RECEPT FRAN

GOTLANDSINSPIRERADE
MATENTUSIASTER



HENRIK WESTERLUND, RESTAURANG ROSENGARDEN

ROSASTEKT LAMMROSTBIFF FRAN GRAUTE GARD
MED STAFVA COVRECREME, CHILIGREMOLATA, ROSTAD
FARSKPOTATIS OCH CONFITERADE TOMATER




ROSASTEKT LAMMROSTBIFF FRAN GRAUTE GARD MED STAFVA COVRECREME,
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4 portioner

Chiligremolata
600 g lammrostbiff

* 1 dl hackad bladpersilja
1 tsk salt

2 krm nymald svartpeppar * 2 rivna vitloksklyftor

1 msk smér rivet skal av 1 ekologisk citron
Rostad farskpotatis

> : 1/2 urkarnad, hackad rod chili
S S * 500 g sma farskpotatisar

Confiterade tomater 2 msk kallpressad rapsolja e O
¢ 2 msk olivolja

* 400 g sma kvisttomater 1 krm salt
* 1/2 tsk salt

2 skalade, krossade vitloksklyftor Stafva covrécreme Tillbehs
illbehor:

3 kvistar backtimjan 100 g Stafva covré eller getost « salladsblad

1 kvist rosmarin 2
100 g neutral farskost

1/2 tsk salt
1 tsk flytande honung

2 krm nymald svartpeppar
1 krm salt
ca 4-5 dl olivolja

1 krm nymald svartpeppar
2 tsk florsocker




Gor sa har

Confiterade tomater:

Satt ugnen pa 100 grader. Skolj tomaterna och lagg dem tatt, med kvistarna kvar, i en liten ugnssaker
form. Tillsatt vitlok, timjan, rosmarin, salt och peppar Tack tomaterna med olivoljan och pudra 6ver
florsockret for att ge tomaterna lite sotma. Baka dem mitt i ugnen ca 1 timme minuter. Lat dem svalna i
formen. Sila fran oljan, som garna kan anvandas till dressingar eller matlagning.

Chiligremolata:
Mixa samman alla ingredienser till en tjock sas. Smaka av med salt.

Stafva covrécréme:
Mixa ost och fasrskost till en slat kram. Smaka av med honung, salt och nymald svartpeppar.

Rostad farskpotatis:
Satt ugnen pa 225 grader. Skrubba potatisen och lagg den i en liten langpanna. Blanda den med olivolja
och salt. Rosta potatisen gyllenbrun mitt i ugnen, 25-30 minuter

Lammrostbiff:
Sank ugnsvarmen till pa 125 grader. Krydda kottet med salt och peppar och bryn kottet runt om i smor

och rapsolja. Lagg kottet i en ugnssaker form och stek mitt i ugnen till 56-58 graders innertemperatur,

25-30 minuter. Lat kottet vila 5-10 minuter innan det skars upp.

Servering:
Servera kottet med chiligremolatan, covrécremen, tomater och rostad potatis. Garnera med salladsblad.




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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