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JAPANSK RABIFF PA GOTLANDSK SIMGUS

HENRIK WESTERLUND, RESTAURANG ROSENGARDEN

4 portioner (forratt)
Rabiff:

¢ 360 g malet innanlar av Simgus Syltad shitake: Friterat rispapper:
(kottras fran Ejmunds Gard)

* 150 g shitake svamp  ca 3 dl rapsolja
Marinad:

2 tsk sesamolja * 4-8 ark rispapper
* 1/2 dl japansk soja

T krm salt 1 nori ark (japanskt sjogras)
1 msk finhackad gari (inlagd

ingeldra) 1/2 dl attiksprit (12%) fanaimg

2 tsk strosocker * rostade sesamfron, koriander,

korvel, artskott,

11/2 dl vatten senapsblommor, torkade
blomblad

1 dl strosocker

1 tsk wasabi

1 msk kallpressad rapsolja
1 finhackad salladslok

1/2 dl finhackad persilja




Gor sa har

Syltad shitake:
Rensa svampen och halvera eller skar den i bitar. Fras den nagra minuter i sesamolja i en
stekpanna, salta. Blanda vatten, socker och attiksprit i en skal och ror tills sockret 16st sig.

Hall lagen i en glasburk, lagg ner den varma svampen och stall burken i kylen nagra
timmar. Svampen haller flera veckor,

Friterat rispapper:
Hetta upp oljan i en stekpannatill ca 170 grader. Lagg ner ett rispapper at gangen och

fritera nagra sekunder. Lyft upp och Iat rinna av pa hushallspapper. Gor pa samma satt
med resten av rispappersarken. Mixa noriarket till fint pulver, garna i en liten kaffekvarn.

Rabiff:

Ror samman marinaden och blanda den darefter med kottet. Forma till 4 snygga biffar.

Servering:

Lagg upp rabiffarna pa tallrikar och garnera med rispapper som pudrats med noripulvret,
rostade sesamfron, orter och blad.




HENRIK WESTERLUND

Pa anrika Restaurang Rosengarden mitt i Visby, vackert belagen intill Sankta Karins
kyrkoruin vid Stora torget, ar Henrik Westerlund koksmastare.

Henrik har sina rotter pa Gotland, i slakten som lange var agare till Ihregarden,
men som i samband med farfaderns bortgang 1979 saldes vidare.

Ar 2004 fick Henrik Westerlund férfragan att komma till Rosengarden och 2010
tog han sjalv over sjalva driften. Han lagger stort fokus pa narproducerade farska
ravaror av hog kvalitet och maten ar lagad fran grunden med manga lokala inslag i
modern tappning.

Henrik tilloringar garna tid i skog och mark, garna runt Tingstade dar han har sin
boning, for att hitta olika vilda orter och bar att smaksatta Rosengardens olika
ratter med.
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PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
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