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Réakcocktail med kraftstjartar, 16jrom och toast

Ingredienser

0,5 st Schalottenldk(ar)

1 st avocado(s)

1 st tomat(er), kvist-

2 dl rakor, skalade

1dl kraftstjartar

1 msk dill, dillvippor
0,5 msk riven pepparrot
0,5 msk citronsaft

4 msk lattmajonnds
0,5dl créme fraiche

salt och peppar

Garnering

12 st kraftstjartar

4 msk 16jrom, eller sikrom
4 st dill, dillvippor

4 skiva(or) bréd, rostat

4 st citronklyfta(or)

Tillagning

1. Skala och finhacka schalottenldken. Tag bort skalet och karnan fran avokadon och
blanda tillsammans med I6ken i en bunke.

2. Klyfta tomaten och tag bort karnorna. Skar tomatkottet i sma tarningar och blanda
ner i bunken.

3. Se till att rakorna och kraftstjartarna inte ar for fuktiga genom att lagg dem pa ett
ark hushallspapper for att rinna av. Hacka dem sedan grovt.

4. Blanda ner rékor, kraftstjartar, dill, riven pepparrot, citronsaft, majonnés och
kesella i bunken. Smaka av med salt och peppar.

5. Fordela roran i glas och garnera med kréftstjértar, 16jrom och dillvippor.

6. Servera nyrostat brdd till och citronklyftor.

Blinier-sma boveteplattar med I6jrom och rédlok

Ingredienser

3 dl mjélk

1 paket jast, (50 g)
2 dl bovetemjdl



1dl vetemjol
2 st 4gqg
1 nypa(or) salt

50 gram smor

Till servering

I6jrom

creme fraiche
rod I6k(ar)
citron(er)

Tillagning

1. Varm mjolken till 37 grader. Smula ner jasten i en bunke, hall dver mjélken och ror
om tills jasten har 16st sig.

2. Tillsatt bada mjolsorterna och vispa till en jamn smet. Dela &ggen i gula och vita
och vispa ner gulorna och salt.

3. Lat smeten sta framme och jasa under bakduk i 40 minuter.

4. Smalt smoret och lat det svalna. Vispa aggvitorna till hart skum. Blanda ner smor
och vitor i den jésta smeten.

5. Gradda i blinipanna pa medelvarme. Vand och gradda ocksa andra sidan. Servera
direkt med I6jrom, en klick créme fraiche, hackad 16k och citron.

Helstekt lammfilé med gremolata, stekt blomkal- och sparris

Rodvinssky:
1/2 dl rédvin

2 1/2 dl vatten
2 msk oxfond
3 msk smor
salt och peppar

Bulgur- eller quinoasallad med stekt blomkal och sparris:
2 dl bulgur eller quinoa

1 litet blomkalshuvud

1 knippe gron sparris, ca 250 g

2 msk rapsolja

1/2 dI finhackade torkade aprikoser
salt och nymald svartpeppar
Helstekt lammfilé:

800 g lammfilé

smor

salt och nymald svartpeppar

2 citroner

1 stort knippe bladpersilja

1 vitloksklyfta



Gor sa har:

1. Hall rodvin, vatten och fond i en kastrull, reducera tills halften aterstar. Klicka i
smoret, smaka av med salt och peppar. Koka bulgur eller quinoa enligt anvisningar pa
asken. Dela blomkal i sma buketter. Bryt av den nedersta delen pa sparrisen och skar i
ca 2 cm stora bitar. Stek blomkal och sparris hastigt i smor i stekpanna, tillsatt bulgur
eller quinoa. Blanda i torkade aprikoser, smaka av med salt och peppar.

2.Riv skalet pa citronen pa den fina delen av ett rivjarn, finhacka persilja och vitlok,
blanda ingredienserna till en gremolata.

3.Putsa lammfilén fri fran eventuella hinnor och fett. Bryn eller grilla kottet hastigt sa
att den far fin farg runtom i smor, salta och peppra ordentligt. Satt ugnen pa 175
grader. Lagg lammfilén i ugnsfast form. 7. Lat lammet ga klart i ugn 10-15 min till en
innertemperatur pa 60°. Lat kottet vila under aluminiumfolie 5-10 min innan det
trancheras. Vid servering. Skar upp lammfilén i lagom stora portionsbitar. V&rm
rodvinsskyn i kastrull. Lagg salladen pa tallriken, lagg pa kétt och ringla dver
rodvinsskyn. Stroé dver gremolatan.

Kreolsk gryta
Till 6 personer

900 gr flaskfilé

2-4 kabanosser eller annan valfri kryddig korv
2 roda paprikor

1 liten burk syltlok

1 liten burk cornichons eller attiksgurka

1-2 dl svarta oliver

vitloksklyfta/klyftor efter behag

smor

salt

svartpeppar

vetemjol att reda av med
5 dI matlagningsgradde

1. Skar flaskfilén i centimetertjocka skivor som du bultar ut lite Iatt. Skar korven i
skivor.

2. Strimla paprikan. Sila av syltlok, gurka och oliver.

3. Frés snabbt upp korven i en gryta. Ta upp den.

4. Bryn flaskfilén, salta och peppra. Pressa ner vitlék och pudra 6ver mjolet.
5. Lagg i korven, vand ner paprika, syltlok, gurka och oliver. Hall pa gradden.
6. Lat puttra svagt i ca fem minuter. Smaka av.

Serveras med fordel till pressad potatis och en gronsallad. Det gar dven bra med kokt
potatis eller ris



Chevreostsallad
e 50 g blandad sallad (t.ex. ruccola, réd mangold och méche)
o 3dl kokt pasta (t.ex. penne)
e 1strimlad rod paprika
e Y skivad gurka
e 20 svarta oliver
e 10 klyftad korsbérstomater
e 150 g chévre
e 15 valnotskarnor
e 1dl féarsk timjan
e Dressing
e 4 msk olivolja
e 2 msk balsamvinager

e 1tsk honung

e salt
e Vitpeppar
Tillagning

1. Blanda sallad, pasta, paprika, gurka, oliver och korsbarstomater. Férdela pa 4
tallrikar.

2. Skiva chévre och lagg dver salladen. Stro 6ver valndtskarnor och lite
nyskordad timjan.

3. Servera med dressing och baguette.

Lakritsparfait och marsmallows

4 portioner Ingredienser

0,5dl socker
0,5dl vatten



1 msk honung

4 st agqulor

2dl gradde

50¢g krossad turkisk peppar, karameller
4-6 st marsmallows

Flarn:

509 smaor, rumsvarmt

1dl florsocker

1dl mjol

2 st aggvitor
Tillagning

En lacker parfait for gottegrisen med bade turkisk peppar och marshmallows.

1 Koka upp vattnet tillsammans med socker och honung.

2 Vispa ner sockerblandningen i dggen och vispa till en ljus fluffig smet.

3 Vispa gradden och vand ner dggvispet i gradden tillsammans med turkisk peppar
och marshmallows delad i sma bitar.

4 Fyll sma koppar med smeten och frys in.

Flarn:

1 Blanda smor och socker tillsammans med mjolet till en slat massa. ROr ner &ggvitan
till en fast smet.

2 Stryk ut tunna flarn pa ett bakpapper. Gradda gyllene i 200 grader.

3 Ta ut parfaiten 10 min. innan servering. Stjalp upp pa ett fat och servera med flarn
och eventuellt krossad Turkisk peppar och en grillad marshmallows.

X

Focaccia - grundrecept

Ingredienser
1 paket jast, (50 g)

11 vatten
1,51 vetemjol

0,5 dl olivolja, till bakning

1tsk salt
1dl dill, finhackad

1 msk flingsalt
1 dl olivolja, till bakning

Tillagning
1. Satt ugnen pa 175 grader.



2. Smula ner jasten i ljummet vatten ( 37 grader). Blanda ner salt och 0,5 dl olivolja.
Tillsatt vetemjolet, lite i taget och ror till en slat deg. Degen ska vara 16s och inte som
en vanlig fast bréd deg.

3. Smorj en djup plat med 0,5 dl olivolja. Hall upp degen i platen och lat jasa i ca 20
minuter. Hall éver 0,5 dl olivolja innan graddningen och toppa med flingsalt. Gradda i
mitten av ugnen i ca 45 minuter. Man kan &ven toppa med oliver, kérsbéarstomater,
timjan, soltorkade tomater, rosmarin....

4. Lyft ut brodet ur platen och lat svalna pa ett galler med en handduk Gver.



