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Oavsett om man ska sla till med en storstilad nyarsfest, eller fira i hemmets
lugna vra, ar det manga som funderar pa vad som ska serveras pa denna
arets sista dag. Tva av Lindesbergs krégare ger har nagra tips for
nyarsmenyn.

- Allt hanger pa vad man sjalv tycker om och hur mycket tid man vill lagga ner. Vill man
laga en trerattersmiddag s& kan man gora den pa manga olika satt, oxfilé brukar vara
en klassiker dar. Men man kan lika garna anvanda ryggbiff istallet, det gar minst lika
bra, sager Bjorn Persson pa Restaurang Krydda, och fortsatter:

- Annars ar ju plockbuffé ett bra tips, man kan anpassa den efter allas tycke och smak,
och s& kan man dra ut pad middagen lite langre, man ska ju trots allt orka vara vaken ett
tag. Till efterratt skulle jag rekommendera Gino, en klassiker som ar bade enkel och
god, och funkar for bade barn och vuxna. Dessutom kan man forbereda den redan pa



morgonen och bara stalla in i ugnen nar det ar dags, och sedan servera med en god
bourbonvaniljglass.

- Kort och gott kan man saga att man ska laga det man tycker om, och bara géra det
lite festligare, avslutar Bjorn.

Fréan Adam Dagdelen, hotellchef pd Lindesbergs Stadshotell, kommer ett menyférslag
till en trerattersmiddag.

Forratt: Najadlaxcarpaccio med lojromscréme, citronvinagrett, picklade rotfrukter och
rostade pumpafrén
Vinforslag: Lomond Pincushion, Sauvignon Blanc Cape Agulhas

Varmratt: Grillad algentrecote eller kalventrec6te med graddstuvade kantareller,
svartvinbarsreduktion och potatisterrin

Vinforslag: (valj ett kraftigt vin till) Stellenzicht Rhapsody Stellenzicht Vineyards,
Stellenbosch

Efterratt: Vit chokladmousse med myltade bjérnbar och chiliflarn
Vinfdrslag: Castello del Poggio, Moscato d’Asti Piemonte, Italien
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