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INNEHALLSFORTECKNING

Créme Ninon (Artsoppa med champagne)
Salade verte (Gronsallad)

Poulet chasseur a la Bocuse (Jagarkyckling)
Couscous

Chokladmousse
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Intressant att veta om Paul Bocuse

Livet kan ta slut ndr som helst. Sa du maste arbeta som om du skulle do vid 100 och leva som om du skulle
do i morgon.

Paul Bocuse, fodd 11 februari 1926 i Collonges-au-Mont-d'Or nidra Lyon, dod 20 januari 2018 i Collonges-
au-Mont-d'Or, var en fransk kock. Bocuse, som vixte upp i en sldkt med ldng tradition inom kockyrket,
anses vara en av 1900-talets framsta kockar och var en av de forsta kockarna att bli en offentlig person. Han
har dven lart upp manga framgéngsrika kockar, daribland Eckart Witzigmann som blev den forsta tysken att
f4 tre Michelinstjdrnor, som betyder "exceptionellt bra kdk, vért en egen resa".

Bocuse fick sin forsta Michelinstjarna 1958. Han gjorde om sin fars krog L'Auberge du Pont de Collonges
till en framstaende restaurang, och fick sin andra stjirna 1960, och en tredje stjarna 1965. Bocuse har frn
1970-talet varit en av de framsta foretrddarna for nouvelle cuisine, "det nya franska koket".

Det inofficiella europamaésterskapet i matlagning, Bocuse d'Or Europe, ar uppkallat efter honom.

Tidiga ar och Frankrikes befrielse

En turbulent elev i skolan, Bocuse blev inskriven som lirling av sin far Georges Bocuse hos kocken Claude
Maret i Lyon vid 16 ars alder, pa hans Restaurant de la Soierie. Vid 18 ars alder gick Bocuse med i den
franska befrielsearmén som volontdr. Allvarligt skadad efter att ha traffats av en fiendekula under striderna
med den tyska ockupationsmakten i Alsace, togs han in pa en amerikansk sjukstuga dér amerikanska
soldater tatuerade en gallisk tupp pé hans vinstra axel. Han dekorerades med Croix de Guerre 1939—-1945.

Efter kriget blev han en av Eugénie Braziers elever. Om kriget sade han: "Livet kan ta slut nér som helst. Sa
du maste arbeta som om du skulle do vid 100 och leva som om du skulle d6 i morgon."

https://sv.wikipedia.org/wiki/Paul Bocuse



Créme Ninon (Artsoppa med champagne)
4 personer

Ingredienser

. Frysta arter 500 g

. SmorS0g

. Schalottenlok 1 st

. Kycklingbuljong 6 dl

. Vispgradde 1,5 dl

. Salt och vitpeppar efter smak

. Champagne (eller mousserande vin) 1,5 dl (tillsatts vid servering)

Tillagning
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. Skala och finhacka schalottenloken.
. Smaélt smoret 1 en kastrull och fras 16ken tills den d&r mjuk men inte

brun.

. Tillsatt arterna och fras en stund.

. Hall over kycklingbuljongen och koka 1 cirka 10 minuter.

. Mixa soppan slét 1 en blender eller med en stavmixer.

. Varm upp igen och tillsitt gradden. Smaka av med salt och vitpep-

par.

. Precis innan servering, tillsiatt champagne eller mousserande vin,

utan att koka igen.

. Servera genast med ett glas mousserande vin eller skapa ett lager

av skum pé ytan av soppan.



Salade verte (Gronsallad)

4 personer

Ingredienser

. Blandning av grona sallader (t.ex. frise, ekbladssallad, romansal-
lad) 200 g

. Olivolja 0,6 dl

. Vitvinsvindger 0,2 dl

. Dijon-senap 0,8 msk

. Salt och svartpeppar efter smak

. Salladslok eller graslok, cirka 0,4 knippe

Tillagning

1. Skolj och torka salladen noggrant. Riv dem 1 munsbitar.

2. Blanda vindgretten: vispa ihop oljan, vindgern, senapen, saltet och
pepparen.

3. Tillsatt finhackad graslok eller salladslok.

4. Montera salladen precis innan servering: 1agg salladsbladen i en
skal, hall over dressingen, blanda forsiktigt.



Poulet chasseur a la Bocuse (Jagarkyckling)
4 personer

Ingredienser

1,8 kg kyckling

. Havssalt
. Svartpeppar
. 2 schalottenlokar

150 g champinjoner

. 4 tomater

1 lagerblad

. 2 vitloksklyftor

. En bit rotselleri (Esas variation, receptet innehaller bladselleri)
. Dragon

. En kvist timjan

. Persilja

. Olivolja

« 2,5dl vitt vin

Tillagning
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. Stycka kycklingen och krydda med salt och peppar.
. Skar 10kar och selleri 1 bitar och dela tomaterna och champinjo-

nerna.

. Hetta upp oljan (med smor) och bryn koéttet 1 grytan.

. Tillsatt 10k, vitloksklyftor, tomater, svamp, selleri och kryddor.

. Hall 1 vinet och 1at koka under lock 1 35 minuter.

. Ta upp kottet och lagg 1 ett serveringsfat, hill varmt.

. Koka grytan 1 10 min utan lock och hill grytan 6ver kottet 1 serve-

ringskélen.

Avnjuts med antingen couscous eller kokt potatis eller som sddan.



Couscous
4 personer

Ingredienser

. 2 dl couscous

. 2dl vatten

. En nypa salt

. 1 msk olivolja eller smor (valfritt)

. (Tillbehor: du kan till exempel ldagga till stekt 16k, paprika, zuc-
chini eller orter efter smak)

Tillagning

1. Koka upp vattnet med en nypa salt.

2. Nar vattnet kokar, ta kastrullen av varmen. Tillsitt couscous och
ror om snabbt s att couscousen tacks helt av vattnet.

3. Tack kastrullen med lock och 14t couscousen svilla 1 cirka 5-10
minuter tills vattnet har absorberats.

4. Nar couscousen har svillt, tillsitt olivolja eller smor och 16sgor
couscouskornen med en gaffel.

5. (Du kan steka 10k och andra gronsaker 1 olja 1 en panna separat,
och blanda dem med couscousen innan servering, eller servera dem se-
parat.)

6. Couscousen ir nu klar att avnjutas. Servera som den dr eller med
de tillbehor du har valt.



Chokladmousse
4 personer

Ingredienser

125 g smor

. 200 g mork choklad
. 6 aggulor
. 6 aggvitor

150 g socker

. 6 msk starkt kaffe
. (1,5 dl gradde)

Tillagning
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. Smélt smoret 1 en kastrull och bryt ner chokladen 1 bitar.

Ror om pé svag viarme tills chokladen har smalt.

. Separera dggvitorna och dggulorna i olika skalar.
. Tillsatt sockret till 4ggulorna och vispa till ett fluffigt skum.
. Hall forsiktigt ner chokladen 1 4gguleskummet medan du ror om

hela tiden. Tillsitt ocksa kaffet.

. Vispa dggvitorna till ett hart skum.
. Blanda ner en del av aggviteskummet 1 chokladsmeten. Hall sedan

chokladsmeten Over resten av aggviteskummet.

. Blanda och hall upp i en serveringsskal.
. Serveras kall, till exempel med vispad gradde.



