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GilleRockarra
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INNEHALLSFORTECKNING

Réksallad med mango, lime och koriander
Havande Stromming (favorit 1 repris)
Klassisk matjessilltarta 1 portionsform
Wallenbergare med arter och potatismos
Walewska pa gos

Virldens godaste dppelpaj
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Raksallad med mango, lime och koriander

4 personer

Ingredienser

200 g  farska rdkor med skal

| st farsk mogen mango

1 st lime

1 liten  knippe koriander

4 skivor rodlok

1 lite sambal oelek eller mer efter smak
Salt

Skala rdkorna, lagg dem i en skal. Skala, kidrna ur och dela
mangon 1 mindre bitar, 1agg ner den tillsammans med ra-
korna. Pressa Over limesaften. Hacka rodloken valdigt fint
och hacka koriandern, tillsitt det 1 skalen. Smaka av med
sambal oelek och sallt.

Lagg upp 14 sma portionsglas.
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Havande Stromming

6 personer, ca 3 strOmmingar per pers.

Ingredienser

Strommingsfiléer 20 st
Anjovisfiléer 1 burk
Skorpm;jol

Smor

Anjovis spad

Smorj en lamplig eldfast form.

Skar anjovisfiléerna itu pé langden.

Klipp bort ryggfenan fran strommingen. Ligg en strimla i
varje strommingsfilé och vik thop den.

Rada strommingarna tatt intill varandra i den smorda formen
med ryggarna nedét.

Stro over lagom med skorpmjol.

Lagg klickar av smor ovanpa.

Sla over spad fran anjovisen.

Gradda 1 medel varm ugn ca 200 grader i ca 30 min. tills
ytan ar vackert brun.

Kan dtas endera varm eller kall som forritt.
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Klassisk matjessilltarta i portionsform

Ingredienser

200 gr  Surskorpa

I burk  Matjessill 1 bit (a ca 200 g)
1 st Rodlok

1dl Finskuren grislok
1dl Kvarg (10 %)

3dl Graddfil

1l msk  Finrivet citronskal
1/2dl  Sma kapris

1/2 krm  Svartpeppar

50 gr Smor

Rédisor och dill till garnering

Krossa surskorpa i en matberedare. Stek surskorpan pa me-
delvarme 1 smor 5—10 minuter. Lagg det pa hushéllspapper.

Skar sillen 1 sma bitar, spara 1 msk av sillspadet. Skala, dela
och finhacka loken. Blanda sill, 16k, graslok, kvarg, graddfil,
citronskal, kapris, sillspad och 2 krm peppar. Fordela roran 1
glas.

Stro over surskorpan vid servering.
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Garnera med tunt skurna radisor och dill

Wallenbergare med arter och potatismos

Ingredienser

4 personer
400 g gidda
200 g lax
1,5 tsk salt
I st agg
1,5dl vispgradde
2 st l6kar
2 citroner - rivet

2 krm vitpeppar
2-3dl panko

2 msk smor

1 st citron (klyftor)

Mixa fisken med salt 1 en matberedare. Héll 1 4gg och
gradde. Mixa snabbt ihop farsen. Ansa och finstrimla sal-
ladsloken. Blanda farsen med 10k och citronskal och krydda
med peppar.
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Forma farsen till 4 biffar. Vand dem forsiktigt 1 panko och
stek pd medelvirme 1 smor ca 5 min pé varje sida.

Arter: Virm drterna i smoret. Ansa och skiva salladsloken
tunt. Hacka dillen. Blanda ner 16k och dill 1 arterna precis
fore servering. Krydda med salt.

Potatismos
700 gr potatis mjolig sort
1,5dl mjolk
50 gr smor
1 tsk salt

Servera havs-wallenbergarna med potatismos och arter. Gar-
nera med citronklyftor och dill.
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Walewska pa gos

Ingredienser
6 personer

1 kg Farska gosfil¢er
Salt peppar

Mos

1 pdse  Potatis

2 st. Aggulor

1dl Gradde
Salt, peppar

Sas

100 g Smor
3msk  Mjol

1 tirning Fiskbuljong
4 dl Vatten

3dl Vitt vin
3dl Gradde

3 st. Aggulor
1l msk  Socker
Salt, peppar

Kantareller
Sparris
50g Smor

400 gr  Féarska rakor
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Satt ugnen pa 175 g.

Koka potatisen i ca 15 min eller tills den blivit mjuk.

Under tiden borjar du med sdsen. Smalt smoret 1 en kastrull,
ror ner mjol. Lat puttra nagra minuter.

Hall over vinet.

Koka upp vattnet i en annan kastrull med fiskbuljong, hall
sedan ner med vinet.

Ror ner gradde, dggulor, socker och salt & peppar. Lat std pa
lag varme.

Tillaga fiskfiléerna 1 mitten av ugnen 1 15 min.

Fris kantarellerna och sparrisen 1 smor.

Hall av vattnet frdn potatisen och hall gradde och dggulor
over potatisen. Salta peppra.

Gor mos med elvisp. Fyll sedan 1 en sprits.

Ta ut fisken, spritsa potatisen runt. Hall 6ver sdsen och toppa
med rdkor, kantareller och sparris.

Andra ugnen till grill och fortsitt tillaga till potatismoset fétt
fin farg.




vid Handelsqgillet i Helsingfors 10

Varldens godaste appelpaj

Ingredienser

8 personer

Blandas ihop

125 gr Kallt smor
2dl Vetem;ol
1dl Havregryn
11/2dl Socker

1/2 - 1 tsk Flingsalt (viktigt att flingsalt anvinds, an-
vinds vanligt salt minska pa méingden)

Fyllning

800 gr Applen
1 tsk Kanel

2 tsk Socker

1 krm Flingsalt

Smor till formen
Till servering
Vaniljsés eller glass

Skar smoret 1 bitar. Ror ihop smor, mjol och havregryn till
en smulig massa. Blanda i socker och flingsalt, ta lite 1 taget
av flingsaltet.

Fyllning: Skala, kdrna ur och skir dpplena 1 mindre bitar.
Blanda dpplena med kanel, socker och flingsalt och lagg 1 en
smord pajform, ca 28 cm 1 diameter (for 6 port).

Fordela smulorna over dpplena och gradda pajen mitt 1 ug-
nen 20-25 minuter, tills den fatt fin farg.



