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I 1 S I ln DROMMEN OM LIVET pa landet blev verklighet nir
Christin och hennes man hittade ”Soérgarden” pa

Féringso utanfor Stockholm - en lantgard fran
slutet av 1800-talet med en huvudbyggnad, tva torp
och en ombyggd lada. Tre rum och kdk mellan
tullarnai stan blev till 17 rum och tre kok en tim-
mes bilresa dérifran.

— Trots att jag dr uppvuxen med asfalt under
fotterna var det inget svart beslut. Hir har jag ut-
rymme att utveckla mitt mat- och odlingsintresse

Kocken Christin Blomberg tar
tillvara sasongens godsaker i
en meny lagad pa hennes nya y
gard pa Firingso utanfor
Stockholm. =

RECEPT CHRISTIN BLOMBERG fullt ut.

FOTO MANS JENSEN | = . : 2 .

B2 r1a FJELDE Nu allrenoverlngarna 1 full gdng, OC}'l' sa smanlpgom
'HI ska dér finnas en rymlig matsal och 6vernattnings-
1 mojligheter f6r privata séillskap som dr sugna pa en

matupplevelse i den lantliga idyllen.

— Jag haller ocksa pa att anldgga en kokstradgard
sé att jag ska kunna anviinda mina egna
ravaror i matlagningen.

Gamla knotiga dppeltrid och ett resligt
parontrid fanns redan pa tomten nir
de flyttade in, och av skorden blir

det mos och saft i mangder. o

AMN: Christin Blomberg
ALDER: 28 .
GOR: Kock och sommelier

~ med fokus pa bréllops-
: ._,,lﬂ‘ catering och planering.
5 ‘: Haller &ven matlagnings-
_.1 - J kurser for mindre séllskap.
]
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"Vaga testa lite nya smakkombinationer
ch blanda den frukt och de bar du har.
ova aven att krydda dppelmoset med
ingefira ellér vanilj."
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LANTLIV

INLAGDA HOSTPRIMORER MED GETOST, ROSTADE PUMPAKARNOR, SALLADSSKOTT OCH RAPSOLJA @

4 portioner Till serveringen
200 g getost av chevretyp,

1 blomkalshuvud garna svensk

2 morotter 100 g pumpakarnor

1 polkabeta salt

1 gulbeta rapsolja

1 rodbeta salladsskott

Till lagen e Skolj och skala gronsakerna.

1 dl attiksprit, 12 % Skar dem i mindre bitar. Betorna
2 dlvatten kan ocksa kokas hela och sedan
3 dl socker skaras tunt med mandolin

innan de laggs i lagen.

Koka betorna, blomkalen och
moro6tterna var for sig i lattsaltat
vatten tills de ar knappt fardiga.
De randiga polkabetorna kokas
lite kortare tid for att behalla
fargen. Lagg gronsakernaien
burk.

Koka ihop lagen och lat den
svalna innan den halls over
gronsakerna. Lat sta kallt minst
2 timmar men garna Over natten
sa att gronsakerna tar smak.

« Infor serveringen: Lagg upp de

inlagda gronsakerna pa en
tallrik. Skiva over getosten.
Rosta pumpakarnorna i en stek-
panna med en skvatt olja och
salt tills de fatt fin farg, stro
dem oOver. Garnera med sallads-
blad.
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ORTMARINERADE LAMMRACKS MED MARINERADE TOMATER, ROSTAD MANDELPOTATIS OCH RODVINSSKY @

4 portioner

Marinerade tomater

400 g tomater i olika farger

farska timjankvistar
1 dlvitvinsvinager
2 dl strosocker

3 dlvatten

6 kryddpepparkorn

Lammracksen

800 g lammracks
rivet skal fran 1 citron
smor att bryna i

salt och peppar

Sas

1 vitloksklyfta, hackad
1 schalottenlok, hackad
1 msk smor

1 msk tomatpuré

1 msk strosocker

1 msk balsamvinager

3dlrott vin

2 msk kalvfond

2 dl vatten

salt och peppar

ev 1 msk Maizena majsredning

Rostad mandelpotatis
800 g mandelpotatis
rapsolja

flingsalt

svartpeppar

rosmarin

Marinerade tomater

» Skolj tomaterna noga. Varva
tomater och timjankvistar i en
val rengjord glasburk.

« Koka upp vinager, socker, vatten
och kryddpeppar. Hall lagen
over tomaterna, den ska tacka.
Lat tomaterna sta i kylenitva
dagar.

Lammracksen

» Putsa lammracksen och torka
med hushallspapper. Gnid in
citronskalet. Stek dem i smor i
en stekpanna pa hog varme tills

de far fin farg. Salta och peppra.

Lagg lammracksen i en ugns-
form och grilla fardigt i 150°
ugn. Stick in en stektermometer
och lat kottet komma upp i
58-60°. Ta ut, lat vila nagra
minuter och skar sedan upp det.

Sés
e Fras vitlok och schalottenlok

glansiga i smor i en kastrull.
Tillsatt tomatpuré, socker och
balsamvinager. Lat allt smalta
ihop och hall sedan pa vin, fond
och vatten. Reducera till halften
och red ev med Maizena utrord
i lite vatten. Smaka av med salt
och peppar.

Rostad mandelpotatis
« Satt ugnen pa 200°. Skrubba

och dela potatisen pa mitten.
Lagg den pa en plat och ringla
olja over. Ugnsstek ca 30 min,
tills den fatt fin farg och ar
mjuk. Stro over flingsalt,
nymalen svartpeppar och
nagra kvistar rosmarin.
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LANTLIV

PAJ MED SVARTVINBARSINKOKTA PARON ©

8-10 portioner

Svartvinbarsinkokta paron

4 dl koncentrerad svartvinbars
saft (se receptet nedan eller
anvand kopesaft)

4 dl vatten

2 dl strosocker

1 kanelstang

skal av 1 citron, skalad med
potatisskalare

6 mogna paron, skalade,
urkarnade och delade

Pajdeg

3 dl vetemijol

150 g smor

1 msk strosocker
2 tsk salt

2-3 msk vatten

SVARTVINBARSSAFT MED
VANIL) ©

3 liter svarta vinbar
1 vaniljstang

3 dl vatten

5 dl strosocker

» Rensa baren. Kly¥ vaniljstangen

pa langden och skrapa ner
frona i grytan. Lagg aven ner
stangen och hall pa vatten.

» Laggibaren och koka pa svag
varme under lock ca 10 min.
Klam baren mot grytans kant
sa att saften pressas ut. Lat
barmassan sjalvrinna genom
silduk alternativt forst sil och
sedan kaffefilter.

» Skolj ur grytan. Hall tillbaka
saften i grytan och ror ner
sockret. Lat saften koka upp
pa svag varme och ror sa att
sockret loses upp. Skummas

» Hall upp saften pa val rengjorda

flaskor. Fyll anda upp och satt
pa lock.
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Citroncréme

1 dl gradde

2 vaniljstang

2 dl socker

2 aggulor

%2 dl creme fraiche
skal och saft av1 citron

Svartvinbarsinkokta paron

Koka upp saft, vatten, socker,
kanel och citronskal. Lagg ner
paronen i lagen och sjud sakta
ca 15 min, tills de kanns mjuka.
Ta kastrullen fréan varmen och
lat sta och dra nagra timmar
innan lagen halls ifran.

Pajdeg

.

Satt ugnen pa 200°. Skar
smoret i kuber. Lagg alla ingre=
dienser till pajdegen i en bunke
eller matberedare och "hacka”
snabbt ihop till en deg. Kavla

« Tillsatt creme fraiche, citronsaft

eller tryck ut degen i en paj-
form, ca 24 cm i diameter. Stall
degformen i kylen 20 min.
Pricka bottnen med en gaffel.
Gradda pajskalet 15 min.

Citroncreme
* Klyv vaniljstangen och skrapa

ut karnorna. Koka upp gradde,
socker, vaniljkarnor och vanilj-
stang. Plocka upp vaniljstangen,
tillsatt aggulorna, vispa och
sjud forsiktigt tills cremen
tjocknar. Dra den da snabbt av
varmen och lat kallna.

och citronskal.
Fyll pajskalet med citronkramen.
Skiva paronen och ldgg pa
cremen. Servera med vispad
gradde smaksatt med vanilj-
socker.




