MED BIRA

Sommelieren och kocken Klas Lindberg och sommelieren Sanna Bloﬂzquist )
har testat hur olika slags 6l kan forhaja och forstdrka matrdtter. De hittade
ett par favoriter och nagra mindre lyckade kombinationer.

RECEPT KLAS LINDBERG TEXT SANNA BLOMQUIST FOTO GORAN HENCKEL
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FRUKTIGT TILL SALTA RATTER

En smakrik ritt pa potatisterrin, ansjovis och rokt lax.

Salta smaker och krimiga konsistenser ir pA manga sitt

en dromkombination till 61. Har letade vi darfor efter
ett mer smakrikt 61, s som en fruktig ale eller en mor-

kare lager. For att dimpa nyfikenheten provade vi ocksa

en klassisk ljus lager och ett veteol.

1. CARLSBERG HOF
Olet tappade mycket av sin smak tillsammans med ma-
ten. Synd, tyckte Klas, som helst dricker Hof till allt.

2. WEIHENSTEPHANER HEFEWEISSBIER — ALKOHOLFRI
En okej kombination for den som onskar ett alkoholfritt
alternativ.

3. PAULANER WEISSBIER
Ett 6l som dominerar, vilket gjorde att matens smaker
kom lite i skymundan.

4. BEDARO BITTER
Olet upplevdes mindre bittert samtidigt som bade 6l och
mat blev smakrikare tillsammans.

5. JACOBSEN SAAZ BLONDE
En riktigt bra kombination dar olets fruktighet kom val
fram.

Bils
6. BROOKLYN BROWN ALE  Seed s
Basta kombinationen dar saltan fick en boost av sotman
i olet.

nsjovisterrin med
Jusjonisteryin

Valdigt klassiska smaker som jag
uppskattar mycket. Terrinen ar
toppen att gora till manga. Vill man
fa riktigt snygga bitar fryser man

terrinen latt och skar den halvfrusen,

da blir snitten snyggare.

4 portioner

200 g mandelpotatis

¢ 3 gelatinblad

¢ 1 gul lok

¢ 1 msk smor

¢ 100 g rokt lax, skivad

¢ 2 dl créme fraiche

¢ 3 msk grovt hackad dill
%2 dl ansjovisspad

» salt och malen svartpeppar
TOPPING

¢ 5 ansjovisfiléer

¢ 3 msk créme fraiche

* 5 cm pepparrot

¢ 1 citron, rivet skal

o dillvippor

DU BEHOVER OCKSA
 en avlang terrinform
 plastfolie

1 Kla terrinformen med plastfolie.
Skala potatisen och koka den mjuk
i saltat vatten Lagg gelatinet i blot.
Skala och finhacka loken. Stek
loken langsamt i smor, krydda med
salt och peppar. Hall av potatisen
och anga den torr. Dela laxen i
grova bitar.

2 Varm upp creme fraichen och
smalt gelatinet. Krossa potatisen och
vand ner den tillsammans med lok
och lax. Smaksatt med dill, ansjovis-
spad, salt och svartpeppar. Hall upp
i formen sa att terrinen blir ca 3 cm
hog. Lat stelna i kyl minst 2 timmar.
3 Servering Skar terrinen i bitar
med en fuktig kniv. Dela ansjovisfi-
léerna pa langden. Riv pepparroten
fint. Toppa varje bit med ansjovisfilé,
creme fraiche, pepparrot och citron-
skal. Dekorera med dill.
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Rabiff med hyvlad
rodbeta och kapris

Harligt tilltugg som kan géras aven

med andra rotfrukter, som selleri

eller kalrot. Kop kott av absolut hégsta

kvalitet. Arbeta rabiffen bara 4tt sa att

kottet blir fluffigt.

4 personer

e 2 rodbetor

o 1 krm fankalsfron

» 1 tsk finhackad schalottenlok

e 1 tsk smor

¢ 1 msk kapris

* 100 g grovmalet eller skrapat
notkott

¢ 1tskvindager

o fankalsdill

¢ 2 msk grovt strobrod av
surdegsbrod

* 1-2 msk olivolja

¢ salt och malen svartpeppar
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DU BEHOVER OCKSA
 mandolin

1 Koka rodbetorna mjuka i saltat vat-
ten. Rosta fankalsfrona i torr panna
och mortla fint. Fras schalottenloken
i smor. Hacka kaprisen grovt.

2 Hyvla den ena rodbetan i tunna ski-
vor, ca 1 mm, med hjalp av mandolin.
Stansa skivorna runda, 4 cm diameter.
Skar den andra betan i 2 cm tjocka
skivor och stansa dem runda, 2 cm
diameter. Krydda den tjocka skivan
med fankalsfron, salt, svartpeppar och
olivolja. Pensla den tunna skivan med
olivolja och vinager och salta.

3 Servering Krydda kottet med Lok,
kapris, salt, svartpeppar och olivolja.
Forma sma torn som passar den
tjocka rodbetsskivan. Lagg pa en kvist
fankalsdill och lite strobrod. Toppa
med den tunna skivan. Servera genast.

LAGRE BESKA TILL LATTA SMAKER

Till en grovt hackad rabiff med rodbetor och finkal
trodde vi att 61 skulle vara ett klockrent val, men avsak-
naden av en fetare krdm visade sig gora kombinationen
svar. I brist pa 6lvénliga tillbehor behover vi dirfor vilja
ett 6]l med ldgre beska. Ljusare ale och viilbalanserade
morka Olsorter dr forslag pa detta.

1. PILSNER URQUELL
Blev en aning for bitter kombination eftersom beskan i
olet kade markant. Fungerar bittre till kraftigare mat.

2. NILS OSCAR LJUS LAGER
Bra kombination dér 61 och mat fick en fin harmoni.
Olet upplevdes fruktigare.

3. DUVEL

Klas gillade kombinationen, da 6let hade en bra syra
som lyfte rabiffen. Sanna upplevde att 6let tog 6ver och
att rabiffen tappade sin elegans.

4., SIERRA NEVADA - PALE ALE
Hir tog 6let 6ver helt, det skulle nog ga bittre till lite
kraftfullare och smakrikare ritter.

5. JAMTLANDS PORTER NAiuendld

En spidnnande och 6verraskande god kombination, kul!



BOOSTA MED BIRA

MORKT LOCKAR FRAM SOTMAN

En krémig jordartskockssoppa med svamp kan knap-
past bli 6lvénligare. Hir ar ett utmaérkt tillfélle att sjalv
experimentera lite. I var provning visade det sig att ett
morkt, balanserat 61 som lockade fram s6tman i jordart-
skockan blev den allra bista kombinationen.

1. KUNG MARKATTA LJUS LAGER

Kombinationen var helt okej, men varken 6let eller
maten tog for sig. Helt OK for den som vill ha en mildare
smakkombo och ligre alkoholsstyrka (2,8 %).

2. JAMTLANDS BARNSTEN
En schyst kombination dér 6let fick en nagot bitter
eftersmak.

3. PUNK IPA BREW DOG
Alla smaker forstirks och eftersmaken av 61 drojer kvar
lange.

4. ST ERIKS 80 SHILLING M/‘QM,

Tontigt gott, sdger Klas om denna skotska ale. Smaker-
na dndrades mycket och véxte till en ny, stor helhet som
avrundas med en lang, god eftersmak.

D SOTHOLMENS STOUT
I mindre méngd fungerar det bra, 6let tar dock snabbt
ganska stor plats.

ordartskockssoppa
%ed tmttkanmm%er

Skockorna steks med salt, som drar
ut starkelsen, och man far en naturligt
sotare soppa. For basta smak, valj en

grasig och god olivolja till smaksattning.

4 portioner

* 300 g jordartskockor

e 1 gul lok

o 2 vitloksklyftor

e 1 tsk salt

e 1dlvittvin

e 4 dl kycklingbuljong

e 1dlgradde

e ev 1-2 tsk vindger

* 3 msk grasig olivolja

e 50 g trattkantareller

¢ 1 msk torkad trattkantarell
¢ 1 timjankvist

* 1 tsk vindager

* 2 tsk olivolja

¢ salt och malen svartpeppar

1 Skala jordartskockorna. Skala

lok och vitlok och skar i bitar. Tarna
nagra av skockorna till 1 dl fina tar-
ningar och lagg dessa i kallt vatten.

2 Fras resten av skockorna med lok
och vitlok i olivolja tillsammans med
salt. Hall pa vinet och koka sam-
man. Tillsatt buljongen och koka
skockorna mjuka. Hall pa gradde,

ge soppan ett uppkok och mixa helt
slat. Krydda med salt, peppar och
eventuellt lite vinager. Ror ner den
grasiga olivoljan.

3 Ansa de farska trattkantarel-
lerna. Mixa de torkade till grovt
pulver. Koka skockatarningarna i
saltat vatten 20 sekunder, kyl dem
genast, de ska vara riktigt krispiga.
Repa timjankvisten. Vand samman
tarningarna med svampen. Krydda
med timjan, salt, peppar, vinager och
olivolja.

4 Servering Fordela svamp och
skocka i fyra varma djupa tallrikar
och pudra forsiktigt lite svamppulver
ovanpa. Avsluta med att halla upp
varm soppa vid bordet.

Jag gillar idén att kombinera torkad
och farsk svamp. Det smakar valdigt
mycket mer och speciellt nar den
torkade svampen varms upp, da
doftar det riktigt harligt.
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BOOSTA MED BIRA

C’hokladkaka medbrynt 1 Varm ugnen till 175°. Bryn smoret

smor och hasselnotter

| de flesta bakverk som innehaller

smor kan detta bytas ut mot brynt

smor. Mer smak, vackrare farg och

fantastisk doft! Gor du bakelser av

stérre modell blir baktiden nagot

langre an vad som anges i receptet.

40 sma eller 6 stora bakelser

* 100 g smor

¢ 100 g mork choklad, 64 %

* 23499

¢ 3 %2 msk strosocker

* % dl vetemjol

SALTA HASSELNOTTER

¢ 50 g hasselnotter

¢ 2 msk smor

¢ 1 tsk havssalt

TILL SERVERING

¢ 2 dl kakao

o lattvispad gradde

o ev flingsalt

DU BEHOVER OCKSA

¢ minikupolformar eller storre
formar i silikon
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och &t det svalna nagot. Smalt
chokladen i smoret och ror slatt.
Vispa agg och socker fluffigt. Vand
ner aggvispet i chokladen, vand
samman latt och sikta ner mjolet.
Fyll smeten i minikupolformar.

2 Baka i ugn tills kakorna precis sat-
ter sig, ca 3 min. De ska vara valdigt
kladdiga. Frys kakorna genast och
ta ut dem ur formen nar de ar fasta.
Lat kakorna tina.

3 Salta hasselnoétter Varm ugnen till
150°. Lagg notterna pa en plat kladd
med bakplatspapper. Rosta notterna
15 min, eller tills de ar gyllene.
Skala notterna och stek dem sedan

i smor tillsammans med salt. Lat
rinna av pa papper.

4 Servering Varm ugnen till 175°.
Atervarm kakorna precis fore ser-
vering 1 minut och pudra forsiktigt
med kakao. Servera med hassel-
notter och gradde. Stro eventuellt
over flingsalt.

MUSTIGT OL TILL DESSERTEN

Mork kladdkaka med salta hasselnétter ska pa papperet
vara en lika 6lvanlig rétt som potatisterrinen med ansjo-
vis. Trots vetskapen om detta blev vi glatt 6verraskade
nér sa ocksa var fallet. De morkaste 6lsorterna som por-
ter och stout visade sig vara allra bést, men &ven lagern
fungerade bra. Vildigt roligt att vi fick avsluta provningen
med den absolut basta kombinationen.

1. ABRO SIGILL
En forvanad panel konstaterar att kombinationen fun-
gerar bra. Intressant.

2. DUGGES GUSTAV FINGERS
Tack vare siltan i hasseln6tterna fungerar kombinatio-
nen bra.

3. BARNEY FLATS OATMEAL STOUT
Hir framtréder en karamellsmak hos 6let ihop med
kakaon. Kul, riktigt bra.

4. CARNEGIE PORTER 175

0j, vad bra! Siltan tillfér nagot extra och lyfter ritten
manga nivaer. WOW, siiger vi.



