2 kok Host tema
Foratt:
Kramig trattkantarellsoppa med husets brod

Varmratter:

Duchessebakad rédingfile med och

Gronsaks garnityrer.
eller

Hjortrostbiff med hasselbackspotatis och enbarsgraddsas

Rodvinbarsgelé ,med smak av kanel och sauterade gronsaker.

Dessert
Appeltartlet med kardemummaglass

och appelsas



Kramig kantarellsoppa med baconstrossel och graslokscreme
Det hdr maste vara den godaste kantarelisoppa jag smakat. Ja, s& banne mig. Dessutom ganska
snabb- och lattlagad. Konjaken i grasldkscremen var pricken 6ver i:et. Njut av skogens guld i denna
lackra soppal

4 pers

Soppa

Cirka 500 gram farska kantareller
3 scharlotteniokar

.‘z*msk&n:@; { b oS o W
2 dlvitt vin L

2 msk kantarellfond

2 dl vatten

3 dl vispgradde

2 di mjolk

Maizena-mjol

Salt och vitpeppar

Soja

150 gram bacon

Graslokscreme (\f—
1 dl creme fraiche + & 710 7 U
3-4 msk hackad graslok + lite till garnering



Morotssoppa med ingefdra och apelsin

v Klara Desser
. . Fran Nyhetsmorgon

En kramig soppa med morot,
ingefara och apelsin. Servera med
ett gott brod.

Gor sa har

1 Skalaoch hacka Isken.
2 Skala och riv mor&tterna grovt.

3 Skala och riv ingeféran fint.



Varm grasloksas

Portioner: 6
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Du behdver Lagg till i inkdpslista |
e 2 dlvitt vin Gér sé hér
e 3 dl gradde (valfri fetthalt)
o 1 dl kraftig fiskfond 1. Hall vin, gradde och fiskfond i en kastrull. Koka upp och lat
e 1dlfinskuren graslok sjuda pé svag varme i ca 15 minuter. Ta av sdsen fran
e 50 gsmor varmen.
e salt och malen vitpeppar 2. Ro&r ut majsstarkelsen med vitt vin och red av sdsen. Hetta
o 2 tsk majsstérkelse upp men lat inte sdsen koka mera. Krydda med salt och

peppar. Lagg i smoret klickvis precis fore servering och
tillsatt grasloken sist.

26 januariﬁ 2009
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FIL- OCH MUSLILIMPA

Snabbt, naringsrikt och smarrigt bikarbonatbréd som du bara ror thop och kor in i

> 5 |
ugnen. Ingen jasning bebovs.

1T LIMPA

500 g filmjslk Vispa ihop filmjolk, honung och olja i en bunke.
50 g flytande honung/ Mat upp och blanda alla torra ingredienser for sig.
R&r ner dem i degvatskan tillsarnmans med den torkade

agavesirap
7 dl olja frukten.
75 g potatisrjol Klicka dver smeten i en smord eller bakplatspappers-
20 g majsmjol kladd timpform (1 liter). Stro over hirsflingor eller
7 ghsamgryn/bovete- havregryn innan du satter in formen i ugnen. Gradda i
flingor mitten av ugnen i 175 graderica ! timme.
75 g hirsflingor Ta ut och 13t svalna ordentligt innan du skar upp brodet
% dl linfro i skivor.

1 di sotrosfro

20 g grovmalet psylliumfro
% tsksalt

1 msk bikarbonat

30 g nyponskalmjol

Y: dl valfri torkad frukt

Garnering

hirsflingor eller havregryn

HIRS & en art i vaxtfamiljen gras med mild och
neutral smak. Hirs finns i alika former, t.ex. hel
hirs, hirsflingor och hirsmjol.




BAGUETTER

Ta med din alskling ut p3 en romantisk picknick och njut av dessa frasiga baguetter.

Serveras bast med goda ostar och favoritvinet!

3 BAGUETTER

25 g jast

700 g svalt/fingervarmt
vatten

25 g agavesirap eller
flytande honung

2 aggvitor

15 g rapsolja

200 g rismjol

200 g durramjal

55 g majsstarkelse

40 g finmalet psylliumfro

2 tsk salt

L

Vispa ut jasten i vatten tillsammans med agavesirap,
aggvitor och rapsolja.

Blanda torra ingredienser for sig och vispa hastigt ner
dem i degvatskan med elvisp, slev eller med hjalp av deg-
blandare. Fortsatt att blanda under ett par minuter.

L&t jasa under bakduk i 1-1% timme, till ca 50 procent
storre storlek.

Dela degen i tre delar p3 bakbord mjolat med rismjol
och rulla ut till baguetter, utan att knida degen, s& att
de passar i langd pa en plat. Lagg ut langderna pd en
plat med bakplatspapper och I3t jasa i ca 35 minuter,
till ca 30 procent storre storlek.

Forma forsiktigt till baguetterna s att de blir hoga och
runda i formen om de har flutit ut lite. Skéra forsiktigt
ytan med en vass kniv.

Gradda i mitten av ugnen i 250 graderica 20-25
minuter.

Ta ut och |3t svalna p3 galler.

i)
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Miit kek

ingredienser
¥} 1 plat

NJ

> dl majsmjol

! e b e
o 1 dlsolroskarnor

e 1 dlsesamfron
fi

¢ 15 dl hela linfrén

» 2% dl kokat vatten

AP | B =l
e Ydirapsolia

https://mittkok.expressen.se/recept/froknacke-3/

Fréknacke - enkelt recept - Mitt kok

Froknacke - enkelt recept
Sa har gor du ¥ Q_/

® 15 minuter

1.
2.

'_b)

Blanda alla torra ingredienser i en bunke.

Koka vattnet och tillsatt det och olja till
mjol- och froblandningen. Ror ihop.

Tryck ut degen pa en plat med
bakplatspapper, dela i 6nskade stora bitar
och stro over flingsalt.

Gradda pa 150 grader i mitten av ugnen
ca 1 timme. (Tiden varierar beroende pa
ugn, hall koll s& brodet inte branns).

n
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Dovhjort brukar kallas "nybérjarvilt”, eftersom sma
pd samma gdng. Stek kdttet helt eller tirna det till

Kmsdipharseraddsds.
DOVH]ORTSSTEK

MED ENBARSGRADDSAS
Griiddsis med enbiir passar
dll dovhjort och annat vilt.

Till 5—6 personer

Boog dovhjortsstek

Du behdver ha hemma

1 msk smér

1/2 gul 18k, finhackad
1/2 palsternacka, hackad

5 dl kértbuljong

DOVHJORTSSTEK

Dovhlortsstek fran Nya Zeeland, ca 8oo gram.

.__‘“ 1_. A M

1/4 rotselleri, hackad

« morot, hackad

1/2 ipple, hackat  \»

1 tsk enbir, grovhackade ¢/
3 vitpepparkarn

1 krm timjan, torkad

{ lem rosmarin, torkad V/

1/2 lagerblad Clus\~

3 di matlagningsgridde
1-2 msk svarvinbirsgelé

il
A SN N

t'\-‘(.i A \

1—2 msk smdr

= Sire ugnen pd 175°
= Fris 16k, palsternacka, rot-
selleri, morot och dpple un-
der omrérning i ca 1 minut.
* Tillsitr enbir, virpeppar-
korn, fimjan, rosmarin, la-
gerblad, buljong och gridde.
* Koka dll ca g4 dl drerstir.
Sila genom fin sil.

ﬂ\“ , J\F .\.KJ‘(\\’T"\\(\

ken dr bade vild och mild
en vidrmande viltsoppa.

» Koka pa nytt och smaka av
med salt, peppar och gelé.
Eventuellt blankas sisen med
smér under kraftig vispning.
* Bryn steken runt om i smor.
Salta och peppra. Stick in

en termometer mitt i kottet
och ugnsstek tills dechar en
temperatur av 55-60°. Lit
kéttet vila i folie i 15 minuter.
o Skiir | skivor och servera ex-
empelvis med hasselbacks-
potatis, sockerirter och kokta
morHer.

DOVHJORTSSTEK

MED RODVINSSKY

Det ir kanske dags att
&verraska med en séndags-
stek p4 gammalt vis? Det
klassiska sitret ir att steka
kdttet helt i ugn. Stekskyn
bildar basen for en mustig
sky. Har du en skviitt port-
vin i skafferiet passar dven
det i sisen.

Till 4-6 personer

800 g dovhjortsstek

Du behdver ha hemma

salt, peppar

t/2 gul l6k, finhackad

ev. 1 sk torkad dmjan

3 dl kbrbuljong

3 dl rotrvin

1 msk arrowrot eller
pamusm jol

P8 smér 0,

o

i forts, ndsta sida

] 1L :,a.
I b ¥ h’ 1(1
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Tili skillnad fran den mer somriga salladen ger
denna smaksattning en kansla av vinter och

jul. Servera den garna som en del av julbordet.

| receptet anvands samma éppelsort som i
den somriga salladen.

3éapplen
3/4 dl vatten

‘4 msk strosocker

1 tsk kardemumma (hela kdrnor)
1 citron

1/2 tsk farsk ingefara (riven)

1/2 chilifrukt

Koka ihop sacker, vatten och de hela karde-
mummakarnorna. Skala, kdrna ur och skiva
4pplena fint. Finhacka chilin. Riv citronskalet
och pressa ur saften. Blanda ihop alla ingre-
dienserna och stall i kylen for att dra ndgon
timme fore servering.

A

Appelsaliad med kardemumma, ><
ingefara och citron

4dport! % 1s.79

Klassisk Tarte Tatin
8port | k**x |5 .82

Tarte Tatin hittar du | de flesta menyer pd
franska krogar men alltfor sallan i Sverige. Det
har receptet tillagar du enkelt i stekpannan.
Mitt favorittillbehar ar vaniljsas. Till en klassisk
dessert som denna rekommenderar jag dpp-
let Jona Gold. Det gér givetvis fint att ta pplen
frén tradgarden under sdsong.

Deg:

2 1/2 dl veternjo!

1 tsk vaniljsocker
85 g smdr (osaltat)
3 msk vatten

Till dpplena:

3 mindre dpplen

3 msk strosocker

3 msk rdsocker

1/2 msk pressad citronsaft
60 g osaltat smor

Blanda mjol och vanilisocker med rumstem-
pererat smor, hall i vattnet och blanda till en
smidig pajdeg. Plasta och 18gg i kylen.

Skala applena och skar dem i sex klyftor.
Ta bort kirnhusat. Smalt bada sockersorterna

“tillsammans med citronsaften i en gjutjarns-

eller teflonpanna med metallhandtag tills sock-
ret blir gyllenbrunt. Lagg dérefter i smoret och
sedan appelklyftorna med insidan nerat. Stek
ca 1 1/2 minuter pa varje sida.

Kavia ut pajdegen lite storre an pannan
och lagg den over. Tryck ner pajdegen l&ngs
kanterna p& pannan. Stéll i ugnica 20 minu-

-ter pa 200 °C. Skar ldngs kanten s& att pajen

lossnar fran pannan och stjdlp upp pa ett ser-
veringsfat.

Desserter 81



\}L:niljglass
Lliter | %%

Har har du ett mycket anvandbart glassre-
cept. Vaniliglassen ar ju glassens konung och
.+ finns nog ingen annan glass som passar

sa mycket. Darfor valjer jag att rekommen-
wera den som tiltbehér till de fiesta desserter i
denna bok. Glassen blir bast orm den far vila i
kyl och frysas férst dagen efter tillredning.

3 1/2 dl grédde

3 1/2 dI mjslk

1 1/2 dl strésocker

1 vaniljstadng, urskrapad
6 dggulor

Koka upp gradde, mjolk, halften av sockret
och en urskrapad vaniljstang.

Vispa samman resterande socker och dgg-
gutor. Tag lite av grdddmjélken och blanda ner
i dggsmeten. Nar graddmijolken kokat upp till-
satter du dggsmeten under omrérning. Stall
genast ner kastrullen i kallt vattenbad.

_l&r massan ar nerkyld och har fatt sta i kyl

“1er natten, silar du den genom en tat sil,
Hall massan i en glassmaskin och kor ca 40

minuter.

oD

Denna kryddiga glass passar utmarkt till
ménga av recepten i denna bok. | detta recept
har jag valt kardemumma, det kan givetvis
bytas ut mot tva stycken kanelstinger. Vips s3
har du en kanelglass.

Kardemummaglass
calliter 1 %%

3dlgradde

5dl mjolk

1 3/4 dl strosocker

2 msk grovstotta kardemummakérnor
6 dggulor

Koka upp gradde, mjclk och hilften av scck-
ret tilsammans med kardemummakarnorna.

Vispa samman resterande socker med
aggulorna. Tag lite av graddmiolken och blanda
i dggsmeten.

Nar graddmijdlken kokar upp tillsatter du
dggsmeten under omrérning. Satt sedan
genast kastrullen i kallt vattenbad.

Nar glassmassan ar nerkyld och har fatt sta
i kylen Over natten, silar du den och fryser den
i glassmaskin i ca 40 minuter.

Tiltbehor 121
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