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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Meny
. Smaplock pé brod
- Carpaccio pa tonfisk
o Fiskrom med I6k och smetana
. Forratt
> Ceviche pa sik
o Laxpastrami
- Avokado-mango-salsa
o Smorstekt pariserpotatis med dill
. Huvudratt
o Stekt ankbrost
- Honung / soja-briserade endiver
- Apelsin / fank4lssallad
. Dessert
> Stekta plommon med likorgraddskum (likor 43)

Kvillens vinlista som presenteras av Kim Bjorkwall fran
Vingillet ar foljande:

. 513137 André Delorme Crémant de Bourgogne

. 904357 Pieropan Soave Classico 2024

. 496917 Vicarage Lane Canterbury Pinot Noir 2023
. 336016 Torres Floralis Moscatel Oro

Brage, Julfest, 3.12.2025 Sida 2/7



GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Carpaccio pa tonfisk

Farsk tonfisk

Avokado

Olivolja

Citron

Kapris

Rucola

Flingsalt och svartpeppar

Skiva den farska tonfisken och avokado tunt och arrangera
péa en tallrik.

Stro flingsalt och svartpeppar dver skivorna.

Pressa over citronsaft och ringla olivolja jamnt dver tonfis-
ken.

Stré over kapris och rucola.
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Ceviche pa sik

Sikfileer, fjallade
Chili

Lime

Vitlok

Ingefara
Schalottenlok
Gurka

Koriander

Skir fisken 1 mindre bitar och blanda med salt 1 en skél.
Kérna ur och finhacka chilin. Tillsatt chili, limesaft, pressad
vitlok och ingefara till fisken. Blanda val och still kallt ca 2
timmar.

Skiva rodlok tunt och lagg 1 kallt vatten ca 5 min. Lat rinna
av pa hushéllspapper.

Skar bort karnhuset och tirna gurkan. Skiva salladsloken.
Blanda gurka och all 16k 1 cevichen.

Grovhacka koriander. Stré den dver cevichen vid serve-
ringen.
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Laxpastrami

e (Gravad lax

Skar laxen 1 langdriktning 1 tunna filéer

Rulla filéerna spant till rulader. Satt klingfilm runt ruladen
och spann den genom att rulla &ndorna som 1 en karamel.
Satt 1 frysen pa en halv timme

Stek snabbt pa alla sidor 1 het panna, max 1 minut totalt, skéar
1ca 1 cm tunna skivor

Avokado och Mango salsa

Avokado
Mango
Olivolja
Lime

Skala och tdrna mangon och avokadon, skér i1 2-3 cm tjocka
bitar. Blanda med olivolja, rivet limeskal, limesaft och en
nypa salt
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Ankbrost med apelsinendiver
45 minuter, 10 personer

Ingredienser

6 st Ankbrost
. Endiver eller purjon
¢r. frusna
ilin, milda
oksklyftor,s:

#
r.
&
3

~

Soja’
Honung, flytande

Torka ankbrdsten si att de dr helt torra. Skér skinnet 1 ett korsmdnster och
gnid in brosten med salt och 5-spice-pulver.

Putsa och tvitta endiverna, skir den i ca 15 cm langa bitar och halvera dem.
Lossa vitloksklyftorna men l&dmna skalet pd, kérna ur chilin och skér den i
tunna stanger (julienne).

Satt ankbrosten skinnsidan nedat 1 kall stekpanna och sitt virmen pd hog. Ef-
ter att pannan blivit varm sd stek brosten ca 3 minuter pd skinnsidan och en
minut pa koéttsidan, vand brosten igen och stek ytterligare 3 + 1 minut, upp-
repa dnnu en gdng. Akta att pannan inte dr s het att fettet brinns. Flytta bros-
ten till en ugn 60 °C eller ldgsta mojliga varme. Ankbrosten skall ha en inner-
temperatur pa 54-56 °C.

Hetta upp en traktorpanna med olivolja och ldgg de halverade endiverna med
mittsidan nedét i pannan och 1at steka pd medium virme en stund. Riv av
apelsinskalet 6ver endiverna och pressa saften av apelsinen over. Hill 6ver
soja och honung, sitt pd lock och lat sjuda pa lag varme tills endiverna ar
mjuka. Hall endiverna varma 1 ugnen med ankbrosten. Lat sdsen som endi-
verna kokade 1 att reducera s att den blir en aning sirapsaktig (akta att den
inte brinner).

Fras vitloken och chilin tills de har fatt farg. Skala vitloken och stek ytterli-
gare en stund.

Vérm upp arterna 1 lattsaltat vatten.

Skér upp ankbrosten 1 ca 1 cm tjocka skivor. Lagg en endivhalva pa tallriken
och arrangera de dvriga ingredienserna pd och runt endiverna, héll av sdsen
frén endivkoket dver.
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Fankal-apelsin-sallad

e Finkolshuvuden
e Apelsin
o Salt

Halvera och skar fankélen fint. Str6 en aning salt over och
lat std ca 15 minuter. Skala apelsinen och skir ut apel-
sinklyftorna och lagg dem med fankalen.

Stekta plommon med likorgraddskum

e Farska plommon, halverade och kirnan borttagen
e Gradde

e Rasocker
e Smor

o Likor 43

Halvera och kdrna ur plommonen. Bryn smoret 1 en stek-
panna. Lagg 1 plommonen med snittytan ner och stré over
sockret. Stek plommonen ca 3 min. Vand och stek dem pé
andra sidan ca 3 min, 0s med sockersmoret nagra ginger un-
der tiden. H&ll varma i ugnen.

Vispa griadden och smaksatt med likoren.
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