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LAMMFARSBIFFAR OCH BLOMKALSMOS
MED TRYFFEL, RAMSLOKSAIOLI OCH RODBETOR

ULRIKA DAVIDSSON, HEMMA HOS ULRIKA

4 portioner

Lammfarsbiffar:
Rodbetor:

600 g lammfars Blomkalsmos med Ramsléksaioli:

* 6 -8 rodbetor, ca 250 g tryffel:

1 finriven gul 16k * 4 msk majonnas

2 msk olivolja 1 blomkalshuvud, ca

1 finriven liten vitloksklyfta 800 g e 4 msk créme fraiche

2 tsk flytande honung

1 dl vispgradde 1 dl vispgradde 1 liten pressad

1 msk balsamico o
1 tsk értagardskrydda frén TS vitloksklyfta

1/2 tsk ortagardskrydda SLEmyniEgEtgen nagra blad finhackad farsk

fran Krusmyntagarden el 1 krm nymald ramsldk
ek Sont vitpeppar

1 krm salt |
2 Eyrnle varipsppan farsk gotlandsk tryffel e

1 krm nymald svartpeppar smér till stekning 1 krm nymald svartpeppar




Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader.

Rédbetor: Skolj och koka rodbetorna mjuka. Skala och skar dem i klyftor. Lagg i en skal och
blanda ner resten av ingredienserna.

Lammfarsbiffar: Blanda farsen med alla ingredienser och forma till 8 biffar. Hetta upp en
stekpanna med smor och bryn biffarna pa bagge sidor nagon minut. Lagg dem i en ugnssaker
form och satt in den mitt i ugnen i ca 10 minuter tills biffarna ar genomstekta.

Blomkalsmos med tryffel: Skolj och skar ut buketter fran blomkalshuvudet. Koka dem riktigt
mjuka i lattsaltat vatten, ca 10 minuter. Hall av allt vatten och mixa blomkalsbuketterna med
gradden med en mixerstav i kastrullen eller i en matberedare, till ett slatt mos. Smaka av med
salt och peppar. Riv ner lite farsk tryffel.

Ramsl6ksaioli: Blanda alla ingredienser till aiolin i en skal.

Servering: Servera lammbiffarna med en klick ramsloksaioli, blomkalsmoset, garnerat med
skivad tryffel, och rodbetorna.




ULRIKA DAVIDSSON

Halsoprofil och kostradgivare.

Ulrika ar en av Sveriges mest produktiva kokboksforfattare. Ulrikas vistelser pa Gotland lade
grunden till mycket av hennes matintresse. Efter en BBC-dokumentar 2012 vaknades hennes
intresse for den 5:2 diet som sedan blivit nagot av ett signum for Ulrika. Hennes bocker
fokuserar pa viktnedgang och halsa. Utover kokboksforfattande coachar hon och haller
bland annat onlinekurser for ett halsosammare liv. Pa senare tid arrangerar hon aven
halsoresor. 2012 inledde hon ett samarbete med Destination Gotland.

Sedan 2013 driver Ulrika Davidsson restaurangen "Hemma hos Ulrika” i Rone pa sydostra
Gotland. Den gemensamma namnaren ar alltid halsosam matlagning fran grunden. Ravarorna
varierar fran dag till dag, men sa farskt som mojligt och lokala révaror ar dock prio.

Ulrika valjer helst kott fran Ejmunds gard, fisk fran Ronehamn och gronsaker fran
Gotlandsspecialisten. Om hon inte tar fran den egna gronsakstappan, forstas.
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