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TEMPURAFRITERAD OSTRONSKIVLING MED GOTLANDSLINSER

HENRIK WESTERLUND, RESTAURANG ROSENGARDEN

4 portioner Gotlandslinser: Tillbehor:

* 150 g ostronskivling, 2 dl torkade gotlandslinser 4 fikon i klyftor

sparris eller salladslok
5 dl vispgradde  flagad parmesanost eller

* 1/2 dl vetemjol vasterbottensost
2 skalade, krossade
Frityrsmet: vitlksklyftor Garnering:

* 11/2 dl vetemjol 1 msk finhackad farsk dragon * blad av rolleka, senapsort

och andra blad
1 1/2 dl Mazena

2 kvistar repad backtimjan
majsstarkelse

2 finhackade salladslokar
2 dl ol, garna Wisby

Klosteral 2 dl riven parmesanost eller

vasterbottensost
1 krm salt

1 tsk salt
Ca 1 liter rapsolja T

2 krm nymald peppar

tarsk riven tryffel




Gor sa har

Gotlandslinser:

Skolj linserna val och koka dem enligt anvisningarna pa férpackningen. Hall av vatskan.
Koka ihop gradden med vitloksklyftan tills halften av vatskan aterstar. Sila ner gradden i
linserna och lat dek koka ihop nagra minuter. Ror ner dragon, timjan, salladslokar och
parmesanost. Smaka av med salt och peppar. Vand ner riven tryffel precis innan
serveringen.

Fritering:
Blanda ihop vetemjol, maizena och 4l till en smet, i en bunke. Lat vila 15 minuter. Dra

ostronskivlingen i fingertjocka remsor och blanda dem med vetemjolet. Hetta upp oljan till
180 grader i en kastrull eller fritos. Tank pa att oljan bubblar upp vid friteringen sa anvand

en tillrackligt stor kastrull. Ha alltid ett lock till hands. Doppa svampremsorna i frityrsmeten
och fritera dem i omgangar i oljan. Lat rinna av pa hushallspapper. Servera direkt!

Servering:
Ror ner riven tryffel i linserna och lagg upp dem pa varma tallrikar. Lagg pa
ostronskivlingen, fikonklyftor och riven parmesan. Garnera med o6rter 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.



DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
EN TREARIG SATSNING PA
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFARSMASSIG
SAMVERKAN, SOM VANDER SIG TILL
GOTLANDSKA LIVSMEDELSFORETAG.

las mer pa
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling



