GilleRKackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Kokets ABC

Lonkan, 17.2 2010



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Innehallsforteckning

KOKEtS ABC ...
Fyllda tOmater..........iiiiiie e i e
Ugnsbakade rotsaker........ccccoooviiiiieiiiceen e
ROSEDIff 1 UGN ..o e
ROAVINSSAS ...ueeeiiiiieeeieiiee et eeee et e e e eaaeeeeenees
AV =[] 1 = L UPPPRT
KAlsallad.............ooouiiiiiiei e 11
Créme Fraiche -saser
DIPPGroONSaAKEeT .....cciiiieiie e 13

Lonkan, Kokets ABC, 17.2 2010 Sida 2/13



GilleRockarna
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Kokets ABC
* Hygien

o Hander
o Redskap
o Kylning, uppvarmning och férvaring
o Temperaturer
* Knivar
o Val av kniv
o Forvaring och skotsel av knivar
o Anvandning av kniv
= Skara |0k
= Skala rotfrukt eller frukt
= Skéra gronsaker
o KoOksredskap
o Pannor
» Val, skétsel och anvandning
o Ovriga redskap
» Tanger, slevar, slickepott, osv
» Forberedelser (Mise en Place)
« Sallad

o Tvaétta, isvatten och olja
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o Sallads saser

» Gronsaker och rotsaker
o Skara och koka
o Ovriga tillagningssatt
o Kryddor
o Anskaffning och férvaring
o Anvandning
o Kott
o Val av kott

o Hantering och férvaring

o Tillredning
* Fisk
o Val av fisk

0 Hantering och férvaring
o Tillredning

» Pasta och ris

» Potatis

» Agg
o Majonnas

0 Rosensés
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Fyllda tomater
Per person, 15 minuter

Ingredienser:

1 st Bifftomat

50 gr Rakor

1 msk Majonnas
1tsk  Schalottenlok
1tsk Dill

Finhacka I6ken dillen och rakorna.

Skéar "locket” av tomaterna och grop ur tomatenhBicka
locket och blanda med I6ken, dillen, rakorna och
majonnasen. Fyll tomaten med blandningen och s&rver

Se nedan for majonnasrecept!
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Ugnsbakade rotsaker
6 personer, 45 minuter

Ingredienser:

6 st
1 st
3 st
4 st
2 st
2 msk

Morotter

Kalrot

Lokar

Potatisar
Palsternackor
Flytande honung

Salt och peppar
Smor och olivolja

Skar rotfrukterna och blanda dem kryddorna och &aéalt
smoret i panna och fras rotfrukterna utan att désid,
nagra minuter. Ror om och satt pa ugnsplat. Hak 6v
honungen och gradda i ugn, 200°C, ca 30 minuter.
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Rostbiff i ugn

6 personer, 2 timmar

Ingredienser (ca 10 pers)

1,5kg Rostbiff
Salt och peppar
Olivolja

Tag ut kottet ur forpackningen ca 2 timmar fore
tilltradningen. Sko6lj med kallt vatten och torkaledttet med
hushallspapper.

Forvarm ugnen till 275°C. Gnid in kottet med olipglsalt
och peppar, satt in i ugnen fér 30 minuter. Sank
temperaturen (lat ugnsluckan vara 6éppen en stund sa
temperaturen sjunker), satt i en ugnstermometegaitda i
ugnen tills kdttets innertemperatur ar 56°C (mediyns0°C
(medium +) eller 62-64°C (well done -). Tag kottetugnen
och lat vila ca 30 minuter. Du kan delvis tackaédined
folie, dock sa att luften kan cirkulera runt kottet

Skar kottet tvars dver fibrerna i tunna skivor @hbhera att
rosthiffens fibrer gar i olika riktningar),
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RoOdvinssas
6 personer, 1 timme

Ingredienser (ca 10 pers)

2 st Schalottenlokar
1 st Morot
2 msk  Ketchup
1 tsk Dijon senap
5dl N6tfond
3dl Rddvin
1 msk  Svartvinbarssylt
1 dl Gradde
2msk  Smor

Salt och peppar
1 nypa Chilipulver

Fras den finhackade I6ken och den uppskurna moroten
smor tills de ar mjuka. Hall 6ver rodvinet ochsgtda tills
halften av vinet avdunstat. Tillsatt fonden ochddgrna och
lat sjuda ca 15 minuter. Tillsatt ketchupen, senagzh
sylten och lat sjuda ca 5 minuter. Krydda med cetit
peppar och en aning chilipulver och hall varm tilén skall
serveras. Satt i en klick smor just innan saset skeveras.
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Majonnas
1,5 timmar, 6 personer

I ngredienser

1 st Agg

2 tsk Vitvinsvinager

1 st Vitlok (kan lamnas bort)

1 tsk Dijonsenap

1 nypa Cayenne peppar

1 nypa Salt och vitpeppar

2,5 dl Neutral olja (ryps-, solros, el dyl)
0,5 dl Olivolja (kan lamnas bort)

Lagg kryddorna, finhackad vitlok, vindger och agger
skal som passar for en stavmixer. Lagg i stavmkedtst,
hall 6ver oljan och starta mixern. Lyfta mixer sakippat sa
att oljan blandas med agget och de Ovriga ingreeiera.

Rosensas gor du genom att tillsatta 1 msk s6t s@nask

ketchup, 1 msk sot chilisds och en extra nypa as@eppar
och mixa med stavmixern.
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Fruktsallad
30 minuter, 6 personer

I ngredienser

Melon

Apelsin

Grapefrukt

Mango

Appel

Paron

Apelsin- eller annan likor

Skar upp frukterna i lampliga bitar och hall 6v&bten.
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Kalsallad
30 minuter, 10 personer

I ngredienser

5 st Vitkalshuvud

Y5 st Rodkalshuvud

1 st Savoykalshuvud
1 st Kinakal

1 tsk Salt

1 tsk Socker
1 msk Olivolja
Y5 tsk Spiskummin
Y tsk Fankalsfron
Majonas eller rosensas
2 msk Citron- eller limesatft

Finstrimla kalen. Lagg den i en skal. Rosta spiskimoch
fankalsfron och krossa i en mortel. Tillsatt i adkn
tilsammans med kryddorna, oljan och citronsafigltsatt
sasen och ror om.
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Créme Fraiche -saser
1 timme, 10 personer

I ngredienser
Basilika
Dragon
Persilja
pepparrot
Sot chilisas
Vitlok
Créme Fraiche

Sas 1: blanda 50%-50% so6t chilisas och créme feaich

Sas 2: finhacka orter (en sort eller blandning) loleimda
med créme fraiche

Sas 3: krossa vitlok (1-3 klyftor) och blanda meéhee
fraiche

Sas 4: riv peparrot och blanda med créme fraiche.

Blanda sasen val och lat sta i kylskap ca 2 timf@ier over
natten) i kylskap.

Variationer: du kan aven anvanda turkisk (ellekipie

youghurt och/eller majonnas till sasen. Antingem sadant
eller blandat med creme fraiche
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Dippgronsaker
1,5 timmar, 6 personer

I ngredienser

Gurka
Morot
Kalrot
Blomkal
Broccoli
Kalrot
Rova
Rediser
m.m.

Skar gronsakerna julienne och servera med dippsaser
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