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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Aubergine- och svampsoppa

4 portioner
Tid: 45 min

Soppa:

1 aubergine

300 g trattkantareller (eller annan svamp) ca ¥% liter
1 gul 16k

3 msk smor

6 dl vatten

1 dI vitt matlagningsvin

3 dl vispgradde

2 gronsaksbuljongtérningar
Y tsk timjan

salt och peppar

Topping:

140 g pancetta
100 g parmesanost
Y kruka graslok

Till servering:
brod

Gor sa har

Soppa: Ansa och skar auberginen i sma tarningar. Ansa och skar svampen grovt. Skala och hacka
Ioken.

Fras aubergine, svamp och 6k i smoret i en stekpanna i omgangar och lagg over i en stor kastrull.
Hall pa vatten, vin, gradde och smula i buljongtarningarna och timjan. Lat soppan koka ca 15 min.

Mixa soppan slat och smaka av med salt och peppar.
Topping: Stek pancettan i en stekpanna. Hyvla eller riv parmesanen och hacka grasloken fint.

Till servering: Servera soppan med pancetta, parmesan, graslok och gérna brod.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Svampsoppa med champinjoner och jordartskockschips

4 portioner
Tid: 60 minuter

Jordartskockschips:
1 msk olivolja

Y dl vatten

3 jordartskockor

2 krm flingsalt

Svampsoppa:
250 g champinjoner
1 schalottenlok

1 vitloksklyfta

2 msk smor

2 dl vitt vin

3 msk konc. kantarellfond
6 dl vatten

3 dl vispgradde

1 dl mjolk

salt och vitpeppar

Till serveringen:
farsk timjan
tryffelolja

Gor sa har

Satt ugnen pa 125°C

Jordartskockchips: Blanda olja och vatten i en skal. Tvatta jordartskockorna noga och hyvla dem
tunt, garna pa mandolin. Doppa skivorna i vatskan och sprid ut dem pa en bakpapperskladd plat. Stro
over salt. Stall in i mitten av ugnen ca 40 min. Ta ut och lat svalna.

Soppa: Ansa eller skolj svampen. Skiva den. Skala och finhacka lék och vitlok. Hall svampen i en
kastrull. Tillsatt 1 dl av vattnet och lat svampen forvallas pa lag varme tills all vatska kokat bort. Frés
I6k och vitlok i smor i en stor kastrull pa medelvarme tills den mjuknar. Tillsatt svampen och vinet,

lat koka ihop nagra minuter. Tillsatt fonden, resten av vattnet och gradden. Koka 10 min pa svag
varme. Tillsatt mjolken. Krydda ned salt och peppar och mixa slat med stavmixer.

Till serveringen: Servera soppan med jordartskockschips, farsk timjan och litet tryffelolja.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Pankofriterad svampkrokett med chorizo- och bonkram

4 portioner
Tid: 60 min

Svampkrokett:

900 g potatis

300 g svamp t ex kantareller (ca ¥ liter)
1 msk smor

salt och peppar

1 tsk majsstérkelse

1 dl riven lagrad ost

1 dl vetemjol

1 &gg
1 dl panko

7 dl frityrolja eller rapsolja
Bonkram:

150 g férsk chorizo

390 g stora vita bonor
0,75 dl mjolk

Till servering:
En kruka sallad

Gor sa har
Kroketter: Skala och koka potatisen

Skar svampen i mindre bitar. Stek svampen i smoret och krydda med salt och peppar. Lat svalna.

Krossa potatisen och blanda med majsstarkelse, ost och svampen. Krydda med salt och peppar.
Forma sma kroketter ca 16 st och lagg i frysen en stund

Bonkram: Klam ut korvfirsen och smula i mindre bitar. Stek chorizon krispig. Mixa bonorna och
chorizon slatt tillsammans med mjdlken.

Kroketter: Hall upp mjol, uppvispat &gg och panko pé tre olika tallrikar. Rulla de kalla kroketterna
forst i mjolet, sen i dgget och sist i panko.

Vérm oljan till ca 180°C och fritera kroketterna till fin farg.

Till serveringen: Servera kroketterna med bonkramen och sallad.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Kycklinggryta med svamp- och baconfras och fetaost

4 portioner
Tid: 45 minuter

1 gul 16k
lvitloksklyfta

250 g champinjoner
125 g bacon

150 g fetaost

3 msk olja

500 g strimlad file av kyckling
3 dl mjolk

1 dl vispgradde

1 tsk oregano

1 msk majsstéarkelse
salt och svartpeppar
1 msk smor

1 dl rostad 16k

Till serveringen:
sallad
ris (kokt potatis eller potatismos)

GOr sa har:
Skala och hacka vitlok.
Ansa och skdr champinjonerna i kvartar. Skér baconet i ca 3 cm stora bitar. Smula fetaosten.

Stek 16k och vitlok i 1/3 av oljan i en stor gryta tills den ar mjuk och ljusbrun. Lyft ur och stall at
sidan. Stek kycklingen i resten av oljan i grytan pa hog varme till ljusbrun stekyta.

Vispa ihop mjolk, gradde, oregano med majsstarkelsen och ror ner i grytan tillsammans med den
stekta loken. Lat koka sakta ca 3 min. Smaka av med salt och peppar.

Stek bacon och champinjoner i smoret i en stekpanna till fin stekyta. Dra av fran varmen och vénd
ner fetaost och rostad 16k. Toppa grytan med champinjonblandningen.

Till serveringen: Servera grytan med sallad och ris, kokt potatis eller potatismos.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Biffgryta med svamp och rodvin

4 portioner
Tid: 45 min

Potatispuré
900 g potatis

2 dl mjolk

1 msk smor
salt och peppar

Biffgryta:

500 g biff

150 g svamp

1 rodlok

1 msk olja

1 vitloksklyfta

1 tsk strosocker

2 tsk timjan

2% dl kottbuljongtérning eller fond
2 msk majsstarkelse
10 g farsk persilja

Gor sé hir:

Potatispuré: Skala potatisen och skér den i mindre bitar och koka den mjuk.

Biffgryta: Strimla biffen och skir svampen i grova bitar. Skala och skiva 16ken. Bryn kétt, svamp
och 16k 1 oljan 1 omgéngar i en gryta och pressa i vitloken. Léigg tillbaka allt 1 grytan och tillsétt sock-
er, timjan, vin och buljong blandad med majsstirkelsen. Sjud grytan ca 5 min och smaka av med salt

och peppar.

Potatispuré: Hill av vattnet frin potatisen och 14t dnga av. Stét sedan ihop potatisen med varm
mjolk och smor, smaka av med salt och peppar.

Hacka persiljan och ror I grytan. Servera grytan med potatispurén.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Torsk i paket med jordartskocka, svamp och chévre

4 portioner
60 minuter

100 g svamp

100 g purjoldk (ca en halv purjol6k)
500 g jordartskockor

600 g skinn- och benfri torskfilé
2 krm salt

1 krm peppar

2 dl frysta, tinade sojabonor
250 g korsbarstomater

3 dl gradde

1 msk koncentrerad fiskfond
200 g chevreost (getost)

GOr sa har:
Satt ugnen pa 225°C.
Skar svampen i skivor. Ansa, skolj och strimla purjoldken. Skala och skiva jordartskockorna tunt.

Skar fisken i 4 bitar. Klipp ut 4 ark bakplatspapper ca 35 x 35 cm, och lagg i 4 skalar. Lagg en fiskbit
pa varje papper. Krydda med salt och peppar.

Fordela svamp, purjolok, jordartskocka, sojabénor och tomater ovanpa fisken.
Fordela gradde, fiskfond och smula chévre i paketen. Knyt ihop paketen med steksndre.

L&gg dem i en ugnssaker form och stall in i mitten av ugnen ca 25 min.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Torskrygg med potatispuré, champinjoner och bacon

4 portioner
Tid: 45 minuter

Torsk: Tillbehor:

700 g torskrygg 140 g bacon eller sidflask
salt 200 g farska champinjoner
1 msk smor till stekning % msk balsamicovinéger

hackad persilja
Potatispure:

1 kg mjolig potatis Till servering:

peppar 230 ml aioli, (gérna tryffelaioli)
1% dl mjolk

3 msk smor

Gor sa har

Varm ugnen till 125°C.
Torsk: Salta torsken och 1t fisken std och rimma i 10 - 15 min.

Potatispure: Skala potatisen och koka mjuk i saltat vatten. Hall av vattnet, I3t anga av.

Tillbehor: Skar bacon eller sidflask i mindre bitar, champinjoner i kvartar och stek allt i varm
panna. Smaka av med salt, peppar balsamico. Vand ner hackad persilja.

Potatispureé: Pressa potatisen, virm mjélken och vispa ner i potatisen tillsammans med smor till
kramig puré. Smaka av med salt och peppar.

Torsk: Stek torsken pa hog varme i smor. Léagg fisken i en ugnsform och stall in i ugnen tills fis-
kens innertemperatur ar 56°C.

Till serveringen: Servera torskryggen, potatispuré, champinjoner och bacon med tryffelaioli.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Spenatpannkakor med prosciutto och svamp

4 portioner
Tid: 45 min

Pannkakor:
65 g babyspenat
4% dl mjolk

% dl vatten

4 499
2% dl vetemjol

% tsk salt
3 msk smor

Svampsallad:

250 g champinjoner

1 dl smetana

1 tsk vitvinsvinager

2 tsk dijonsenap

salt och peppar

Till servering:

160 g hjértsallad

240 g prosciutto

Gor sa har

Pannkakor: Mixa spenat, mjolk och vatten till en slat gron smet en stavmixer tillsitt sedan dggen.
Blanda mjo6l och salt. Vispa ner spenatmjolken i mjolblandningen till en slat smet.
Svampsallad: Ansa och skiva champinjonerna tunt.

Blanda smetana med vinager och senap. Vand ner svampen och smaka av med salt och peppar.
Pannkakor: Stek 8 pannkakor i matfettet i en stekpanna.

Till servering: Skr salladen i mindre bitar.

Servera pannkakorna tillsammans med skinkan, svampsalladen och salladen.
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