Tapastallrik

e Pernodgratinerade blamusslor
e Getostkram med farska fikon
e Semitorkade tomater

e Piroger med stark korv

e Tomatsoppa a’la Bengan

Pernodgratinerade blamusslor

Skélj o borsta musslorna val, koka sedan i vin.
Plocka ur musslorna o ldagg i en skalhalva

Blanda Pernod med nagonting, inte fan vet jag.....
Stro pa ost o gratinera

Getostkrdm med fikon
Tryck ut bréd fran tunt skivat fransk brod
Blanda getost o vispad gradde enligt Paul’s instruktioner

Stek brodet knaprigt i smor. Toppa med kramen o garnera med en klyfta fikon

Semitorkade tomater

Satt ugnen pa 125°C.

Gnid in kdrsbdrstomaterna med olivolja,
Korsbarstomater pa kvist socker, salt och svartpeppar'
Ugnsbaka tomaterna i 2 timmar. Lat svalna.

Tryffelkrdm: Blanda farskost, typ philadelphia, med

1 msk socker, tryffelolja, farskpressad citronjuice och flytande
honung

Smaksdtt med salt och peppar

Klicka tryffelkrdmen pa knédckebrddsbitarna och toppa med
tomat och farska timjanblad.

Tomatsoppa
Krossade tomater
Tomatjuice
Tomat puré
Kalvfond

Gradde

Sdkert nagonting mer................. frdga Bengan, han vet.

TryffelKram

200 g farskost

2 tsk tryffelolja

1 msk farskpressad citronjuice

1 msk flytande honung

salt och peppar

Till servering

Avlanga, tunna bitar av kndckebrod
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