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Chokladen ské&nker samma omedelbara gladje och en kénsla av att latt
komma till skratt. K&nns igen med samma rusningsvalbehag som den
gudomliga champagnen.

KRYDDIG KYCKLINGFARS MED KROSSAD KAKAO 4 PERS
600 gr grovmalen kyckling, garna larkott

2-4 st piri-pirichili

2 st rivna vitloksklyftor

1 st rodIok

15 blad thaibasilika

2 msk krossad kakao

3 msk majsolja

100 gr riven lagrad borgmastarost fran Boxholms Mejeri
10 st mjuka tunnbréd

salt, pepper

Bdrja med att frasa vitlok och rodiok(hackad) i oljan allt ska frasas
mjukt och gyllene.

Ta ur I6ken och fortséatt att steka kycklingfarsen hart, nar den ar
ordentligt stekt i med I6ken igen och fin skuren chili. Smaksatt med
krossad kakao, strimlad thaibasilika salt och peppar. Kakaon skanker
en mjuk rostad ton som smakforhojer.

Lat farsen kallna lite och blanda i den rivna osten.

Fyll nu tunnbréden med fars och lagg ett brod till pa toppen.

Stek hastigt i pannan och servera som fredagsmat med lite sallad.

Njut med vatten, ol eller rédvin
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GRILLAD ANKLEVER SERVERAD PA MANGO 4 PERS

200 gr farsk anklever (4 skivor)

1 st mogen skalad mango i tunna skivor

0,5 dl espresso

0,5 dl olivolja

Riven Anthon Berg choklad; Ghana Anthon Berg smalt i kaffet
2 msk brynt smor

2 msk vit balsamico

havssalt. krossad svartpeppar

Grilla den kryddade anklevern i het panna och lagg den péa den tunt
skivade mangon, sasen rér man ihop av kaffe, choklad, olivolja,
vindgern och brynt smdor. Det skall ge en brytning.

Servera med en halvtorr champagne

CHOKLADCREME & OLIVOLJA PA LINKOPINGS KNACKE 4 PERS
1,5 dl vispgréadde

150 g mork choklad (72 %) Ecuador Anthon Berg

20 g smor

1 dl olivolja

10 st saltade macadamianotter

1 msk extra finkrossat kakaokross

thaibasilka

knackebrod i sma bitar

Smalt choklad,gradde och smor i en liten kastrull, ror inop och lat
svalna. ror lite d& och da.

Applicera denna enkla creme pa en liten bit knacke.

Stré krossad macadamianot och kakaokross éver, samt nagra droppar
harlig olivolja och tunt strimlad thaibasilka. Mer behovs inte...

En lacker start eller kanske som mellanratt!
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FRITERADE OSTBOLLAR MED CHOKLAD 4 PERS
200 g riven ost (bormastar/argangsost)
2 msk olivolja

30 g riven choklad Ecuador Anthon Berg
salt, peppar

20 g vetemjol

2 st agg

40 g strobrod

6 st torkade aprikoser

2 dl appeljuice

1 dl vatten

1 msk rasocker

torkad piripirichili

kokosfett

Den rivha osten blandas med olivolja och kryddas latt, rullas till bollar
som laggs hastigt i frysen. Rullas igen i riven choklad, vandes i mjol
sedan i vispat agg och slutligen strébrod. den maste bli tat. Stall kallt
Koka nu sasen pa blotlagda aprikoser (6ver natten) kokas mjuka med
socker, vatten och appeljuice. Krydda med chilli, stall kallt.

Fritera bollarna i 190°c kokosfett i tvA omgangar.

Servera med mork 0l en knackig ale.
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