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Lammgryta

6 personer, 45 min

Ingredienser:

Lammkott 1 kg
Gula lokar 2 st
Svamp (tex champinjoner) 250 g
Gradde 3dl
Dijonsenap 2 msk
Honung 2 msk
Vitloksklyftor 4 st
Olivolja

Salt och vitpeppar

Timjan

Rosmarin

Putsa lammkaottet och skar det i kuber. Fras i olivolja, tillsatt
|6ken och svampen och lat sjuda en stund. Tillsétt dvriga in-
gredienser och lat sjuda pa lag varme tills kottet ar mort, ca 30

minuter.
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Gryta pa hjort

10 personer, 1 timme

Ingredienser:

Hjortkott 2 kg

Buljong pa viltfond 1 |

RAdvin 3dl

Madeira 1di

Rotfrukter (moroétter, selleri, palsternacka, 10k, purjo), 1 kg
Svamp 300 g

Smor

Kryddor (salt, peppar, rosmarin, timjam, mm.)
Svartvinbarsgelé

Maizena

Soja

Skar kottet 1 tdrningar och fras det i smor i en gryta. Hall over
rodvinet. Tarna och fras rotfrukterna i smor, glasera med bul-
jongen och héll allt i grytan. Krydda, tillsatt litet gelé eller saft
och satt i en forvarmd ugn, 150°C, ca 1 timme. Fras svampen i
smor och tillsatt till grytan fore serveringen tillsammans med
madeiran och litet sojasas. Tillsatt litet maizena om du vill
gora sasen tjockare. Grytan kan varieras med olika krydd-
blandningar, t.ex. en av féljande:

 Thali - chili, citrongrés, lime och litet socker (helst morkt)

* Indisk - kardemumma, nejlika, stjarnanis och spiskummin
« Fransk - timjan, rosmarin, fankal, lagerblad och purjo
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Torsknacke med parmaskinka och vittvinsgraddsas

6 personer

Ingredienser:

Torsknacke 800 g
Parmaskinka 6 skivor
Vittvin eller vatten 2 dl

Lite citronsaft

Dijonsenap 1 msk
Kapris 1 liten burk
Gréaddfil 2 burkar

Salt, peppar och smor till stekning

Bdrja med att skéra torsknackarna i ungefar sex lika stora bitar
och vira en skiva parmaskinka runt varje bit.

Hetta upp en panna och smalt lite smor. Stek bitarna val pa
bada sidor och lagg 6ver pa en tallrik.

Hall det vita vinet i pannan och lat det koka ner till halften.
Tillsatt senap och kapris tillsammans med graddfil och lat
sjuda pa svag varme. Smaka av med salt och peppar.

Tillsétt torskbitarna i sasen och koka dem nagra minuter.
Servera med blomkalsmos eller en gronsallad.

Blomkalsmousse

Stort blomkalshuvud 1 st
Smor 1 msk
Farskost 2 msk
Salt och peppar
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Skar blomkalen i bitar och ta bort stjalken.

Lagg blomkalen i en kastrull och hall éver vatten just sa det
tacker blomkalen.

Koka tills blomkalsbitarna ar mjuka (10-15 minuter).

Hall sedan av vattnet och lat blomkalen sta i den 6ppna grytan
pa lag varme i 5 minuter eller tills allt vattnet har avdunstat
helt.

Hall i smoret och farskosten och mosa blomkalen med en
stavmixer.

Krydda val med salt och peppar och smaka av.
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Kramig tomatsoppa och grillat ostbrod

4 personer

Ingredienser

Stora val mogna tomater
(ca 750 g) 5 st
Vitloksklyftor 4 st

Stor rodlok 1 st
Olivolja 3 msk
Balsamvindg. 1 msk
Tomatpuré 2 msk
Hack. tomater 1 burk
Hett vatten  5dlI
Gronsaksbuljongtarning,
alt. motsvarande mangd
gronsaksfond, 1 st
Farskost med tomater
och basilika, 1 burk
Farsk basilika

Salt och peppar

L&gg de grovskurna tomaterna, I6ken och hela vitloksklyf-
torna pa en ugnsplat eller i en form, hall 6ver olivolja och vi-
nager, salta och peppra, gradda i 200 grader i 30-40 minuter.
L&gg Over de bakade gronsakerna i en stor kastrull, tillsatt en
burk tomater, tomatpuré, vatten, gronsaksfond och varm na-
got.

Mosa med en stavmixer sa du far en sammetslen konsistens pa
soppan.
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Tillsatt farskosten tillsammans med gradde och farsk basilika
efter smak.

Smaka av med salt och peppar.

Om du tycker att soppan ar for tjock kan du spada den med
mer vatten.

Grillat ostbrod

Vitt surdegsbrod, 8 skivor
Mjukt smor

Salta ostar

Lagg tva brodskivor tillsammans med mycket ost emellan.
Pensla utsidan av mackorna med smér och stek pa bada sidor i
en medel varm panna tills osten har smélt.

Servera med soppan.
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Appelpaj
10 portioner, 1 timme

Ingredienser
Syrliga applen 2 kg

Vatten 2 dl
Socker 5dil
Kanel 1 bit
Agg 6 st
Rivna hasselnotter 200 g
Gradde 2 dI

Skala &pplena, karna och skar i klyftor. Koka upp vattnet, 3 dl
socker och kanelen. Lagg i &ppelklyftorna och sjud tills app-
lena ar mjuka. Satt applena i en pajform. Separera gulorna fran
aggvitorna. Vispa aggvitorna till fast skum. Vispa aggulorna
med 2 dl socker tills smeten ar ljus och fluffig. Blanda i has-
selnotterna. VVand forsiktigt aggskummet i smeten. Bred ut
smeten 6ver applena och gradda i 175 °C ca 40 minuter. Vispa
gradden med lite socker och servera med pajen.
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ROkt lamm

z. . \ 4 A
Lagg kottet i en gryta med kallt vatten sa att det flyter 6ver
kottet. Skruva upp varmen och lat kottet sta vid kokpunkten i
40 minuter.
Ta av grytan fran varmen och lat kottet svalna i buljongen.
Detta kan ofta goras ett dygn innan kottet ska atas och det ar
bast att lata den sta i grytan Over natten.

Skar i vackra skivor och servera med potatis, rédkal, gréna
bonor och smordeg.

Bechamelsas

Smor 509
Vetemjdl 509
Mjolk 8 dl
Socker

Salt och peppar
Muskot

Kokt och

skalad potatis 600 g

Smélt smoret i en kastrull och rér ner mjélet. Tillsatt mjolk lite
| taget, ror hela tiden.
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Lat det koka pa svag varme i 20 min. och ror om regelbundet
under tiden. Smaka av med salt, peppar, muskotnot och sock-
er. Tillsatt potatis pa slutet och varm upp i sasen.

Rodkal

Rodkal Y% huvud
RdAdvinsvindger 2 dl

ROtt vin 2 dI
Socker 2 dl
Lagerblad 1 st

Salt Y5 tsk
Smor 2 msk

Skar kalen i tunna strimlor, lagg alla ingredienser i en kastrull
och lat koka pa svag varme i 1 timme
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