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Deviled eggs (Djavulsigg)
4 personer

Ingredienser:

Stora agg 6 st (12 agghalvor)
Dijonsenap 1 tsk

Tabasco 1 till 2 droppar (efter smak)
Salt

Svartpeppar 1 krm

Graslok, Klippt 1 msk

Majonnas 3 msk

Salt

Paprika, till garnering
Farsk graslok till garnering

1. Lagg aggen i en kastrull. Tack 4ggen med kallt vatten
och stall kastrullen pa medelhdg varme och lat koka upp.

2. Nar vattnet borjar koka stang av plattan, lagg ett lock pa
kastrullen och lat sta i 11 minuter.

3. Kyl ner aggen i kallt vatten eller éverfor till en skal med
is och vatten, sa dggen kyls snabbt ner. Det ar viktigt att
aggen kyls ner ordentligt sa att skalen lossnar latt.

4. Skala aggen och satt dem forsiktigt pa en flat tallrik och i
kylskap ca. 15 minuter.

5. Halvera aggen pa langden och ta forsiktigt bort aggu-
lorna. Lagg aggulorna i en skal och mosa dem med en
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gaffel. Tillsatt senap, tabasco, salt, peppar, klippt graslok
och majonnas och rér om.

6. Fyll varje dggvita med ca 1% tsk av aggulablandningen
med en sked eller spritspase forsedd med en stjarnspets
och pudra toppen med paprika. Lagg upp pa ett fat och
garnera med graslok
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Sparrissoppa med littvispad gridde

4 personer

Ingredienser:

Purjolok, finstrimlad 50 g

Vitloksklyfta 1 st
Kvist timjan 1 st
Smor 100 g
Gron sparris 300 g (i mindre bitar)
Torrt vitt vin 1dl
Kycklingbuljong 5dI
Creme fraiche 2 di
Spenat 20 ¢
Citron, finrivet skal 1 st
SHERRYGRADDE
Vispgradde 2 dl
Torr sherry 2 msk

1.

Frés purjoldk, vitlok och timjan i 100 g smor tills 16ken
ar helt mjuk.

2. Tillsatt sparris och fras utan att ge farg i 3-4 minuter.
3.
4. Tillsatt buljong och koka upp. Koka 2—3 minuter, tills

Tillsatt vin och koka upp.

sparrisen ar mjuk.

. Tillsatt creme fraiche, spenat och citronskal och mixa i en

blender (eller stavmixer) till en slat soppa.

. Smaka av med salt
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Sherrygradde: Obs! Nar man tillsatter alkohol i gradde skar
den sig latt, sa vispa forst gradden latt (den ska vara som
texturen pa gradden i en irish coffe, inte hardvispad alltsa).

1. Vispa gradden latt och tillsatt sherry. R6r om snabbt och
servera till soppan.

2. Héll soppan i tallrikarna och lagg en stor sked sherry-
gradde mitt i soppan pa varje tallrik.
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Lammrostbiff Provencale
med vitlokssmor, rastekt potatis och haricots verts

4 personer

Ingredienser

Lammrostbiff 800 g
Vitloksklyftor hackade 5-6 st
Persilja Y dl
Tomater 4 st
Mjukt smor 200 g
Smor 509
Salt och nymalen vitpeppar
Haricots verts 500 g
Smor 1 msk

Vatten och salt

gk ow

=~

Bland smoret, vitloken och persiljan med lite salt och
peppar i en mixer eller ror om kraftigt med en matsked.

. Rastek potatisen i smor tills den ar mjuk. Krydda med

salt ock peppar.

Stall ugnen pa 175 grader.

Lagg Gver potatisen pa en ugnsplat med bakplatspapper.
Kryssa skalet pa tomaterna med en kniv och sétt dem pa
sidan i ugnsplaten.

Gnid in lammkottet med salt och peppar.

Bryn koéttet runtom i smor i het stekpanna.

Lyft Over kottet pa potatisbadden.
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9. Stek fardigt 1 ugn i 10-12 minuter tillsammans med po-
tatisen och tomaterna (kottet skall ha en innertemperatur
pa ca. 58 grader).

10.Ansa bénorna och dra eventuellt bort den sega traden
som sitter langs med. Koka upp vatten och salt, 1agg ned
bonorna och koka dem utan lock.

11.Bonorna skall bli nétt och jamnt mjuka, det tar 1-3 mi-
nuter. Kann med en sticka sa att bonorna inte kokar for
lange.

12. Ta ut ugnsplaten med kéttet fran ugnen och tranchera
(skéar upp) kottet i skivor och lagg skivorna pa potatis-
bédden.

13.Klicka vitlokssmoret Gver kottet och brann smoret med
en brannare (eller lagg pa nytt snabbt i ugnen) tills smo-
ret borjar smélta

14.Nar bonorna har kokat fardigt, hall 1dl iskallt vatten i
kokvattnet for att avstanna kokningen. Hall sedan bort
kokvattnet och lat bonorna rinna av i en sil eller ett
durkslag.

15.L&gg bonorna pa ett serveringsfat, klicka pa smor och lat
det smalta. Stro Gver salt och servera genast tillsammans
med lammkaottet.
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Crema Catalana

6 personer

Ingredienser

Aggulor 4 st
Strdsocker 1dl
Mjolk 2 dl
Majsstarkelse 0,5dl
Gradde 3di
Kanelstang 1 st
Apelsin, skalet 0,5
Hallon 2 dl
Blabar 2 dl
Topping:

Rorsocker

1. ROr 1thop &ggulor, socker, mjélk och majsstarkelse med

handvisp i en bunke.

2. Koka upp gradde, kanelstang och apelsinskal i en ka-
strull. Ta sedan bort kanelstangen och apelsinskalet.

3. Sila ner i aggsmeten den kokta graddmjolken och lat
sjuda upp forsiktigt tills den tjocknar. Dra bort fran plat-

tan.
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4. Fordela smeten i sma skalar och lat svalna lite innan du
staller in dem i kylskapet for att svalna och stelna helt.

5. Ta ut skalarna och stro rérsocker ovanpa, brann av med
brénnare hastigt och servera direkt.

6. Det ar gott att servera lite farska bér sa som hallon och
blabar till.
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