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INNEHALLSFORTECKNING

Laxromsmousse

Vitloksfrasta chilirdkor

Sutare i timjansas och potatismos
Géaddwallenbergare och potatis

Stekt abborre med graddfil och potatis

Stekta applen med kanel och vaniljmascarpone
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Laxromsmousse

Ingredienser for 4 personer

2 st agg

2 dl smetana

200 gr forellrom

2 st schalottenlok
dill

salt och vitpeppar
Formbrod rostade

Skar dill, och schalottenltk fint. Koka dggen (hardkokta men
med gulan @&nnu genomskinlig, 7-8 minuter), kyl dem och
skala.

Mosa dggen och blanda med smetanan. Tillsatt dill, schalot-
tenlok och rommen, ror om forsiktigt sa att romen inte mo-
sas.

Smaksatt med salt och peppar (forsiktigt med saltet, romen
har redan salt i sig). Ror om och stéll i kylskap till serve-
ringen.
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Vitloksfrasta chilirédkor

Ingredienser for 4 personer

400 gr stora skalade rakor

1 st farsk rod chili

3 st vitloksklyftor

2 tsk riven farsk ingefara

1 tsk malen spiskummin
smor

3 msk hackad farsk koriander
1/2 msk pressad citron

2 krm salt

Karna ur chilin och skala vitloken. Finhacka chili och vitlok
och fras tillsammans med ingefara och spiskummin i smor i
en stekpanna ca 1 min.

L&gg i rdkorna och stek runtom ca 2 min. Smaksatt med ko-
riander, citronsaft och salt.

Servera pa brod.
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Sutare i timjansas

Ingredienser for 4 personer

750 gr skinnfria sutarefileer
4 - 5 msk vetemjol

2 tsk salt

2 msk smor

timjan

Blanda vetemjol och salt och vand fiskbitarna i blandningen.
Stek fisken gyllenbrun pa bada sidorna.

Spad med gradde och smaksétt med farsk timjan.
Lat smakoka ca 10 minuter.

Servera med potatismos.
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Gaddwallenberqgare

Ingredienser for 4 personer

500 gr gaddfilé
2 dl gradde
1 st agg

2—3 tsk salt
vitpeppar

smor till stekning
surskorpor till panering

Pepparrotssmetana
2 tsk riven pepparrot
1dl smetana eller creme fraiche

Stro salt dver de kalla gaddfiléerna. Hacka gaddan med kniv
eller mixa med mixerstav.

Krydda med vitpeppar. Krossa surskorporna i en matbere-
dare eller en mortel.

Forma sma bulliga biffar av smeten, vand i surskorpspa-
neringen och stek i smor.

Vispa upp smetanan, ror ner pepparroten, tillsatt en nypa
salt.

Servera de fardiga biffarna med pepparrotssmetana och
kokt potatis.




718

Stekt abborre med graddfil och potatis

Ingredienser for 4 personer

500 gr abborrfileer
salt och peppar

smor

gradde

citron

dill

graddfil

kokta potatisar

Torka av filéerna med hushallspapper sa de ar nagorlunda
torra. Salta och peppra abborrfiléerna pa bada sidorna.

Varm en stor stekpanna med smoret.
Stek filéer och lat dem bli bruna.

Hall i gradde och lat gradden koka ihop (ca 10 min).
Tillagg dill i gradden.

Servera med kokt farskpotatis, graddfil, dill och citron.
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Stekta applen med kanel och vaniljmascarpone

Ingredienser for 4 personer

2 st roda applen
25 gr smor

1,5 msk rasocker

1 msk kanel

250 gr mascarpone
1 st vaniljstang

Ké&rna ur &pplena och skar dem till cirka 1,5 centimeter
tjocka skivor (ta mittenpartiet pa applena for jamna bitar).

Hetta upp smor i en stekpanna och stek appelskivorna till-
sammans med kanel och rasocker i 5-8 minuter beroende pa
hur mjuka du vill ha dem. Vand dem da och da sa att de inte
brénns vid.

Snitta en vaniljstang och skrapa ur frona. Blanda med
mascarpone.




