JULMAT

Alla jir laddade fir att
erbjuda Trollhiittebor och
andra en fin smakupplevelse
under december.

TRADITION MOTER NYTANK | ANRIK MILJO

Fir drygt tva fr sedan tog Riyad Ghabro
dver verksamheten i det anrika Odd

till oss skall ge en god kiinsla. Det ska vara
en plats fér skratt och trevlig samvaro,

delar med sig av hiir nedan &ir en kér favorit.
Julen irsd klart inget undantag vad giller

Fellowhuset och Sppnade Kanalrestau-
rangen. Filosofin i kéket &r att det vilar
pé en traditionell grund men &r Sppet fir
influenser frin virldens alla hirn. Rit-
terna skapas med passion och kreativitet
av kocken Morgan Marusteri.

Ett bestk pd Kanalrestaurangen ska vara
en upplevelse for alla sinnen, siiger Riyad.
Diirfér lagger vistor vikt inte bara pd smaker
och dofter utan fven pi miljon. Att komma

Minga bestkare har minnen frin hogtider
och firanden i huset och det gér att det ofta
blir personliga miiten med giisternasom har
historier att beritta.

Restaurangens kock Morgan Marusteri
sitter stor firai att utveckla nya ritter
samtidigt som han bevarar traditionella
matkulturer. Vi vill folja hdgtider och
Arstider och de rivaror som foljer med dem.
Kontrasterismak, firg och form &r viktigt
i min mat, séiger Morgan. Receptet som han

kreativitet. Kéket fir lnddat fr att erbjuda
Trollhiittebor och andra en fin smakupple-
velse under december. Julborden kér iging
péfredagochidrir hela bordet gluten- och
laktosiritt. Allt fler efterfragar specialkost
ochdethiiriir ett siitt att {4 iven dessa
giister att kiinna sig extra vilkomna till oss,
avslutar Riyad.

Skaldjursomelett

Kock: Morgan Marusteri, Kanalrestaurangen i Trollhiittan

B PORTIONER - OMELETT
6igg

2 msk maizenamjél

6 dl mjblk (laktosfri)

1,5 msk socker

1tsksalt

Gérsd hdr:

Satt ugnen pd 175 grader.

Borja med att koka upp mjélken.
Dela diggulor och vitor i var sin
skil. Vispa &iggvitorna harda.
Vispa sedan ihop dggulor,
socker, salt och maizenamjélien
bunke.

Hilli den kokta mjiilken (varmy)
i blandningen av figgulor. Vispa
tills blandningen ir fri frin
klumpar.

Ror ned de hirt vispade igg-

14

vitornaismeten, hiill sedan
smeten ien smord ugnsform
och grédda ca 30 minuter (eller
till den &r fast och gir att skaka
forsiktigt utan att den flyteri
formen) i mitten av ugnen.

Under tiden omeletten star i
ugnen forbereder du skaldjurs-
stuvningen.

STUVNINGEN

4 dl griidde (laktosfri)

4 dl mjélk (laktosfri)

3 msk maizenamjél
1buljongtirning fiskbuljong
250 g skaldjur (kriftstjértar,
riikor el dyl)

Salt och malen vitpeppar efter
smak,

Kokaupp griidde och mjolk.
Smula ner buljongtirningen.
Blanda maizenamjélet med en
kopp kallt vatten, riir om tills det
lost sig helt.

Hill maizenaredningeniden
kokande griiddmjolken under
uppvispning.

Lit koka 1l minut, smaka sedan
av och salta och peppra efter
smak, Ta av kastrullen frin
plattan.

Sila av skaldjuren frin lagen och
blanda ner dem i stuvningen.

UNDERBAR,
PheJUL
BORDET

Niir omeletten dr klariugnen
fordelas stuvningen pé toppen
och ritten ir redo att servera,
Njut!




