredienserna till dressingen. Blanda
nudlarna med dressingen. Strimla salladsloken. Skala morotterna, skar dem pa snedden i mindre
bitar. Koka morotterna i 1-2 minuter i lattsaltat vatten. Spola dem kalla. Karna ur och strimla
paprikorna. Skar Pak soi/kinakal i bitar.

2-3 TIMMAR FORE SERVERING: Blanda nudlarna med gréonsakerna och ligg pa fat. Stré éver
pumpakarnorna eller solrosfrona.

Marinerad flaskfilé med pepparrot
Portioner: 10 personer (buffé)

1 kg flaskfilé (putsad)

1 knippe salladslok (ca 125 g)

smor eller olja till stekning

salt, vitpeppar

Dressing

1 msk dijonsenap

1/2 dl olja

1/2 dl vatten

2 msk kapris

1 dl riven pepparrot

salt, svartpeppar

Marinerad flaskfilé med pepparrot

Tillagningstid: Over 20 min



DAGEN FORE FESTEN: Satt ugnen pa 175°C. Bryn kéttet i smor i en stekpanna. Ligg det i en
ugnssaker form. Krydda med 1 tsk salt och 1 krm peppar. Stek kottet i ugnen ca 20 minuter.
Lat svalna. Strimla salladsloken. Stall kallt. Lagg senapen i en skadl och vispa i oljan, lite i
taget. Vispa i vatten, halften av kaprisen och halften av pepparroten. Krydda med 1/2 tsk
salt och 2 krm peppar. Still kallt.2-3 TIMMAR FORE SERVERING: Sitt ugnen pa 150°C. Virm
kottet i ca 15 minuter. Skar kottet i skivor och lagg upp pa ett fat. Skeda over dressingen.
Stré 6ver resten av pepparroten och kaprisen samt salladsléken. Krydda med nymalen
svartpeppar.

Laxrorai crustader

Rokt lax
Crustader
Creme fraiche
Citron

Dill

Salt och peppar

Rékor +rom for garnering

Blandad gronsallad
Brod

Smor
Cider/vatten/lask/ol
Kaffe

ANENENENEN

Efterratt: + nagra smakakor (kdpta)
Mangoyoghurtmousse

8 person(er) Ingredienser

3st gelatinblad

135g mangopuré, barnmatsburk

50¢g florsocker



2,5dl yoghurt naturell (3 %)

1dl vispgradde

Hallongelé

2 st gelatinblad

1dl koncentrerad hallonsaft
1dl vatten

1 msk pressad citron

2 st droppar réd karamellfarg
Tillagning

Friskt och |att bade att gora och att dta. For 8 personer i glas om 5 msk eller till 16 personer i
glas i snapsstorlek.

1. Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 min. Blanda mangopuré, florsocker och yoghurt i en
bunke. Vispa gradden fluffig, ej for hart.

2. Lyft upp gelatinbladen och smélt dem pa svag varme i en kastrull.

Dra kastrullen at sidan och vand ner en del av mangoblandningen och blanda val.
3. Blanda det med resten av mangoblandningen och gradden.

Fordela i sma glas ca 7 cl och stéll kallt att stelna.

4. Hallongelé: Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 min. Lyft upp gelatinbladen och smalt dem
pa svag varme i lite av hallonsaften.

Tillsatt resten av saften, vatten, citronsaft och eventuellt karamellfarg. Fordela dver
mangomoussen och stall kallt att stelna i ca 1 timme. Servera.



