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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

INNEHALLSFORTECKNING

Mousserande sockerartssoppa med rokt lax och purjolok.....

Jordartskockssoppa med parmachips..........cccccoevveiiiiineennnnee
Auberginegryta med fankal och rostade kikarter ..................

Fankal och appelslaw med Krispig torsk..........ccovvevvivennee.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Mousserande sockerartssoppa med rokt lax och
purjolok

4 personer
45 min

Soppa:
- 250 g jordartskocka

- 100 g sockerartor

- Y gul I6k

- 1 vitloksklyfta

- 3 dl vatten

- 1 dl créeme fraiche

- 2 dl mousserande vin

- Y tsk sambal oelek

- 1 tsk appelcidervinager

- salt peppar, torkad oregano

Topping:
- 1 dl solrosfron
- 15 cm purjolok
- 120 g kallrokt lax
- salt, peppar

Gor sé har:

Skala och finhacka jordartskockorna. Halvera sockerartorna och hacka Iéken.
Fréas upp smor i en kastrull och 1agg i sockerértorna och I6ken. Nar 16ken
mjuknat, tillsatt jordartskockorna. Tillagg vatten, salta och lat gronsakerna
puttra under lock ca 10 minuter.

Ror ner creme fraiche, sambal oelek och vindger. Kor sedan soppan till en slat
smet med en mixerstav. Smaka av med kryddor.

Stall tillbaka kastrullen pa plattan tillsatt det mousserande vinet. Lat det puttra
under nagon minut och stall at sidan.

Hetta upp smor i en stekpanna och tillsatt solrosfron och strimlad purjolok.
Salta och lat loken mjukna, stéll at sidan och lat svalna. Strimla laxen och
blanda ihop med purjo och fron. Hall upp soppan i skalar och toppa med lax,
purjo och rostade solrosfron samt en liten kvist med oregano.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Jordartskockssoppa med parmachips

4 personer
45 min

- 500 g jordartskockor

- 3 potatisar

- 2 vitloksklyftor

- 1 msk smor

- 1,5dlvitt vin

- 0,51 vatten

- 2 honsbuljongtarningar
- 3 dl vispgradde

- salt, svartpeppar

- 8-10 timjankvistar till garnering
- 4 skivor parmaskinka

Gor sa har:
Skala jordértskockorna och potatisen. Skér i bitar. Finhacka vitloken. Fras in-
gredienserna med smor i en tjockbottnad kastrull.

Hall i vinet och lat det koka ihop i en minut. Tillsatt vatten och lagg i buljong-
tarningarna. Ror om. Lat detta koka i 15 minuter, tills allt ar mjukt.

Mixa soppan med en stavmixer. Ror i gradden och varm. Smaka av med salt
och peppar.

Parmachips: Gor garna parmachipsen i férvag. Lagg skivor av parmaskinka
pa en bakplatspapperkladd plat och torka i ugnen, 150 garder i ca 5 min. Lat
svalna pa papper.

Garnera med parmachips, timjan och svartpeppar.
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Auberginegryta med fankal och rostade kikarter

4 personer
40 min

- 2dlris

- 2 gula lokar

- 2 vitloksklyftor

- 1 aubergine

- 1 fankal

- ¥ dl smor-rapsolja

- 2 kvistar farsk timjan
- 1 dl &ppeljuice

- 4 dl vatten

- 2 msk japansk soija
- salt, svartpeppar

- 1 dl créeme fraiche

- 1 burk kikarter

- 1 tsk rokt paprikapulver
- salt

Gor sa har:

1) Koka riset enligt anvisning pa forpackningen.

2) Satt ugnen pa 225 grader.

3) Skolj kikarterna och lat rinna av. Hall dem pa en plat med bakplatspapper.
Tillsétt paprikapulver och salt. Ringla 6ver smor-rapsolja.

4) Rosta kikéarterna i ugnen ca 20 min. R6r om en gang.

5) Skala och skiva 16k och vitlok. Skar auberginen i stora bitar. Klyfta fanka-
len.

6) Bryn auberginen runt om i smor-rapsoljan i en gryta, ta upp och lagg at si-
dan. Fras I6k, vitlok, fankal och timjan i smor-rapsoljan ca 2 min.

7) Tillsatt aubergine, appeljuice, vatten, soja, salt och peppar. Koka pa svag
varme i ca 20 min.

8) Toppa eventuellt grytan med timjanblad och servera med en klick creme
fraiche och rostade kikarter. Servera med riset
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Fankal- och appelslaw med krispig torsk

4 personer
45 min

Fankal- och appelslaw:
- 2 msk majonnéas
- % dl matyoghurt
- 2 tsk finrivet citronskal
- salt och svartpeppar
- 1fankal, ca300¢g
- 2 msk farskpressad citronjuice
- 1 sotsyrligt apple
- Y% dl plockad dill

Torsk:
- 500 g torskrygg
- Y tsk salt
- ¥ dl vetemjol
- lagg
- 2 dl panko (asiatiskt strobrod)
- rapsolja (till stekning)

Gor sa har:

Fankal och appelslaw: Ror ihop majonnas, yoghurt, citronskal, salt och pep-
par.

Hyvla fankalen tunt, garna pa mandolin, och blanda med citronjuicen.

Halvera och hyvla eller skiva &pplet tunt. Blanda sasen med fankalen och app-
let. Lagg slawen pa ett fat och toppa med dill.

Torsk: Skar fisken i mindre bitar och krydda med salt runtom. Lagg mj6l och
panko pa tva tallrikar. Vispa upp agget i en skal. Vand fisken forst i mjol sen i
dgg och sist i panko. Stek i olja nagra minuter per sida tills fisken far fin farg.
Servera med slawen.
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