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Kvallens program

¢ Introduktion av kvéallen meny, Martin Englund och
Hencca Vilén
¢ Tillredning av maten
e Maten serveras
o Forratter
» Glasméstarlax
= Blodgrape marinerad lax
= Malaxlimpa
o Huvudrétter
= Laxrillette
= Lax-surimi-fars
= Cidersas
= Kokt potatis
¢ Avslutning och stadning
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Glasmastarlax
30 minuter, 6-8 personer

Ingredienser:

1 kg Laxfilé
1%dl Salt

1-2 st RoOdlok
3 st Dillskaft
Kryddspad:

1,51 Vatten

2,5dl  Attika (12%)

750 gr Socker

1tsk  Hela vitpepparkorn
1tsk  Hela kryddnejlikor
1tsk  Gula senapskorn
2-3 st Lagerblad

Kan sparas i kylskapet ca en vecka.

Skar ut mitt-sidan av filen, drag ut benen med pincett och
skar bort slaksidan (magfettet). Avlagsna skinnet.

Gnid in den fladda laxen med salt och satt i kylskapet for 2
timmar. Skar laxen in 3 x 3 cm kuber.

Koka upp kryddspadet och lat svalna.

Varva lax, rodlok och dill i en glasburk och fyll burken med
kryddspadet. Lat sta i kylskapet 1 dygn.
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Laxrillette
1 timme, 6-8 personer

Ingredienser:

0,5kg Laxfilé

1 st Honsbuljongtérning
10-15 st Vitpepparkorn

11 Vatten

2 dl Torrt vittvin

Sas

6-9 tsk Ketchup

3-4 tsk  Dijon senap

25 st Capris, Grekiska — stora, finhackad
1259  Smetana (1 burk)

1-2 tsk  Pepparrot, riven

Tag ut benen ur laxen. Skar upp laxen i ca 10 cm bitar utan
skin. Tillsatt buljongtarningen, vitpepparkornen och vitvinet
i kastrull. Koka upp, tillsétt laxbitarna och lat laxen mogna
under sjudning 6-7 min. Den far absolut inte koka men skall
bli saftigt mogen.

Lyft laxen med en halslev och lat den rinna av vél och
kallna, t.ex. pa kokspapper. Mosa laxen med gaffel.

Blanda ihop sasen och smaka av anefter som du tillsétter nya
ingredienser. Tillsatt sasen i laxmassan. Massan bor inte

bli for 10s, utan mera som en bredbar pasta. Smetanas mangd
avgor.
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Lax-surimi fars
1 timme, 8-10 personer

Ingredienser
750 gr  Laxfilé

250g  Surimi

3 st Aggvitor

4 dl Vispgradde
1 tsk Salt

1krm  Vitpeppar fran kvarn

VIKTIGT NAR DU INLEDER TILLREDNINGEN:

Alla ingredienser bor vara kylskapskalla, forutom aggvitor,
salt och peppar.

Satt ugnen pa 160 grader och stall in en form med vatten i
for vattenbadet.

Tag ut benen ur laxen. Skar laxen i kuber.

Satt fisken och surimin i hushé!lsmaskin, tillsatt &ggvitorna
och gradden och kor till puré. Overladda inte maskinen utan
kor i flera satser.

Blanda smeten i en skal och salta och peppra.

Om du inte vill smaka av nar smeten ar ra, sa kan du steka
en liten bit i panna och smaka av den pa det sattet. Tillsatt

salt och peppar enligt smak.

Satt smeten i en 1,5 liters aluminiumform.
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Ungsbaka i 160 grader i vattenbad i 40 minuter tills farsen &r
fast. Om du anvander mindre former an 1,5 kg forkortas
tiden till ca 25-30 min.

Lat den fardiga farsen svalna och sétt de tackta formarna i
kylskap till féljande dag.

Dekorera med svart Caviart, citronskivor och surimistjartar.
Servera med varm cidersas och kokt potatis.

Som tillagg passar Malaxlimppa med smor.
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Cidersas
30 minuter, 6-8 personer

Ingredienser

0,51 Mycket torr cider

1 st Apple, t.ex. Granny Smith

1 st Chalottenlok eller gul 10k
Salt, vitpeppar

100 ¢ Smor

Skiva applet och skar 16ken i fina strimlor.
Koka upp ingredienserna och reducera till halften.

Mosa med stavmixer.
Tillsétt kryddorna, smaka av.

Tillsatt 100 g rumstempererat smor i tarningar — nagra i
gangen - och vispa kraftigt for att fa glans i sasen.

Véarm upp och hall over fisken eller gor en spegel.
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Blodgrapemarinerad lax eller sik
30 minuter, 6-8 personer

Ingredienser:
500 ¢ Lax eller sik

1-2 tsk  Salt
Farsk basilika
Marinad:
2 dl Kallpressad rypsolja
1 st Saften av en blodgrapefrukt

2-3 tsk Rosépeppar

Tag benen ur fisken med tang eller motsvarande lampligt
verktyg.

Skar fisken i I6vtunna skivor, lagg upp pa ett fat. Smaksatt
med havssalt (helst fran kvarn eller gourmésalt).

Blanda marinadens ingredienser i hushallsmaskin och hall
blandningen over fiskskivorna ca 2-4 timmar innan
serveringen. Stall pa ett svalt stalle.

Dekorera med farska basilikablad.

Servera till staende bord eller med kokt potatis som sadan.

Haller bra 3-4 dagar i kylskap men &r som bast efter 4-6
timmar.
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