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GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Rotselleri remoulade

4 personer

Ingredienser:

Aggulor 3 st
Anjovisfilé 3 st
Dijonsenap 4 tsk
RGdvinsvinager

Olja 200 ml
Svartpeppar

Rotselleri Yo st

Bayonneskinka (alt. prosciutto eller Serrano) 3-4 skivor/pers.
Kapris

1. Lagg aggulorna, anjovisfilén, senapen och lite rédvinsvina-
ger i en matberedare finfordela darefter tillsatt langsamt oljan
sa att det blir majonnas. Tillsatt svartpeppar och méjligen
mera senap.

2. GOr julienne stickor av rotsellerin med en mandolin, blanda
in i majonnasen och lat helst sta éver natten. Satt upp med
skinkan och kaprisen som garnering.
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Lax provencal

4 personer
Ingredienser:

Olivolja

Korsbarstomater 200 g
Svarta oliver, kdrnfria 60 g
Koriander

Basilika

Citron

Laxfilé 200g x4

1. Gor sasen, halvera tomaterna, varm 3 msk olivolja, lagg in
tomaterna, peppar och salt, stek pa lag varme 1-2 min, sétt at
sidan. Hacka koriander och basilika, ror ned bland tomaterna,
spara lite for garnering. Tillsatt saften fran % citron.

2. Skar 2-3 snitt i laxens skinnsida, stek i olivolja 2-3 min pa
het panna med skinnsidan nedat, vand och stek 1-2 min tills
fardig.

3. Placera fisken pa tomat-kryddvaxtsasen, hall pa lite ci-
tronsaft, garnera med resterande koriander och basilika.
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Apelsinanka med braserad endiv

4 personer

Ingredienser

Apelsinsaft 100 mi
Hdonsbuljong 50 ml
Madeira 25 ml
Dubonnet 25 ml
Stjarnanis 1 st
Timjan

Endiver 2 st
Mucovadosocker

Olivolja

Ankbrost 4 st

Schalottenlok
Slatbladig persilja

1. Varm pa lag varme apelsinsaft, buljong, madeira, Dubon-
net, stjarnanisen och nagra kvistar timjan i 30-40 min.

2. Halvera endiverna pa langden sa att bladen halls ihop. Sétt
mucovadosocker och salt pa snittytan.

3. Stek pa en non-stickpanna tills fargen blir morkkara-
meliserad, tillsatt apelsinsaften, buljongen osv koka upp och
sjud under lock, nér vétskan lite tjocknat och endiven ar mjuk
ca 10-15 min tag bort fran plattan.

4. Under foregaende skede snitta ankbrosten, salta och peppra.
Stek 1 medelhet panna for att smalta ankfettet, efter 5 min
vand och bryn kéttsidan nagra minuter, vand igen och fortsatt
steka pa skinnsidan i ca 5 min.
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5. Skér upp ankbrostet pa langden, lagg upp tillsammans med
endiven, hall éver av sasen i vilken endiven kokades. Garnera
med finhackad krispig stekt schalottenlok och slatbladig per-
silja.

Flankstek med Saint-Marcellin sas
4 personer

Ingredienser

Flankstek 400 g

Olja

Creme fraiche eller gradde 100 ml
Saint-Marcellin ost (eller Saint-Felicien ost)
Salt och peppar

1. Koka upp créme fraichen sétt sedan till den finfordelade os-
ten, koka tills osten helt smallt, salta och peppra.

2. Stek flanksteken nagra minuter pa bada sidorna.

3. Servera med gron sallad och pommes frites
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Kaninlar med senapssas och bacon
4 personer

Ingredienser

Smor

Schalottenlok 2 st

Vitlok

Vitt vin

Honsbuljong 1dl

Gradde 2 dl

Salt och peppar

Kaninlar 4 st

Baconskivor, fettranden avlagsnad 8 st som garnering
Gréna bonor 250 g som garnering
Dijonsenap 2 tsk

1. Stek den hackade schalottenloken i smor 1agg darefter till
vitloken. Hall in vinet reducera till hélften, tillsatt gradden lat
sjuda ca 5 min tills sasen har tjocknat lite. Krydda och salta,
stall at sidan.

2. Varm ugnen till 160-180*C. Smalt smor och olivolja i en
gryta. Bryn de saltade och kryddade kaninlaren och stéll in
grytan i ugnen i ca 15 min.

3. Stek baconen. Koka bonorna.

4. Varm upp sasen vispa in Dijonsenapen. Lagg upp.
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Ugnspotatis (ersatter pommes frites)

Ingredienser

Potatis, skalad, kluven i 4-5 cm bitar 2 kg
Rypsolja (ankfett) 150 mi
Vitlok, oskalade klyftor fran 1-2 vitlokar

Salvia

1.Koka potatisen 10-12 min, hall ut vattnet, lat torka en stund,
satt pa locket och skaka om sa att skérytorna rundas upp.
2.Hall ut fettet pa 2 ugnspannor, stall in i ugn 180-200 *C i 10
min. Darefter bred ut potatisen jamnt pa platen, potatisbitarna
skall vara skilt for sig, ror om sa potatisen far fett pa alla sidor,
gradda 40 min. Ror inte om forran efter 40 min da du véander
potatisen och satter in vitloken. Gradda &nnu 30-40 min sétt in
salvian 10 min f6re potatisen ar fardig.

Norsen, Bistromat, 12.4.2023 Sida 8/9



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Crepes suzette

Ingredienser

Vetemjol 300 g
Agg 3 st
Olja 2 tsk
Helmjolk 700 ml
Socker 2 tsk
Orange blossom 50 ml

Skalet av en apelsin
Skalet av en citron

Smor 100 g
Saften av en apelsin

Saften av en citron

Skalet av en apelsin

Florsocker 159
Cointreau 50 ml
Blodapelsin

1. Lagg mjolet i ett karl, blanda in agget i mjolet, hall in mjol-
ken an efter, sen oljan, sockret och orange blossom och apel-
sin- och citronskal. Lat sta en timme i kylskap.

2. Smaélt florsockret och smoret i en panna. Blanda apelsin-
och citronsaften lagg sedan till apelsinskal. Sank temperaturen
och tillséatt Cointreau. Anvand sedan for att steka crepsen.
Servera med en klyfta blodapelsin.
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