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SMA TUNNBRODKORGAR MED ROKT KOTT ELLER ROKT FISK

1 1/2-2 kg benfri rokt fisk

1 liter turkisk eller grekisk yoghurt
5 dl Bostongurka

5-6 msk senap

5-6 msk finklippt dil

Salt och nymalen svartpeppar

TILL GARNERING

Blanda alla ingredienser till sasen och forvara svalt fram till servering.
Fordela den rokta fisken i korgarna och klicka 6ver sasen. Garnera med dill.
Kommentar: Anvind en liten, tunn tunnbrodsform.

OSTBOLLAR RULLADE | KAVRINGSMULOR

500 g féarskost av ”’philadelphiatyp”

500 g roquefortost

15 skivor kavring

Ror ihop ostarna till en jamn smet. Skér bort kanterna pa kavringen och mixa sedan skivorna
till strobrod. Rulla bollar av ostmassan och rulla sedan varje boll i kavringsmulorna.
Kommentar: Bollarna skall goras sma, sa att man hellre éter tva.

SVAMP PA VINBLAD MED SIDFLASK

Liten svampritt som ser lyxig ut med sitt stora vinblad. Vinbladen kan naturligtvis bytas ut
mot nagot salladsblad liksom svampsorterna mot andra.

50-60 vinblad, eller 50-60 fina salladsblad

5 kg svamp, t ex kantareller, trumpetsvamp, skogschampinjoner

500 g sidflask

Smor till stekning

2-3 krukor basilika

Gourmetsalt och nymalen vitpeppar

Skolj och rensa vinblad och svamp. Grovhacka sidflisket.

Hetta upp en torr panna och kantarellerna. Ligg i en rejél klick smor nér pannan tystnar.
Grovhacka och tillsitt sidfldsket och trumpetsvampen. Fortsitt steka i nagra minuter. Tillsétt
basilikan klippt i mindre bitar. Smaka av med salt och peppar.

Légg ut ett vinlov till varje person. Placera svampen ovanpa och servera.

Kommentar: Rokt sidfldask ger mer smak, gidrna en stdrre mingd, 700-800 g.

STEKTA PLOMMON MED ADELOST, ROSTAD MANDEL OCH SMULOR
AV RAGBROD

Ca 15-20 skivor ragbrod, smulade

1 liter mandel, grovhackad

2 1/2 dl raps- eller olivolja

Ca 80 plommon, i klyftor, urkirnade
Knapt 1 liter persilja, finhackad
Drygt 1 kg ddelost, smulad

Flingsalt och nymalen svartpeppar



Stek ragbrodssmul och mandelhack i ett par matskedar av oljan.

Stek darefter plommonklyftorna i resten av oljan, nagra minuter pa varje sida.

Ligg upp dem pa ett fat och stro 6ver smulblandning, persilja och ddelost. Salta och peppra.
Kommentar: Minska mingden ddelost till ca 800 g

JUNGFRUSALLAD MED GURKA OCH JORDGUBBAR

Jordgubbar kan i manga fall ersitta tomater i sommarens friascha sallader.

Ca 2 1/2 kg jungfrusallad eller annan spéd sallad, t ex. mangoldskott, rucolasallad
5 gurkor, i tunna skivor

5 liter jordgubbar

DRESSING

2 dI balsamvinédger

5-6 dl olivolja

5 krukor rod basilika (eller gron)

Flingsalt och nymalen svartpeppar

Skolj salladen och jordgubbarna. Lat rinna av. Ta bort blomfistet och dela jordgubbarna i
bitar. Skala gurkan med en osthyvel och skiva den ganska tunt.

Légg upp salladen pa ett stort fat, blanda med gurkskivor och jordgubbar.

Vispa ihop dressingen och smaka av den med grovt hackade eller klippta basilikablad,
flingsalt och nymalen svartpeppar.

Kommentar: Vi anvinde gurkkulorna (urgropet) fran gurkskalarna till oxfilén. Mycket
dekorativt! Fyll sedan pa med mer gurka, skalad och i skuren i lite storre bitar.

LITEN BONCAPUCCINO

Vilken sensommarsoppa! En skummig liten capuccino med létt kokta bonor blir en hérlig
inledning pa maltiden. Servera den i sma koppar eller glas.

1 1/2 kg vaxbdnor

1 1/2 kg brytbdnor

1 kg sockerértor

5 broccoli

5 liter gronsaksbuljong
5 dggulor

5 dl vispgridde

Salt och peppar

TILL SERVERING

Ca 3 dl pesto

Brodpinnar

Repa bonor och sockerirtor. Skér bonorna i mindre bitar. Dela broccolin i sma buketter.
Koka upp buljongen. Tillsitt gronsakerna och koka ytterligare nagra minuter. Ta upp
gronsakerna och hall dem varma. Ta kastrullen fran viarmen.

Ror ihop dggulan med gridden. Vispa ner blandningen i soppan. Mixa soppan skummig.
Fordela gronsakerna i koppar och hill pa den skummiga buljongen. Toppa med en sked pesto
och en brodpinne.



Kommentar: Minska mingden buljong till 4 liter.

APELSINKOKTA MOROTTER MED SVARTA SESAMFRON

Vackert sa det forslar.

6 knippen spidda morétter

15 dl farskpressad apelsinsaft

Flingsalt och nymalen svartpeppar

1 1/2 dl svarta sesamfron, vita gar ocksa bra

Skala morétterna litt. En bit av blasten kan vara kvar. Koka morétterna i apelsinsaften i 5-10
minuter. Ligg upp dem pa ett fat. Smaka av med salt och svartpeppar. Garnera med
sesamfron.

Kommentar: Det skall vara saft fran apelsiner inte juice. Istéllet for svartpeppar anvind
rosépeppar. Svarta sesamfron dr dekorativast!

BLABARSCHEVRE, ca 1 kg

Istéllet for smor till brodet. ..

2 rullar chévre, ca 1 kg

500 g blabar

knappt 1 dl flytande honung

Blanda samman chévre, blabir och honung. Lat sta kallt en stund i kyl att “’sétta sig”.
Servera sedan som “smor” till brodet.

Kommentar: Blabiaren ma“ste mosas innan de blandas med ost och honung.

SALLAD PA OXFILE | SKALAR AV GURKA

Sma praktiska sallader av marinerad strimlad oxfilé serverad i skalar av gurka. Perfekt pa
mingelpartyt!

MARINAD;

1 dl sesamolja

1 172 dl limesaft

1 1/2 dl ketjab manis

6 vitloksklyftor

2 roda chili

1 kg oxfilé av mittbit

10 gurkor

SALLAD;

200 g ruccolasallad

6 kvistar koriander

10 kvistar persilja

10 kvistar korvel

4 roda chilifrukter

1 1/2 dl limesaft

1 dl s6tsur sas

Grovhacka vitloken. Dela ,skolj bort frona och finhacka chilifrukten. Blanda alla ingredienser
till marinaden i en skal. Lagg ner oxfilén och marinera i kylskap i minst 3 timmar eller over
natten. Tag ut kottet i rumstemperatur i god tid innan det ska tillagas.

Grilla kottet i en grillpanna i 5-8 minuter pa bada sidor. Det ska inte vara helt genomstekt utan
lite rosarott inuti.

Lat kottet svalna och skér det sedan i strimlor.



Skir bort dndarna pa gurkorna och dela sedan varje gurka i 4 cm tjocka bitar. Grop sedan ur
varje gurkbit med ett kuljédrn sa att det blir en skal c:a 2 1/2 cm djup.

Grovhacka ruccola, koriander, persilja och korvel. Skolj, dela och tag bort de sma frona fran
chilifrukten. Strimla den sedan mycket fint. Blanda alltsammans med limesaft och sotsur sas.
Tillsétt till sist kottstrimlorna.

Fyll varje gurkskal med rikligt av salladen och servera.

BETA MED PESTO OCH FETA

Férggrannt och gott!

Ca 60 sma betor i blandade férger, rodbetor, polkabetor,

800 g fetaost

Ca 2 dl pesto

Kommentar: Anvind knappt 800 g fetaost. Fordela betorna pa tva fat sa undviker du att det
blir ”grotigt”

PESTO

150 g pinjenétter

6 krukor basilika

4-6 vitloksklyftor

ca 300 g parmesanost

ca 4-5 dl olivolja

gourmetsalt, ev svartpeppar fran kvarn

Borja med peston. Rosta pinjendtterna i en torr panna.

Stot basilika och pinjendtter i en mortel, eller kor i en mixer eller matberedare. Légg i vitlok
och lite av oljan. Fortsitt att stota. Tillsdtt sedan den rivna parmesanosten och rér om.
Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.

Koka rodbetorna nitt och jamt mjuka i ldttsaltat vatten. Skala dem under rinnande kallt vatten.
Halvera dem om de ér stora, lat de annars vara hela och ligg dem pa ett fat. Smula 6ver
fetaosten och ringla till sist dver peston.

ABBORRE | PAKET

Trevliga paket som doftar underbart.

50 abborrfiléer alt. gosfiléer

8-10 finkal, tunt skuren

5 knippen rédisor, skivade

1 knippe dill

6-8 mordtter, strimlade

4 medelstora purjolok, strimlad (ca 225 g)

400 gram smor

4 dI vitt vin

1-1 1/2 dI pressad citron

Flingsalt och vitpeppar

50 stora ark folie- eller bakplatspapper

Fordela fisk och 6vriga gronsaker pa smorda folie- eller bakplatspapper, klicka 6ver smoret,
skvitt 6ver vinet och vik ihop dem sé att sommen hamnar uppat.
Baka dem pa en grill eller i ugn pa 200° i cirka 25 minuter.

Lat var och en Oppna paketet sjdlv och njuta av angan med dofterna.



FARSKPOTATISSALLAD MED SPARRIS OCH JORDGUBBAR

En firgrann potatissallad som gor mig glad!
5 kg farskpotatis

6 roda 1okar

6 knippen sparris (eller sockerirtor)

3 liter jordgubbar

3 krukor rod basilika

450 g spid sallad

DRESSING

2 dl rapsolja

2 citroner, skalet och 4 msk saft
1/2 dl flytande honung

Salt och nymalen peppar

Koka potatisen nistan mjuk i littsaltat vatten. Héll av.

Skiva 1oken tunt och dela sparrisen pa mitten.

Koka upp littsaltat vatten och lat sparrisen (eller sockerértorna) koka i 1 minut, hill av och
skolj i kallt vatten sa behaller de sin vackra farg.

Halvera jordgubbarna om de ir stora.

Blanda samman basilikablad, jungfrusallad, jordgubbar, sparris, rodlok och potatis i en skal.
Vispa eller skaka ihop dressingen och hill den 6ver salladen.

BASILIKAPOTATIS

Basilikapotatis dr lika gott till fisk som till kétt. Den kan serveras varm, ljummen eller kall
och sjdlva basilikasasen har jag alltid en flaska av pa hyllan i mitt kok. Den har riddat manga
middagar med spontana géster. God pa pasta, pa sallad, som grillsas eller sas till fisk!

5 kg potatis (drygt)

Basilikasas

5 krukor basilika

10 vitloksklyftor

ca 3 dl vit balsamvinéger

Ca 1 liter olivolja

Salt och peppar

Koka potatisen nitt och jimnt mjuk i litt saltat vatten.

Ligg alla ingredienser till basilikasdsen i en mixer. Mixa till en slét sas. Smaka av med salt
och peppar. Hill sasen 6ver den varma potatisen.

SOMMARTARTA

Krispig variant av Pavlovatartan med dggsmorkrdam, roda bar och vispgriadde, jag lovar succé!
X4!

4 dggvitor

3 dl socker

4 dl rice krispies

FYLLNING:

5 dggulor

1 dl socker

2 tsk vaniljsocker



2 msk vetem;jol
1 1/2 dl vispgradde
150 g rumstempererat smor

TILL GARNERING:
5 dl vispgradde
Drygt 1 liter Jordgubbar, hallon, smulbér, smultron

Vispa dggvitorna mycket hart. Tillsdtt 1 dl av sockret i taget och vispa under tiden. Vind
forsiktigt ner rice krispies.

Bred ut smeten i en stor rundel pa en plat med bakplatspapper. Markera mitten av tartan sa att
kanten runt blir lite hogre. Griadda i 2 timmar pa 125°.

Blanda allt till &ggsmorkrdmen utom smoret i en gryta. Virm forsiktigt under stéindig
omrorning. Ta av fran virmen nir den borjar tjockna. Tillsétt smoret klickvis medan krimen
svalnar. Lat sedan krdmen kallna helt i kylen.

Bred krimen pa bottnen. Fyll pa med bar. Vispa griadden och bred den ovanpa. Garnera med
resten av bédren och pudra med lite florsocker.

Kommentar: Pa en tarta anvinde vi blabdr och pa den andra réda- och svarta vinbir. Gott med
den syrliga smaken...

UGNSBAKAD HEL GADDA

800 g ryggbit av gidda (fjdllad)
Grovt salt

1 bunt rosmarin

2 citroner

Svartpeppar

1-2 klyftor vitlok

1 bit rotselleri

1/2 stjilk blekselleri
2-3 morotter

2 bananschalottenlokar
4 msk smor

2 dlI vitt vin

TILL SERVERING
2-3 dl creme fraiche
Ev, dijonsenap

Skala rotfrukterna och skér dem i stavar.

Skiva bananschalottenloken i skivor.

Tvitta gdddan och skér snitt i kottet.

Tviitta citronerna noga, torka och riv av skalet. Finhacka rosmarinen och blanda med
citronskalet, salt och peppar. Gnid in gdddan med blandningen.

Légg rotsakerna och 16ken i botten av en ugnsfast form och placera giddan ovanpa. Klicka pa
smor och hill sedan pa vinet. Baka i ugnen pa 200° cirka 15-20 minuter. Servera med en klick
creme fraiche eventuellt smaksatt med dijonsenap.

Kommentar: Ett annat alternativ &r att fylla giddan med gronsakerna och sedan sy ihop/fista
ihop buken.

I mesta mojliga man anvinde vi lokala ostar, gronsaker, rotfrukter, bir, fisk och kott.



