GilleRKockarna

vid Handelsqgillet i Helsingfors

Saser av olika slag
Tre ritter byggda kring fyra klassiska saser

Majonnds ¢ Rodvinssas » Hollandaise ¢ Kolasas

Robert Lagus & Harry Holmstrom

Kokvran, 4.11.2026



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

INNEHALLSFORTECKNING

Sida
Majonnas 3
Rodvinssas 4
Klassisk hollandaise 5
Kolasas 6
Toast Skagen med 7
asiatisk majonnis
Entrecote Surf & Turf med 8
rodvinssas och hollandaise
Ugnsbakade paron med va- 11

niljglass och kolasas

INLEDNING

Kvillens tema ar saser. Genom tre ritter lagar vi fyra klassiska
saser och lir oss tekniker som varje hemmakock har nytta av.
For som man sager: "En middag utan en god sds dr ingen rik-
tig middag."

Kvidllens saser bygger pd klassiska metoder med inspiration frdn
Tommy Myllymdiki.
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Majonnas (5 dl)

Ingredienser:
e Aggulor 2
e Vitvinsviniger 1,5 tsk
e Dijonsenap 1,5 tsk
e Solrosolja 5dl
e cn nypa salt

Gor sa har:

l.

2.

Anvind gédrna rumsvarma ingredienser for da har lecitin-
et 1 senapen en battre formaga att binda fettet.

Lagg 1 dggulor, senap och en nypa salt samt vindgern och
vispa ihop dem.

. Tillsatt oljan i en tunn strdle under konstant vispning. Har

du kalla ingredienser skall du vara extra forsiktig nar du
har tillsatter oljan.

. Vispa for hand eller maskin pa 14g hastighet. Kommer

garanterat att bli tjock och med en mild syra.

. Smaka av med salt.

En majonnés kan du ha flera veckor i kylen. Viktigt att du gor den riktigt tjock
frén borjan, den ska néstan gi att skiva. Da kan du vid varje serveringstillfille
spada den, for att f4 exakt ritt konstistens till det du ska ha den till.

Kokvran, Saser av olika slag
4.11.2026 Sida 3/12



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Rodvinssas (3-4 d)

Ingredienser:
e Skivad schalottenlok 2 dl
e Smor, att steka 1
e ROtt vin (medelfylligt med sa lite ek som mojligt) 5dl
e | kvist timjan
e Kalvbuljong 6 dl
o Salt 1,5 krm
e Nymald svartpeppar 10 drag
e Smor 25¢g
e Evenetuellt lite sherryviniager
e Eventuellt maizena om sasen ar for tunn

GoOr sa har:

l.

2.

whn B~ W

Bryn smor 1 en kastrull pad medelvarme, tillsatt 10k och
bryn den ordentligt s& du maximerar sétman 1 l1oken.
Tillsatt timjan och rodvin, giarna ett medelfylligt vin men
med si lite ek som mojligt for att undvika bitterheten som
annars kan komma.

. Koka vinet tills cirka 1 dlI dterstar.
. Tillsatt kalvfond.
. Koka upp och reducera. Tiden blir beroende av hur

mycket du har reducerat din grundfond. Reducera tills
4 dl aterstér.

. Sila av sdsen och tryck igenom smakerna i l0ken genom

silen.

. Mycket gott att tillsitta en droppe sherryviniager for att fa

lite extra smak av sOtma.
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8. Beroende pa hur tjock du vill ha sdsen, red eventuellt
med maizena blandat med vatten (1-2 tsk maizena + 1-2
tsk vatten)

9. Smaka av med salt och peppar och blanka av med en
klick smor, precis fore servering.

Klassisk hollandaise (ca. 3 dl)

Ingredienser:
e Smor 300 g
e Aggulor 2
e Citronsaft 2 msk
e Hett vatten (lika hett som fran kranen) 1 msk
e Salt 1 krm
e Cayennepeppar 0,5 krm
GOr sé har:

1. En termos ar perfekt for att hdlla en hollandaise ritt
tempererad. Forbered termosen genom att fylla den
med hett kranvatten sa att den blir genomvarm.

2. Smalt smoret 1 en kastrull och varm det till ca 55-60
grader.

3. Vispa samman dggulor med citronsaft i en annan ka-
strull, (helst en sauteuse) pa medelvarme till 65 grader
(ar du osaker pa temperaturen si anvand ett vattenbad
eller termometer). Det far inte blir varmare och darmed
dggrora, di ar det kort och bara att borja om.
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4. Tillsatt smoret till 4gguleblandningen 1 en tunn strale
vid kanten, vispa konstant medan du héiller ner smoret.
Till en borjan lite 1 taget och darefter snabbare. Nar du
ser att smoret gdtt thop bra och att vispen lamnar spar 1
sasen, tillsitt det heta vattnet.

Fortsétt vispa 1 resterande smor, nér vispen lamnar spar
och sakta flyter tillbaka till en sammetslen, tjock sds —
da ar den perfekt!

. Smaka av med salt och cayennepeppar.

6. Hall bort vattnet fran termosen och torka den torr in-

nan du hiller sisen i den.

(V)]

Kolasas (2-3 d)

Ingredienser:
e Strosocker 1dl
o Gridde 3dl
e Vaniljstang 1
e Smor 2 msk
e Salt, helst flingsalt 2 tsk
GOr sé har:

1. Hall sockret 1 en stekpanna si den tacker hela bottnen och
smalt sockret under omrorning.

2. Forbered vaniljen genom att skrapa av margen och ha
vaniljstangen tillgdnglig.

3. Innan allt socker har smalt tillsdtter du det mesta av grad-
den. Sank nu varmen lite och 1dt sockret smalta med den
varma gradden. Ha lite extra gradde tillhands utifall att
sasen blir for tjock.
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4. Tillsatt vaniljen inkl. vaniljstangen och lat sdsen sjuda sa

att sockret karamelliseras riktigt bra.

. Runda av med ca 2 msk smor.

6. Avsluta med kanske det viktigaste, flingsaltet, som lyfter
kolasésen till en helt annan nivd. Aven om du inte vill ha
en tydlig silta sa ta dnda litegrann for det gor sdsen
mycket godare.

)]

Toast Skagen med asiatisk majonnis

8 personer

Ingredienser:
e Stort vetetoastbrod 8 skivor
e Smor att steka 1 (toast)
e Skalade rikor 600 g
e Majonnais 2dl
e Sesamolja 1 tsk
e Srirachasas 2 tsk
e Finhackad gari (sushi-ingefara) 3—4 tsk
e Dill 1 msk
e Koriander, finhackad 3—4 msk
e Lime 4
e Salt
e Nymalen svartpeppar

Topping
e Svarta sesamfro
e Koriander
e Limeklyftor
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GOr sé har:

1. Lagg rakorna 1 en sil, 14t rinna av och klappa dem med
hushallspapper for att fa bort overflodig vétska fran ra-
korna.

2. Finhacka gari

. Blanda samman majonnis, sesamolja, srirachasas fin-
hackad gari, koriander och vind sedan ner rakorna.
Smaka av med nymalen svartpeppar och still svalt.

4. Skér bort kanterna pa toastbrodet och stek gyllene 1 smor

pa medelvarme. Ju mer smor desto krispigare och godare.

5. Servering: Skeda pa den heta skagenroran precis innan

servering. Toppa med rostade sesamfro, koriander och
limeklyfta.

(UY)

Entrecote Surf & Turf med rodvinssas och hollandaise

8 personer
Ingredienser:
. Entrecote biffar (marmorerade) a ca300 g 5 st
. Jatterdkor (tex. Lidl King prawns) 450 g
. Smor + rapsolja (till stekning 1 omgangar) 4+2 msk
. Vitloksklyftor (krossade) 5
. Farsk timjan 4 kvistar
. Salt och nymalen svartpeppar
. Broccolini (Bimi) 3 pésar

. RoOdvinssas
. Hollandaise
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GOr sé har:

1. Salta biffarna generdst och lagg dem i kylskapet.

2. Ta ut biffarna ur kylskdpet minst 1 timme innan du steker
dem.

3. Anvand hushéllspapper och klappa biffarna helt torra pa
ytan innan de aker 1 pannan. (Fukt skapar dnga, och dnga
hindrar den fina stekytan frin att bildas snabbt (maillard
effekt). Peppra biffarna med svartpeppar.

4. Stek biffarna hogst tva 1 taget pd hog varme 1 rapsolja 1 en
kolstalpanna eller gjutjarnpanna, max ca 1-1,5 minut pa
forsta sidan. Vand biffen, och 1at den steka 1 30 sekunder,
dra sedan ner virmen och lagg 1 en bra bit smor samt vit-
16k och orter. Os biffen med smoéret i ytterligare 30 se-
kunder.

5. Torka pannan latt med hushallspapper och stek nista om-
gang. Nar biffarna ar fardigt stekta, lagg dem pa ett ugns-
galler med en plit under och in 1 ugnen (125°C) i cirka
10—15 minuter tills de har en innertemperatur pa 54°C.
Anvind stektermometer.

6. Lat biffarna vila 1 5-10 minuter efter stekningen. Skér
sedan upp (tranchera) varje biff 1 skivor tvars dver mus-
kelfibrerna och fordela pé tallrikarna.

Gronsaker:
e Broccolini (Bimi) 600 g
e Smor att blanda med Broccolini (Bimi) 2 msk
e Blandad gronsallad (issallad, ruccola) 2 pasar
e Gurka, tunt skivad 1
e Cocktailtomater, halverade 250 g
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Klassisk fransk vinagrett:

¢ Dijonsenap 2 msk
e Vitvinsviniger eller rodvinsvindger 2 msk
e Olivolja 6 msk
o Kallt vatten 1 msk
e En nypa socker eller flytande honung

e Salt och nymalen svartpeppar

GOr sé har:

Dressing
1. Vispa ihop dijonsenap, viniger, socker, salt och peppar 1

en liten skal.
2. Tillsétt olivoljan 1 en tunn strale under vispning tills vin-
agretten tjocknar ndgot.

. Ror ner vattnet for att samla dressingen.

4. Viand runt salladen, gurkan och tomaterna 1 vindgretten
precis innan servering.

(UY)

Broccolini/Bimi
1. Ansa och skolj Broccolin.
2. Koka upp lattsaltat vatten.
3. Koka broccolinin 1 2-3 minuter sa att den fortfarande har
ett ordentligt bitmotstidnd (al dente).
4. Hall av vattnet och vand broccolinin snabbt i en het
panna med 1 msk smor, flingsalt och en skvitt citronsaft.
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Ugnsbakade paron med vaniljglass och kolasas

8 personer
Ingredienser:
e Fasta paron 5
e Smor (hyvlat) 50¢g
e Citron 1
e Vaniljstang 1
e Kardemumma, malen 2 tsk
e Vatten + mork rom i botten pd ugnsformen 1dl
e Vaniljglass 1L
GOr sa hir

1. Satt ugnen pa 200°C (varmluft).

2. Skala paronen. Halvera dem och grav ur karnhuset med
en tesked.

3. Pressa lite citronsaft over paronen sa att de bibehaller
fargen.

4. Lagg paronen 1 en ugnssaker form. De ska ligga 1 ett la-
ger.

5. Blanda 0,5 dl vatten och 0,5 dl rom och héll 6ver paronen
1 ugnsformen. (Detta hjalper till att skapa en god skysas
och forhindrar att smoret branns innan paronen slappt sin
egen vitska).

6. Skrapa ur frona ur vaniljstdngen. Gnid in paronen med
vaniljfrona och lagg dven med den tomma stangen 1 for-
men.

7. Stro over kardemumman.

8. Hyvla dver smoret si det tacker paronen.
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9. Baka 1 mitten av ugnen i cirka 25—-35 minuter (tiden beror
pa hur mogna pironen #r). Os pironen 2-3 génger under
tiden med det smalta smoret och skyn som samlas i bot-
ten. De ar klara nir de ar helt mjuka rakt igenom nér du
sticker dem med en pinne.

10. Lagg upp de varma, ugnsbakade péaronen 1 skalar.
11. Os dver lite av romskyn som ligger i ugnsformen.
12. Toppa med vaniljglass och ringla 6ver varm kolasas.
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	• Kalvbuljong       6 dl

