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Vinkokt kalvrygg i tunna skivor med rodvin- och ridbetsrisotto smaksatt med riven parmesan.
Serveras med en ljuvlig tryffeldressing.

Ingredienser f6r 4 port

S4 har gor du:

600g  Kalvryge Stick in en digital termometer i en putsad fin

7dl Vittvin kalvrygg. 1.dgg den i en kastrull pd grinsakerna

1st Hackad 16k och kryddorna, hill i vitvinet och spéd med

1st Hackad morot vatten sd att det tdicker.

2st Hackad vitloksklyftor Koka upp och skumma. Sdank temperaturen sa

1st Hackad stjalk blekselleri att det slutar koka och lat den gosa till 58°

2st Lagerblad innertemperatur. Tar ca 1-1,5 timma.

2st Nejlikor Kyl ner och sila lagen. 1at kottet ligga i den
Vatten kalla lagen ett dygn innan du skall anvinda
Salt och svartpeppar det. Skdr kalvryggen i tunna skivor och ligg den

Imsk  Majonnis pd en tallrik som dr kryddad med salt och

3msk  Mascarpone ost svaripeppar.

50g Riven parmesan
Nagra droppar trytfelolja Mixca majonnds, mascarponeost, parmesan,
Kall lag fran kalven tryffelolja och spid med kalla lagen fran kalven
salt 1ill en len dressing konsistens. Smafksdtt med

Ost Skalade rodbetor salt.

1 st Finhackad r6dlok

3dl Avorioris Khyfta och skiva ridbetorna sa att det blir sma

Imsk  Olivolja tartbitar. Frds rodbetorna, rodlok, avorioris i

5dl Rodvin olivolja. Tillsdtt lite rottvin och kalvbuljong ca 4

Ca 5dl Kalvbuljong dl och lit detta koka in under omrorming.

50g Smor Tillsdtt mera av vitskan i omgangar tills du har
Balsamico vinager en kramig risotto tar ca 20-25 min. vispa ner
Salt och svartpeppar smoret och smaka av med balsamicovindger, salt

80g Riven parmesan och svartpeppar. 1 dand ner parmesanen och

servera omgdaende.
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