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Premiar for Jamie Olivers hostmeny pa Scandic

Scandic fortsatter att utveckla kvalitativa och goda erbjudanden pé sina
restauranger over hela Norden i samarbetet med varldsberémda kocken Jamie
Oliver. Fran och med idag, den 2 oktober, kan man p& Scandic avnjuta Jamies
nya hostmeny. Som tidigare menyer ar ocksa denna skapad i samarbete med
Scandics Food & Beverage team. Menyn tar tillvara pa sdsongens ingredienser
och ska locka till inomhusmys nu nér vadret ar kyligt.

— Jag har samarbetat med Scandic i fyra &r nu. Det borjade med att Scandic
kontaktade mig och ville hoja nivan pa sitt materbjudande ytterligare ett snapp. Efter att
ha bott pa ett Scandichotell insag jag att Scandic inte bara hade bra
foretagsvarderingar utan aven ett bra materbjudande. Sa det var en utmaning att géra
det battre men vi startade med barnmenyn, som blev en stor framgang, och sedan
dess har vi fortsatt samarbeta pa ett inspirerande och framgangsrikt satt, sager Jamie
Oliver.

Har ar menyn:

Forratt:

Kramig skogssvampsoppa med o6rter, svampcrostini och Nordisk ost
Huvudratt:

Lammlagg med potatisstomp, rostade rodbetor och rotselleri
Dessert:

Hostsviss med &pplen, yoghurt och hasselnétskrokant

- Det ar alltid kul att skapa de har ratterna tillsammans med Scandic. De bryr sig
verkligen om kvaliteten pa den mat som serveras gasterna och det stravas standigt
efter att hitta nya tillvagagangssatt, sager Jamie Oliver.

For mer information kontakta garna:

Margareta Thorgren, VP Group Communication, tfn; +46 721 70 92 53

Varje dag jobbar Scandics 6.600 medarbetare med ett enda mal — att du ska trivas. Som Nordens gronaste

hotellkedja har vi alltid fokus pa miljo, socialt ansvar och tillganglighet. Scandic ar Nordens storsta hotellkedja

med 160 hotell i nio lander och sammanlagt 29 910 hotellrum med en omséattning p& 842 miljoner EUR.

Vi vill vara mer an bara ett hotell — en plats dar manniskor tréffas, jobbar och inspireras. scandichotels.com
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Jamies recept:

Lammlagg med potatisstomp, rostade rodbetor och rotselleri
2 portioner

2 x 350 gram lammlagg

2 kvistar farsk rosmarin

Olivolja

1 st rédlok, hackad

1 st morot, hackad

1 sjalk seller, hackad

4 vitloksklyftor, 2 hackade, 2 krossade,

1 msk vetemjol

1 tsk tomatpuré

2,5 dl rétt vin

5 dl vatten

200 gram rotselleri

1 tsk kummin

200 gram farska rodbetor

Nagra kvistar timjan

250 gram potatis, garna Asterix med rott skal

1. Satt pa ugnen pa 175 grader.
Valj en gryta som rymmer lammléggen utan att vara onddigt tsor. Lagg grytan upp och
ner pa ett bakplatspapper, rita efter kanten med en blyertspenna och klipp sedan ut en
rundel.

2. Hacka I6k, morot, selleristjalken och tva av vitloksklyftorna. Anvand en vass kniv och
skar forsiktigt ett hal nara benet i 6verdelen av lammlaggen, stoppa ner en
rosmarinkvist i varje. Gnugga lammet med lite olivolja, salt och peppar. Stek lammet pa
medelvarme i en mindre gryta i 8-10 minuter eller tills den blivit gyllene runt om.

3. Taupp lammet fran grytan och lagg at sidan. Hall i en skvatt olivolja och stek de
hackade gronsakerna. R6r om da och da tills de borjar mjukna och blir gyllene, cirka
fem minuter. Ror i mjolet foljt av tomatpurén och vinet. Lat sjuda tills vinet har
reducerats och sasen tjocknat, hall sen i vattnet och Iat koka upp. Lagg tillbaks lammet,
placera forsiktigt det runda bakplatspappret 6ver ytan pa maten, lagg sedan pa locket
pa grytan och stoppa in i mitten av ugnen i cirka 2 timmar eller tills kottet blivit moért och
lossnar fran benet.

4. Skrubba och skéar rodbetorna i klyftor. Skér rotsellerin i cirka tre centimeter stora bitar.
Krossa resten av vitloken. Nar en timma aterstar, blanda rotselleri, kummin och lite olja
och vand ner pa ena sidan av en langpanna. Blanda rédbetorna med en skvatt olja,
vitlok och timjan och tippa ner i andra halvan av pannan. Hall de olika rotfrukterna
separerade. Tack platen med folie och stall in den i ugnen under grytan. Ta av foliet
efter 30 minuter, 13t den sta inne i totalt 1 timme.

5. Nar tjugo minuter aterstar, koka potatisen i saltat vatten i 10-12 minuter tills de &r
genomkokta. Hall av vattnet och vénta en liten stund, krossa sedan potatisen och
blanda i lite olja, salt och peppar.

6. Fordela potatisstompet mellan tallrikarna, 1agg pa en slev rostade rotfrukter och placera
lammet uppepd. Hall 6ver nagra skedar sés och servera med ett glas rodvin.

Receptet ar framtaget av Scandic tillsammans med Jamie Oliver
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