GilleKackarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Kryddor med
Hasse Ahman och
Ben Wiberg

Norsen, 21.9 2011



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Innehallsforteckning

SIFTKKUS COUSCOUS  ..ovveiieeiiiiiieiee ettt e e e 3
Bosses Gronpepparfasan ... 4
Kantarellsoppa .....cccccoo oo 5
Sas PA Malet KOt ..o, 6
Kraftstjarts-sallad ... 7
VIHIOKSDIOA ... 8
CUITYBIOIEr oo 9
KaSSIErgryta .....cooeeiiiiiee e 10
CUIYPUIVET oo 11
Garam MasSala .......ccceoocieie e 12

Norsen, Kryddor 21.9 2011 Sida2/12



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Sirkkus Couscous
6 personer

2 st Paprikor i olika farg
1 burk Minimajs
200 gr  Champinjoner

Salt, peppar och olja

Couscous

5dl Vatten

Y tsk Salt

2 msk Matolja

1 tsk Malna korianderfron
1 tsk Malen kanel

3dl Couscous

Ortdressing
Basilika

Y, dl Olivolja

2 msk Vit balsamvinager
Salt och svartpeppar

Finfordela gronsakerna, olja och krydda dem.

Tillred couscousen. Koka vattnet, tillsatt kryddorna och ta kastrullen av
spisen. Tillsatt couscousen och lat dra under lock i ca 5 minuter. Ror sedan
om sa att couscousen blir 16s.

Gor sasen i matberedare. Blanda Orter och oljan och blanda. Tillsatt vinagern
och kryddorna.

Grilla gronsakerna och blanda sedan ner gronsakerna och sasen i
couscousen.
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Bosses Gronpepparfasan

8 personer

2-3 st Honor (Broiler)

250 gr Smor

1 tub Mild senap

Yo dl Malen gronpeppar
8 dI Gradde

1,5dl Sojasas

6 dl Ris

Smalt smoret och tillsatt senap, peppar, gradde och soja. Koka upp och lat
sjuda (inte koka). Tillsatt broilern i lampligt skurna bitar. Lat sjuda ca 20 min

tills broilern ar fardig.
Servera med kokt ris.
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Kantarellsoppa

8 personer

11 Honsbuljong

5dl Gradde

Y2 kg Kantareller

2 st Schalottenldkar
Smor
Kryddor
Vin eller Vermouth
Orter

Fras schalottenloken i smor. Tillsatt kantarellerna. Tillsatt kryddorna och fras
tills vattnet avdunstat. Tillsatt vinet och sjud tills vatskan nastan avdunstat.
Hall i buljongen och lat sjuda nagra minuter. Tillsatt gradden och lat sjuda
(koka inte) i ca 20 min.

Tillsatt finhackade oOrter just innan serveringen.

Soppan kan &@ven lagas sa att man satter nagra stekta kantareller at sidan

och kor resten med stavmixer. satt sen de hela svamparna (eller skurna i
bitar) tillbaka i soppan innan den serveras.
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Sas pa malet kott

6-8 personer

1 kg Malet kott
Lok
Tomat
Kryddor
Orter
Buljong

Fras kott och I6k. Skélla och skala tomaterna (eller anvand burk). Tillsatt
tomat och kryddor i s&sen. Lat sjuda, tillsatt buljong for ratt konsistens. Tillsatt
Orter och eventuellt mera kryddor innan serveringen.

Tips. Ju langre sasen far sjuda desto battre blir den. Satt eventuella harda
kryddor i "paket” sa kan de latt avlagsnas innan serveringen.
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Kraftstjarts-sallad

8 personer

600 gr  Kraftstjartar
24 st Grona sparrisar
1 ask Minitomater
Sallad (tex rucola, romaine, mm)

1 st Gurka

1 st RodIok
Dressing

2msk  Senap
2 dI Olja

1 dl Vatten

4 tsk Vinager

2 msk  Honung

2 tsk Svartpeppar
1 knippe Dill

Brodkrutonger
Orter och kryddor

Blanchera sparrisen och kyl ner. Skolj, torka och skar salladen. Gor
krutongerna. Blanda salladen och lagg upp den i skalar. Toppa med

sparris, krutonger och kraftstjartar. Hall dver av dressingen.
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Vitloksbrod

8 personer

6 st Sma batonger
250 gr Smor

4 st Vitloksklyftor

Krossa vitloken och blanda med smoret. Skér batongerna i tunna skivor men
inte anda ner, batongen skall hallas ihop. Bred smér mellan skivorna. Varm i
het ugn tills smoret smélt och batongen fatt en knaprig yta. Lagg foliepapper
under batongen i ugnen sa att smaret inte rinner i ugnen.
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Currybroiler

8 personer

6 st Honsbrost
Yoghurt
Currypulver
Olja
Ingefara
Vitlok

Strimla honskottet och blanda med yoghurt och currypulver. Lat marinera i ca
30 minuter.

Finhacka vitlok och ingefara och fras i olja. Tillsatt currypulver och fras en
stund. Lat honsbitarna rinna av och fras med kryddorna tills kottet ar fardigt.
Tillsatt litet av marinaden, varm upp och servera.
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Kasslergryta

8 personer

1,5 kg Kassler
10 st Schalottenlokar

2 st Vitloksklyftor
100 gr Champinjoner
1st Paprika

2 dI Olivolja

2 msk Vinager
1 msk Tomatpuré
S st Tomater
3dl Buljong
Salt och peppar
Kanel, nejlika, stjarnanis och orter

Skar kottet i portionsbitar och grovhacka léken. Skalla tomaterna, skala och
k&rna ur dem.

Fras kottet i omgangar. Satt i en ugnsfast gryta och blanda i resten av
ingredienserna.

Tillred i ugn, ca 200 grader, i ca 45 minuter eller tills kottet ar fardigt. Tillsatt
buljong om grytan blir for torr.

Tips. Satt de harda kryddorna i ett "paket” fore du satter dem i grytan sa ar de
|atta att avlagsna fore serveringen
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Currypulver

8 msk
2 msk
2 msk
2 msk
2 msk
2 msk
1 msk
2 msk
1 msk

Korianderfron

Spiskummin

Fankalsfron

Svartpeppar

Senapsfron
Bockhornskloverfron (Fenugrek)
Malen ingeféara

Malen gurkmeja

Chilipulver

Rosta korianderfron, spiskummin, fankalsfrén och senapsfron, en krydda at
gangen, i torr stekpanna. Akta sa de inte brinner, de blir da beska. Lat svalna.
Blanda sedan alla ingredienser och krossa dem i mortel eller i kaffekvarn.
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Garam masala

8 msk
1 msk
1 msk
1 msk
1 tsk
1 tsk
1 tsk
2 tsk
2 st

Korianderfron
Spiskummin
Svartpeppar
Kummin
Kardemumma
Nejlika

Malen kanel
Malen ingefara
Lagerblad

Rosta korianderfron, spiskummin, kummin, kardemumma och nejlika var for

sig i torr het stekpanna. Akta sa de inte brinner, de blir da beska.
Blanda alla ingredienser och krossa i mortel eller mal i kaffekvarn.

Kryddblandningen anvands vanligen som tillsats efter att maten ar fardig, dvs
den skall inte varmas upp.
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