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INNEHALLSFORTECKNING

Forritt: Quiche med trattkantareller 3
Huvudratt: Bouillabaisse med aioli eller vitloks- och
parmesancreme 5
Efterritt: Tarte tatin 8

En hostmiddag med franska smaker 1 tre delar: en krimig
quiche som forritt, en doftande fisksoppa fran Sydfrankrike
som huvudritt och en karamelliserad dppelpaj till efterratt. Till
varje ratt hor en vinrekommendation.

Quichen ar en av Frankrikes mest dlskade sméisaker: en
blandning av gridde, dgg och till exempel svamp eller ost som
hills 1 ett pajskal och graddas tills den posat upp och fatt farg.
Den ar nastan omojlig att misslyckas med och kan goras 1
forvag. Servera den varm med en sallad och ett glas vin.

Bouillabaisse kommer fran Marseille och ar en soppa pa fisk
och skaldjur, smaksatt med saffran, apelsin, fankal och orter.
Soppan serveras med aioli eller en vitloks- och parmesancréme
och girna med rostat brod.

Tarte tatin 4r den omvéanda dppelpajen som uppstod pa hotell
Tatin 1 Lamotte-Beuvron: dpplena karamelliseras 1 smor och
socker, ticks med deg och viands upp och ner nir pajen ar
griddad. Den passar perfekt in 1 hostens smaker och ar
dessutom ett mycket bra sillskap till ett sott vin.
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Forratt: Quiche med trattkantareller

(Svamppaj med dgg och grddde)
4—6 personer
Tillagningstid: ca 1 timme (plus tid for pajskalet)

Ingredienser:

Ett delvis graddat 20-centimeters pajskal, som star pa ett
bakpapper

250-300 g trattkantareller

15 g smor till svampen

3 agg eller 2 4gg och tva gulor

3—4Y dl vispgradde eller hilften gradde och hélften mjolk
5 tsk salt

En nypa peppar

En nypa muskot

15-30 g smor, skuret 1 drtstora bitar

Forvarm ugnen till 200°,

Rensa trattkantarellerna, skolj dem snabbt vid behov och lat
dem torka pa hushéallspapper. Skir storre svampar 1 bitar. Fris
dem 1 smor 1 en het stekpanna tills vatskan har kokat bort och
de fatt latt farg. Salta latt. Lat svampen svalna en stund och
fordela den sedan Over pajskalets botten.

Vispa dagg och gradde (eller gradde och mjolk) och kryddor i en
skal tills allt 4r val blandat. Smaka av. Hall 1 pajskalet och stro
ut smorbitarna ovanpd. Sitt in 1 Ovre tredjedelen av den
forvarmda ugnen och griadda 1 25-30 minuter eller tills quichen
har post upp och fitt en vackert brun yta. Lat den glida dver pa
ett varmt fat och servera.

Fransk hostmiddag, 29.9.2026 Sida 3/9



GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Tips: Quicheingredienserna ska inte fylla skalet mer an till tre
fjardedelar, eftersom fyllningens volym okar vid graddningen.
Prova med en kniv som sticks ner mitt 1 fyllningen. Om den éar
torr och ren nir den dras ut ar ritten fardig. Quichen behéller
sin posighet ungefar 10 minuter 1 den halvoppna avstingda
ugnen. En kall quiche ar ett gott mellanmaél och litt att ta med
pa picknick.

Variant: Quiche au Fromage de Gruyére (Schweizisk
ostpaj)

Folj receptet ovan, men ror ner 60—120 g riven schweizerost i
agg-gradde-blandningen. Svampen utesluts vanligen och man
kan ta enbart mjolk istdllet for gradde.

Vinrekommendation — Pinot Noir fran Alsace

Till quichen passar en Pinot Noir, till exempel fran Alsace, som
ocksa gar fint thop med kantarellernas jordiga smak. Gott och
prisvart ar Jean Biecher Pinot Noir Réserve Organic 2025.
Alko: Jean Biecher Pinot Noir Réserve Organic 2025
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Huvudratt: Bouillabaisse med aioli eller vitloks- och
parmesancréme

(efter Niklas Ekstedt)
8 personer
Tillagningstid: ca 1 timme

Bouillabaisse:

1,5 kg blandade fiskfiléer och skaldjur (t.ex. musslor, torsk,
scampi, rodtunga, kattfisk — girna olika typs fiskar)

3 msk olivolja

1 st fankal

2 st bladselleristjalkar

3 st schalottenlokar

2 st morotter

2 burkar hela tomater — eller motsvarande mangd skallade
plommontomater

1 g saffran (tva pésar)

72 apelsin — det tunna yttre skalet

1 apelsin - saften

5 klyftor vitlok

1 krm timjan

1 krm rosmarin

1 st fiskbuljongstarning (eller 172 msk flytande buljong)
0,5 liter vitt vin

1 liter vatten (justera buljong- och vattenproportionen enligt
smak och styrka pé buljongen)

citronsaft, salt och peppar

Aioli:
3 klyftor vitlok
2 tsk senap
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3 st dggulor

4 dl matolja

salt och cayennepeppar
citronsaft

Vitloks- och parmesancréme:

1 burk latt créme fraiche

2 klyftor vitlok

100 g riven farsk parmesan eller 1 pése torkad
salt och peppar

Bouillabaisse:
Skar fankdlen, selleristjialkarna, schalottenloken och mordétterna
1 mindre bitar. Krossa vitloken med en kniv.

Dela de hela tomaterna. Skéar bort det vita fran apelsinskalet och
dela skalet 1 mindre bitar. Satt en vid kastrull pa spisen och héll
1 olivoljan. Fras fankalen, sellerin, schalottenloken, vitloken
och morotterna med saffranet, timjanen och rosmarinen. Héll
pa tomaterna, apelsinsaften, apelsinskalet, buljongtiarningen,
vinet och vattnet. Lat det hela sjuda till god smak (ca 30—40
minuter). Smaksatt med salt, peppar och citronsaft.

Har du farska musslor lagg dem i grytan och koka tills de
oppnar sig. (Konserverade musslor laggs i tillsammans med
fisken.) Dela fiskfiléerna 1 stora bitar. 10 minuter innan
bouillabaissen ska serveras laggs fisken 1. Dra av grytan frin
varmen och lat den sta och efterkoka med lock pa.
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Aioli:

Riv vitloken och ligg 1 en skdl med senapen och dggulorna.
Mata ner oljan lite 1 taget under kraftig vispning. Vispa tills du
fatt en sldt créme. Smaksdtt med salt, lite citronsaft och
eventuellt lite cayennepeppar.

Vitloks- och parmesancreme:
Riv vitloken péd rivjarn. Blanda med créeme fraichen och
parmesanosten. Smakséatt med salt och peppar.

Vinrekommendation — Vitt Rhonevin

Till soppan passar ett sydfranskt vitt vin, och hir finns mycket
att valja pa. Ett vitt Rhonevin ar ett bra val, till exempel Les
Abeilles de Colombo Cotes du Rhone Blanc 2020.

Alko: Les Abeilles de Colombo Coétes du Rhone Blanc 2020
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Efterratt: Tarte tatin

(Omvdnd karamelliserad dppelpaj)
8 personer
Tillagningstid: ca 1 timme

Ingredienser:
8 fasta, syrliga dpplen (ca 1,2 kg), t.ex. Antonovka eller
Granny Smith
100 g osaltat smor
150 g strosocker
1 tsk vaniljsocker eller fron fran 2 vaniljstang
Valfritt tillagg:
- 1 st kanelstang
- 1 st stjarnanis
1 nypa salt
1 st smordegsplatta (ca 275 g) eller mordeg
creme fraiche eller vaniljglass till servering

Forvarm ugnen till 200°,

Skala dpplena, dela dem 1 kvartar och ta bort karnhusen.

Smalt smoret 1 en ugnsfast stekpanna (ca 24 cm i diameter). Stro
over sockret och 1at det karamellisera pa medelvarme tills det

far en gyllenbrun farg. Ror om lite.

Lagg appelkvartarna tiatt med rundsidan nedat i karamellen.
Tillsatt vaniljen och saltet och ev. kanel/anis. Lat dpplena frasa

pa medelviarme 1 ca 10 minuter si att de far farg.
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Kavla ut degen och skér en rund skiva som ar nagot storre dn
pannan. Ligg den Over dpplena och stoppa in kanterna langs
pannans insida.

Gradda mitt 1 ugnen 1 ca 30 minuter, tills degen ar gyllenbrun
och karamellen bubblar. Lat pajen vila i 5 minuter. Vand ut den
forsiktigt pé ett fat och servera ljummen med creme fraiche eller
vaniljglass.

Tips

Pajen kan forberedas i forvag: 1at dpplena karamelliseras pa
forhand och lagg degen pa precis fore graddningen. Var
forsiktig nar du vander pajen, karamellen ar mycket het.

Vinrekommendation — Trockenbeerenauslese eller Eiswein
Sauternes ar kanske for elegant och forfinat till den hér
efterratten. Har kravs rejdl sotma, syra och arom, alltsa ett
Trockenbeerenauslese eller Eiswein. Lenz Moser fran Osterrike
gor fina viner som passar med hostens sota pajer. Ocksa
Tyskland producerar mycket bra viner 1 den har kategorin.
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