LEKSANDS

KMACKEBROD

Petter Kosjanov arets unga kock

Petter Kosjanov ar 26 ar gammal och arbetar pa Dala-Husby Hot
Petrer Kosjanov

Dala Husby Hotell & Restaurang ell & Restaurang i Dalarna. Petter utgéar i sitt arbete fran det mo

derna svenska koket med rena tydliga smaker och ravarorna far gar
na vara narproducerade och naturliga. Han har for Le

ksandsbréd komponerat sma delikatesser att avnjutas pa valfritt Lek
sands knacke. | september 2008 tog Petter en hedrande 4:e p

lats i den stora varldsfinalen fér unga kockar i Paris.

6-8 personer

200 g kycklinglever
200 g smor

2 agg

2 st charlottenlokar
Portvin

0,5 dl socker
Katrinplommon

Salt och peppar

Gor sa har

* Finhacka charlottenléken och hall pa 2 dl portvin, koka pa svag varme tills portvinet kokat
bort, kyl ner.

® Smalt sockret till en latt rykande karamell och sla pa 5 dl portvin, lat koka upp.

® Tillsatt plommon och koka pa svag varme tills dom blivit mjuka, kyl ner.

® Mixa kycklinglever, portvinsléken, salt, peppar och &gg till en slat blandning i mat
beredare.
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Varm smoret till 65 grader och tillsatt det under mixning.
® Passera smeten genom en tat sil.

® Hall smeten i portionsformar eller en avlang brédform kladd med plastfilm.
® Baka av i ugn pa 90 grader till en innertemp pa 65 grader.
® Kyl ner.

® Servera pastejen pa Leksands Original med portvinskokta plommon.



