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Kvallens program

e Snabb genomgang av recepten

e Tillredningen av maten bdrjar med de
arbetsskeden som kraver mest tid

e Alla grupper deltar i dukningen nér
tillredningen av maten tillater detta

e Ratterna serveras

o Arsmoétet halls

e Vi kommer ihag att duka ut, diska och stada
enligt Steinerskolans foreskrifter
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Potatissallad a la Ben

Fast eller medelfast potatis, Siikli, Nicola mm.

Cornichons (sma éattiksgurkor)

Kapris

Groddar, bladpersilja, dragon, basilika, rodlok/ny 16k/purjo, selleri
Creme fraiche

Majonnas

Dijon senap

Flytande honung

Rékna med 125 g potatis per person, évriga ingredienser sa att portionen blir
150 - 170 g.

Tvétta potatisen noga. Om skalet &r tunt, sa behdver den inte skalas. Skar
potatisen i portionsbitar, skolj i kallt vatten bort en del av starkelsen. Satt
potatisen i kallt vatten och koka i latt saltat vatten, tills potatisen ar nastan
fardig. Far inte bli mosig.

Hall bort vattnet och stall potatisen i en stor och rymlig skal och lat den anga
tills ytan ar torr.

Hall 6ver vinagretten och bland forsiktigt, lat sedan potatisen svalna i
rumstemperatur.

Sétt skurna Cornichons, krossad kapris och eventuellt andra ravaror ss.
(groddar, bladpersilja, dragon, basilika, finskuren ny 16k /rodlok /purjo
/selleri) i potatisen, ndr den svalnat.

Blanda ihop sas pa lika delar creme fraiche och majonnas, tillsatt dijonsenap
och flytande honung. Hall 6ver potatisen och blanda ihop. Det behovs inte sa
mycket sas, endr potatisen ar redan méattad med vinagretten.

Vinagrett

10 min, 4 dI

1dl Ljus vinager eller citronsaft
3dl Neutral olja

1 msk Dijon senap

1 tsk Salt

1 tsk Dragon, torkad

Anvand stavmixer och lamplig hog skal.
Satt salt, dragon, senap, och vinager i skalen. Hall ver oljan och vispa med
stavmixer tills vinagretten emulgerat.

Ben / Hencca
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Knaprig Sallad med Parmesan
ca 10 portioner

Ingredienser

804¢g
250 g
1 msk

150 g
500 g
0,5dl
50¢g
150 g

1 kruka

Dressing

2 msk
1 msk
0,5 msk

Bred ut parmaskinka skivorna pa ett bakplatspapper. Halvera
korsbarstomaterna och stall dem med den skurna sidan uppat pa platen med
skinkan. Droppa olivolja pa dem och mala litet svartpeppar ovanpa. Stek i 225

Parmaskinka
Korsbarstomater

Olivolja

Svartpeppar enligt smak
Gurka

Grona druvor eller melon
Pinjefron

Parmesan

Provence salladsblandning
Rucola

Olivoljan
Balsamvindger
Flytande honung
Svartpeppar enlig smak
Salt enligt smak

graders ugn ca 10 min. Lat svalna.

Strimla gurkan och halvera druvorna eller skar melonen i sma bitar.
Stek pinjefréna pa en torr stekpanna. Smula skinkskivorna. Skar med

osthyveln sma skivor av parmesanen.
Hall salladsblandningen pa ett fat. Tillsatt Rucolan.
Bland ihop dressingen och hall over.

Tillsétt gurkan, melonen eller druvorna, kérsbéarstomaterna, pinjefrona,

parmesanskivorna och den smulade skinkan.
Servera med ljust brod.

Pirkka koket
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Fyllig sallad

Sallader t.ex. Lollo Rosso, Rucola, Basilika

Parmesanost

Farsk sparris

Serranoskinka eller annan lufttorkad skinka

Marinerad rodlok (Socker, olja, balsamicovinager)

Mogen Avokado

Persika eller annan frukt enligt smak

Soltorkad tomat (eller vanliga om man vill ha mildare smak)
Valnotsolja

Limesaft

Har ar det bara din egen fantasi som satter stopp for smakerna. Kom bara ihag
salt, surt, sott och bittert.

Viktigt att syra, olja och eventuellt salt blandas i ratten fore serveringen.
Annars blir allt blott, mjukt och helt platt.

Lat salladen ligga i isvatten 5 — 10 min fére den blandas med resten, sa far du
en fin och knaprig konsistens. Slunga salladen sa att den inte ar
vattendrypande.

UIf Wadenstrém 2006

Sallader 17.01.2018



GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Salade Nicoise

6 personer

Ingredienser

2 st. Tonfiskfiléer, eller burkfisk
4 st. Potatis, kokt och av fast sort
100 g Gréna bonor

3 st. Hardkokta &gg

6 st. Kaorsbarstomater

12 st. Svarta oliver

Anjovis eller sardeller enligt smak
Blandsallad, Romano, Frisée, ekbladssallad eller dylikt. Toppa med litet
Rucola, sa far man rikligt med smak. Garna dven stérre blad.
Brodkrutonger och rostade pinjenétter, som ger extra smak. Man kan dven
anvanda morot, paprika, gurka och rédisor, mm.

Vinagrett

3di Olivolja

3 msk Balsamvindager
1 tsk Dijonsenap

Salt och peppar enligt smak

Dragon, Persilja, Korvel och Graslok
1 tsk Worcestershiresas

Kapris och schalottenlok, finhackad

Finhacka 6rter och 6vriga ingredienser samt blanda dem med resten av
ingredienserna for vindgretten. Koka potatisen och kyl ned den, skala och skar
I skivor. Koka dggen, kyl och skér i klyftor. Smorj fiskfiléerna med olivolja
och salt. Stek i mycket het panna ca 1 min per sida (akta dig for att Overstekta,
den skall var ra i mitten) Lyft at sidan och lat kallna. Gor krutongerna, stek i
olivolja-smorblandning, smaksétt med eventuellt vitlok. Rosta pinjendtterna i
en torr panna. Koka bonorna ca 10 min, lat svalna. Bygg upp salladen i en
skal, underst salladsbladen, salladen, den rivna tonfisken, dggklyftorna,
anjovisen. Hall dverst vinagretten.
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Bacon- och Champinjonsallad
6 personer

3 olikasallader  Rucola, isbergssallad och ekbladssallad

170 g Bacon (1 paket)
200 g Champinjoner
100 g Farsk spenat

1 ask Kdrsbarstomater
100 g Parmesan eller Pecorino-ost
1 krm Salt

1 krm Peppar
Dressing

1dl Olivolja

1-2dl Vinager

2 tsk Dijonsenap

1 krm Salt

1 krm Svartpeppar

1 tsk Rosmarin

Skolj salladen och riv den for hand, sla av vattnet forst.

Arrangera den pa ett stort fat eller en vid skal.

Hall over dressingen, just innan garneringen och serveringen.

Stek baconbitarna knapriga, lat dem rinna av pa hushallspapper.

Stek den skivade champinjonen och den grovhackade spenaten och satt pa
salladsbadden.

Salt och peppra och blanda om.

Klyv tomaterna och lagg ovanpa, hyvla lite ost 6verst.
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Enkel Lax- och Halloumisallad
15 min, 4 personer

400 g Varmrokt lax

150 g Ortkryddad halloumiost
2 Hardkokta &gg

1 pase Blandade salladsblad

1 Gurka

300 g Korsbarstomater
Vinagrett

1 tsk Vitvinsvinager

2 msk Olivolja med citronsmak
1 msk Vatten

Att ata till: Citron, Bladpersilja, Lantbrdd

Koka &ggen och kyl ner dem. Blanda salladsbladen med halverade
korsbarstomater och gurkaskuren i bitar. Lagg upp salladsblandningen i
portionsskalar.

Bryt ner laxen i skinn- och benfria bitar. Skér halloumiosten i sma bitar. Sprid
fisk och ost dver salladsportionerna. Blanda vindger, olja och vatten i en liten
skal. Sla en knapp matsked av vinagretten éver varje portion. Avslut med
agghalva, persilja och citron. Rosta tjocka skivor lantbrdd i en torr het
stekpanna. Servera brédet varmt med salladen och stank litet citron Overst.

Hbl
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Caesarsallad
20 min, 4 personer

2 st
3 st
2 msk
1 dl

Romanosalladshuvuden
Tomater, mogna
Graslok, Klippt
Parmesanost, hyvlad

Till dressingen

1

1 msk
1 msk
1

1 msk
1dl

Agg

Vitvinsvinéger

Sardellpasta eller mosad sardell
Vitloksklyfta

Dijonsenap

Olivolja

Salt och peppar

Att ata till: Vitt matbrdd, olivolja

GOr sa har:

Koka dgget hogst 2 minuter. Knéck det i en skal och finfordela det med en
stavmixer eller kraftig visp. L&gg allt utom oljan och vispa samman. Tillsatt
sedan oljan i fin strale och arbeta in den till slat dressing. Smaka av med salt
och peppar.

Lagg upp romanosalladen och tunna skivor tomat pa tallrikar. Hacka graslok
och stro 6ver. Ringla dver dressingen och avsluta med hyvlad parmesan.

(riktigt tunna skivor far man med en potatisskalare)

Servera med sma sockerbitsstora vita brodbitar stekta i olivolja. Lat pannan
vara ordentligt het, sa brodet far en knaprig yta, utan att suga upp for mycket

olja.

Hbl
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