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Innehallsforteckning

Varlig meny, forratt, varmratt, efterratt  x

Citron-strommingsrullader
Somrig gronsakssoppa
Mousse pa rokt (skrap)fisk
Morsdags varfisk
Murkelstuvning
Waldorfsallad

X X X X

Den varliga menyn har jag hittat i boken

Carl Jans Klassiker, mer &n en kokbok.

Carl-Jan Granqvist ar en svensk krogare, vinkannare, TV-
profil och matguru. Han ar bl.a. adjungerad professor |
matkonst vid Norsk Hotellhdgskole. Carl-Jan var
kallarmastare vid Grythyttans gastgivaregard och ansvarade
for att bygga upp Maltidens Hus och Restauranghogskolan i
Grythyttan.

De 6vriga recepten tycker jag passar ocksa bra sa har pa
varen och sommaren.

Kim Bjorkwall presenterar viner som passar till denna varliga
meny.

X Hencca foreslar att dessa ratter tillredes
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NASSEL OCH KIRSKALSOPPA MED VAKTELAGG, caran

Nasslor 300 gr
Kirskal 300 gr
Graslok 1 knippe
Smor 3 msk
Vetemjol 3 msk
Honsbuljong 1,51
Anis en aning
Fankal en aning

Vaktelagg 2 halvor per portion
Vitpeppar, salt

Rensa och skolj nasslorna och kirskalen. Koka upp latt saltat
vatten och lagg i bladen. Koka hdgst 5 min, hall i durkslag och
spola med kallt vatten. Krama ur och hacka spenaten och
grasloken riktigt fin (detta kan du &ven goéra i matberedaren)
GOr en redning av smdar, vetemjol och fras upp det utan att det
far farg. Spad ut med hoénsbuljongen och lat koka med anisen
och fankalen i ca 10 min.

Sila soppan i en ny kastrull och tillsatt sedan nassel-
kirskalpurén. Smaka av med nymalen vitpeppar och salt.
Servera 2 halvor av vaktelagg i varje portion, eventuellt &ven
med briochebrdd.

| brist pa farska nasslor och kirskal, s& anvander vi spenat!
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Varkyckling med Sparris och Dragonsas, car-an

Varkyckling 4 st
Vit Sparris 1 kg
Smor

Salt

Peppar

Smor 100 gr
Vetemjol 4 msk
Honsbuljong 4 d
Gradde 4 d
Dragon 1 dl
Persilja 0,5 dI
Citron

Fyll kycklingarna med nedre delen av de halverade
sparrisarna, som skars i en cm breda skivor. Tack med
hyvlade smorskivor, salta och peppra.

Ugnsstek i 200 graders ugn 30 — 45 min tills kycklingarna fatt
fin farg. Os kycklingarna flera ganger under stekningen.

Ta ut och lat vila under folie.

Koka de halverade sparrisknopparna i 4 — 5 min, beroende pa
hur kraftiga de ar. Fras dem sedan latt, med rikligt med
smar, ett par minuter. Halvera kycklingarna och servera med
sparrisen, saval de som bakats inuti kycklingen och de
smorstekta knopparna.

Smalt smdret i en kastrull och rér | vetemjolet. Vispa |
buljongen och gradden. Sjud nagra minuter och roér sedan i
de farska finhackade dragon bladen och persiljan, Sjud till
onskad konsistens. Smaka av med salt, peppar och
citronsatft.
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RABARBERSMULPAJ MED VANILJIGLASS, car.-san

Rabarber 600 gr
Socker 60 gr
Smor 100 gr
Vetemjol 100 gr
Mandel, mald 100 gr
Salt

Skar rabarbern i centimetertjocka skivor och pudra éver med
socker. Detta gor du helst dagen innan. Efter 8 timmar halls
rabarbern 6ver | en sil och far rinna av.

Mixa smoret, vetemjdlet och mandeln och en knivsudd salt i
matberedaren till en smuldeg, som far vila nagon timme i
kylen. Lagg rabarbern i en ugnssaker form. Fordela
smuldegen jamt dver hela formen och baka i ugn 170 grader i
30 — 40 minuter, tills ytan fatt vacker farg.
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CITRON-STROMMINGSRULLADER, ruokatorstai

Strommingsfiléer 600 gr
Salt 0,5 tsk
Dill 1 knippe
Lag

Vatten 6 dl
Lok 1 st
Citronsaft 1 dl
Socker 2 msk
Salt 1 tsk
Vitpeppar 12 st
Kryddpeppar 12 st
Lagerblad 1 st

Samksatt fileéerna med salt och hackad dill. Rulla dem. Lagg
dem i en lag panna.

Koka upp lagen. Hall den heta lagen pa
strommingsrulladerna. Koka upp rulladerna och lat dem
badda pa svag varme under ca 8 minuter.

Lat rulladerna kallna i sitt spad.

Pryd serveringesfatet med citronklyftor och dillkvistar.
Serveras kalla med kokt potatis
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SOMRIG GRONSAKSSOPPA

Receptet ar skriven som ett restaurantrecept for a la carte
servering

Soppan heter angamat i Sverige och snalsoppa i Finland
Mangderna ar for en portion om inte annat namns

3 st sma blomkalsfloretter

3 st sma broccolifloretter

Y liten morot skuren i sma rundlar

2 dl vatten

% dl gradde

Y4 aggula

1 cm bit av purjo skuren i tunna strimlor

Till grénsaksbuljongen

Trimningarna av gronsakerna ovan

Palsternacka, |10k och sellerirot skurna i sma bitar

2% oOrtsalt och 0,5% socker i forhallande till vattenméangden

Koka upp vatten med salt och socker, blanchera floretterna i 2
minuter och moroétterna i 3 minuter, kyl omedelbart ned i
isvatten

Koka gronsaksbuljong

Blanda aggula och gradde enligt portionsmangd, hall litet av
den varma buljongen i blandningen (=tempererad liason)
Varm upp gronsakerna i den varma buljongen och lagg
gronsakerna pa tallrikarna

Blanda liasonen i buljongen och hall 6ver gronsakerna
Garnera med purjon och servera
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MOUSSE PA ROKT (SKRAP)FISK
Receptet per portion

50 gr putsad rokt fisk

20% creme fraiche

5% sweet chilisas

Malen svartpeppar

Eventuellt 2,5%% xanthangummi

Kor allt i mixer, satt i spritspase, hall kallt. Servera pa tex
brod.
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MORSDAGS VARFISK, ruskatorsta

Gosfiléer 600 gr
Salt 0,5-1tsk
Vitpeppar 1 krm
Varlok 2 st
Tomater 4 st

Olja 1 msk
Timjankvistar 2 st
Graslok

Lagg fiskfileerna i en smord ugnsform. Smaksatt med salt och
vitpeppar. Hacka lI6ken. Doppa tomaterna i kokande vatten for
en minut och tag av skalet och ta ut karnorna. Skar
tomatkottet i kuber. Fras lI0ken och tomaterna. Lagg till

timjan och den skurna grasloken. Lagg fyllningen pa filéernas
bakre halva. Lagg bakplatspapper pa formen och satt i ugnen.
200 grader och 20 — 30 min. Serveras lampligen med potatis
och salad.
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M U RKELSTUVN I NG, Ruokatorstai

Kokade murklor 600 gr
Smor 75 gr
Lok 2 st
Vetemjol 0,75 dl
Grahammijol 0,75 dl
Mjolk-graddblandning 11

Salt 0,5-1 tsk
Svatpeppar

OBS! Murklorna &r giftiga. Farska murklor bor kokas tva
ganger i rikligt vatten, 1 del svamp och 3 delar vatten. Kokas
minst i 5 min per gang. Kokvattnet skall kastas bort. Spolas
mellan kokningarna. Torkade murklor skall bl6tlaggas minst 2
timmar i rikligt vatten (2 | vatten / 100 gr torkade svampar).
Svamparna kokas pa samma satt som de farska.

De forvéallda svamparna skars i sma bitar. Likasa loken.

Fras i smor tills de &r genomskinliga. Satt till mjolet och rér om
till en jamn konsistens. Hall i vatskan och lat sjuda i 15
minuter. Avsmaka med salt och peppar.

Serveras med kokt potatis eller stekt gos eller sik.
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WALDO R FSAL LAD y Ruokatorstai

Appel 2 st
Skaften till bladselleri 4 st
Valnotter 0,5 dl
Majonnas 1,5dl
Naturell yoghurt 1,5dl
Salt

Svartpeppar

Bladsallad

Valnotter 0,5 dl

Skala applena och selleriskaften. Skar dem i sma biter, hacka
notterna grovt kross. Blanda ihop majonnas och yoghurt,
smaksatt med salt och peppar. Blanda ihop salladsingredien-
serna och sasen. Satt salladsblad antingen i portionsskalarna
eller pa serveringsfatet. Hall salladen pa bladen och dekorera
med valnoétter. Serveras lampligen som forratt.



