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Avokadosoppa med kraftstjartar

Portioner: 10
Forberedelser: 20 min
600 ¢ Avokadon Medelstora, kdrnan och skalet borttagna, ca
4 st
0,5 dl Lime Saften
Y2 tsk Salt
1 liter Honsbuljong
2 dl Gradde
200 ¢ Kraftstjartar Eller rakor

Halvera avokadon och tag ut kdrnan, grop ur avokadokottet med en sked och
sétt i en matberedare. Hall dver limesaften, hénsbuljongen och salt och kér
tills avokadon &r helt mosad. Skrapa ner eventuella avokadobitar fran kanter-
na, satt pa maskinen
och héll i gradden.
Kolla konsistensen, ar
den for mjuk sa tillsatt
lite buljong. Forvara
soppan i kylskap i en
skal tackt med plastfo-
lie direkt 6ver ytan pa
soppan, far den luft
blir den brun.

Hall soppan i sma ska-
lar, glas eller kaffe-
koppar just fore serve-
ringen, torka kréft-
stjartarna pa hushalls- —FEEEREEE o - =
papper och trd dem pa en cocktallpmne och Iagg plnnen over koppen och ser-
vera.

Tips. Kop avokadorna raa och forvara dem pa en torr plats i en papperspase
tillsammans med ett dpple. De blir da mogna pa nagra dagar. Var dock forsik-
tig sa att de inte blir dvermogna, mognar de for snabbt sa ta ut applet och satt
avokadorna i kylskapet. Se dock till att de hela tiden far luft, annars méglar
de.
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Gos med pepparrot

10 personer

f.

vid Handelsgill

t i Helsingfors

Forberedelser: ca 20 min
Tillagningstid: ca 15 min
Ingredienser:

1,5- | kg Gosfiléer 10 st

2
500 | g Pepparrot Farsk, skalad och riven
250 | g Smor skirat
Salt

Skira smadret genom att smalta det pa lag varme i en liten kastrull. Skumma
sedan bort den vita hinnan och hall det genomskinliga smorfettet i ett annat
karl sa att vassle pa bottnen av kastrullen inte kommer med.

Frés den rivna pepparroten i sma satser i det skirade smoret tills pepparroten
ar gyllenbrun. Observera att det maste vara farsk pepparrot for att det skall
lyckas. Ta ut pepparroten ur pannan och lagg pa en tallrik tackt med hushalls-
papper. Spara smoret.

Torka fiskfiléerna
med papper och
salta dem latt. Stek
filéerna, 1-2 filéer
per gang, pa hog
varme i peppar-
rotssmoret med
filéns yttre sida
nedat. Os den Gvre
sidan med det heta
smoret under stek-
ningen. Nar stek-
sidan fatt farg, ef-

ter 2-3 minuter, sa tar du fisken ur pannan och lagger den pa t.ex. en ugnsplat.
Nar alla fiskfiléer ar stekta stror du av den stekta pepparroten pa filéerna. Fis-
ken kan bra sta framme en stund, t.ex. medan forratten ats. VVarm sedan filéer-
na 1 het ugn (>250 °C) i ca 5 minuter innan du serverar dem. Hétta upp pep-
parrotssmoret och héll litet av det dver fiskfilén.
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Efter en méattande forratt kan fisken bra serveras utan tilltugg, men om du vill
kan du servera den med t.ex. kokt potatis, ugnsbakade rotsaker eller bara lite
angade gronsaker.
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Halstrad sik med rodbeta och kapris
ca 10 personer

Ingredienser:
Calbkg Sikfiléer

2 msk Socker

1 msk Salt

1 krm Vitpeppar
5 st. RdAdbetor
1dl Kapris

3 st. Citroner
1 knippe  Dill

Smoér och olja

Sikfiléerna skall vara fjallade och benade. Du kan istéllet for sik anvanda dven
abborre, gos eller filéer av annan mager vit fisk. Abborre eller gosfiléer skall
dock vara skinnade, deras skinn &r for tjockt for att stekas, skinnar man dare-
mot siken faller den sénder da man steker den.

Allra bast blir den har ratten om du far tag pa riktigt farska sma rédbetor (ser-
vera da en per man). Be da att fa rodbetorna med blasten med och anvand bla-
den i salladen.

Koka rodbetorna med skalet pa tills de ar mjuka. Lat rédbetorna svalna och
skala dem (det gar behandigt att “torka” bort skalen med en bit hushéllspapper
om rodbetorna ar farska). Skar upp rodbetorna i medelstora kuber, skolj kapri-
sen med kallt vatten sa att de inte &r for syrliga och blanda kaprisen och rod-
betorna med en klick smér. Varm upp dem i en panna just innan de skall ser-
veras.

Putsa upp sikfiléerna, d.v.s. skér bort eventuella fenor och fett fran slaksidan
och skar av den bakersta smala biten. Halvera filéerna om de &r stora (det
skall bli 120-150 gr fisk per person). Snabbgrava siken. Lagg filéerna pa en
plat och stro 6ver salt socker och peppar. Lat sta i 15-30 minuter.

Varm upp en rymlig stekpanna riktigt het, satt i litet smor och olja och stek
filéerna snabbt med kottsidan nedat. VVand sedan filéerna och stek med skinn-
sidan nedat tills fisken borja anta en vit farg, kann litet pa fisken medan du
steker den, den far inte bli dverstekt. Lagg upp fisken pa tallrikar, hall 6ver
rodbets-kaprisblandning, garnera med en ordentlig citronskiva och dill, ser-
vera med nypotatis.
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Om du har manga gaster kan du steka fisken pa férhand (max 2 timmar innan
den skall serveras) och sedan varma den i ugn innan serveringen. Var dock
noga med att inte gora fisken for fardig, om det borjar synas vit vétska som
sipprar ut mellan kottfibrerna haller fisken pa att bli 6vermogen. Kom ihag att
fisken skall serveras varm men inte het.
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Gris inre filé a la Wellington
60 minuter, 4 personer

Ingredienser:
Ca700g Inre filé av gris, putsad

500 g Smordeg

100 g Bacon

100 g Svamp, finskuren

2 st. Lokar, finskuren

150 g Socker arter

500 g Kalrot, skuren i sma kuber
500 g Potatis, mjolig, skalad

100 g Smor

1dl Gréadde

1 tsk Honung

Salt, peppar och riven muskot

Koka potatisen i saltat vatten tills den &r
mjuk. Hall ut vattnet (ta vara pa nagra dl av
det) och lat potatisen anga av tills ytan &r
torr. Tillsatt gradden och ca 50 g smér och
mosa potatisen med en potatismosare eller
bara genom att rora om med en tréslev.
Tillsatt av kokvattnet om moset &r for torrt
(moset kan vara ganska lost for den blir
fastare i ugnen). Krydda med salt, vitpeppar och riven muskot, 1agg i en ugns-
fast form.

Fras kalrotskuberna i smor tills de &r nastan mjuka igenom (de far vara litet
raa, de blir fardiga i ugnen). Tillsatt salt och honung, rér om och flytta sedan
till en ugnsfast form.

Torka av kottet med litet papper, salta ytan och stek i het stekpanna 2-3 minu-
ter per sida sa att kottet far farg (kottet kan lagas i portionsbitar om man vill).
Tag ur pannan och lat svalna.

Tack en ugnsplat med bakplatspapper och lagg 8 st baconskivor pa papperet
sa rakt som mojligt. Varm i ugnen, 200 °C, ca 10 minuter, tag ut ur ugnen och
flytta baconskivorna pa hushallspapper, lat svalna.
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Fréas 16ken och svampen i smor tills de mjuknat men inte fatt farg, lat svalna.
Kavla ut en skiva smordeg per kottbit (degen skall vara ca 3 ganger storre an
kottbitens bas). Skar ett snitt i langsgaende riktning pa kottbitens dvre sida, ca
% av kottets tjocklek. Krossa en baconskiva per man och blanda med 16k- och
svampblandningen. Fyll kéttskaran med blandningen, lagg degen 6ver kéttet
och vik den under kottet sa att sommen blir under. Stick en kottermometer i
kottet sa att spetsen ar vid kottets tjockaste del (stick den inte i fyllningen).
Gréadda i ugn, 200 °C, tills innertemperaturen ar 56 °C for medium -, 58 °C for
medium och 62 °C for well done. Tag kottet ur ugnen och lat vila pa ett galler
(viktigt att kottet far luft underifran, annars blir degen bl6t) 10-15 minuter in-
nan det serveras.

Lagg nagra smorklickar pa potatismoset och varm moset och kalroten i ugnen
med kottet.

Koka sockerarterna nagra minuter, hall ur vattnet, 1at dem torka en stund, till-
sétt litet smor och salt och varm upp dem just innan serveringen.
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Creme Brilée

Portioner: 6
Forberedelser: 20 min
125 ¢ Aggulor ca 6 st.
90 ¢ Socker, fint Blandas med aggulorna
8 di Gradde
2 st Vaniljstanger
Yo tsk Salt
125 ¢ Socker, fint Branns pa toppen

Halvera vaniljstangerna pa langden och skrapa ur frona. Sétt stangerna och
frona i en kastrull med gradden, varm upp men lat inte koka.

Blanda aggulor och socker och ror om tills smeten tjocknar en aning och far
en litet ljusare farg. Tag vaniljstdngerna ur gradden och héll gradden Over
agg/sockerblandning under omrorning, tillsétt saltet och rér om.

' Lagg 6 st. sma ramakiner (1,5-2 dl
styck) pa en kokshandduk i en form
som &r ungefar lika hog som rama-
kinerna (handduken skall vara dar
for att isolera ramakinerna fran
bottnen). Fordela smeten jamnt
mellan ramakinerna, hall hett vatten
i formen sa att ramakinerna ar

: T # tackta upp till lite mera an halften
av hojden. Gradda i ugn 175 °C, ca 30 minuter eller sa att smeten natt och
jamnt stelnat. Tag ut ur ugnen och lat svalna, satt i kylskap.

Tag ramakinerna ur kylskapet just innan de skall serveras. Tack ytan med ett
tunt lager socker och brann sockret med en gaslaga eller under en het grill.
Var mycket forsiktig vid detta skede, sockret brinner namligen snabbt och blir
da beskt. Skulle detta handa sa avlagsna forsiktigt endast socker lagret och gor
om det.
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Plommonpaj
40 minuter, 4 personer

Ingredienser:

200 g Plommon, torkade

3009 Vatten

4 st. Gelatinblad

2 st. Stjarnanisbitar

1 st. Kanelstang
Socker

500 g Pepparkaksdeg

2 dl grédde

Lagg plommonen i en kastrull
tillsammans med vattnet, stjarna-
nisen och kanelen. BI6tlagg for
ca 30 min. Koka sedan upp
blandningen och lat sjuda tills
/ plommonen blivit mjuka, ca 30
== min. BI6tlagg gelatinbladen i

kallt vatten ca 10 min.

~ == Tag bort kanelen och stjarnanisen
fran plommonen, blanda i gelatinbladen och sockret och lat svalna till
rumstemperatur.
Kavla pepparkaksdegen sa att den ar ca % cm tjock. Satt degen i en pajform,
du kan anvanda en stor eller flera sma. Tack degen i formen med bakplatspap-
per, fyll formen med torkade darter, ris eller sma kulor och blindbaka i 200 °C
5-6 minuter. Tag ut formarna och avlagsna papperet och tyngderna och baka
ytterligare i 2-3 minuter. Tag ut formarna och lat svalna. Tack och lat st i
kylskap i minst 2 timmar innan den serveras. Bast blir den om den lagas kval-
len innan den skall &tas.
Skér pajen i portionshitar och servera med vispgradde. Vill du ha litet lyxigare
vispgradde sa kan du anvéanda vaniljsocker i stallet for vanligt socker nér du
lagar den.
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