FEM RATTER
FORE TOLV

Dags for festernas fest! Vi dukar upp skummande
hummersky och fabulésa skaldjur, sedan en aptitretande
ostgoding och en vinkokt stek som smdilter i munnen.
Avrundar sda med en smdéiktande passionstarta.

RECEPT OCH STYLING TOVE NILSSON FOTO WOLFGANG KLEINSCHMIDT

Kristallglas och tallrik med
guldbram fran Apollo Antik.
Tallrik med dekor i gul}_ac g
ur Nobelserien samt besti
NK Glas, | in g



Picklade ostron med
fdnkal och dillmajonnds.

Glas fran Apollo Antik. Bestick
fran NK Glas, Porslin & Kok.



Picklade ostron med
finkdl och dillmajonnds

Frisk start med en ny variant pa ostron!
6 personer

* 6 ostron

LAG

» Y2 dl sherryvindger

* Y2 dl strosocker

* 1dltorrt vitt vin

» 5 kryddpepparkorn

» Y2 dl vispgradde

* 2 msk smor

 salt och nymalen svartpeppar
1 dl standardmijolk, 3 %

1 Klyv humrarna och ta ut kottet. Skala
och finhacka ok, morot och palster-
nacka. Rosta hummerskalen i en torr
stekpanna ca 1 minut.

2 Ta av fran varmen och tillsatt smor,
Lok, morot, palsternacka och tomatpuré.

FEM RATTER FORE TOLV

Fras 3 min utan att gronsakerna tar farg.
Lagg over i en gryta.

3 Tillsatt dill, vin och vatten. Koka upp,
sdnk varmen och lat sjuda 10 min.

Sila och lat skyn koka ihop tills halften
aterstar. Tillsatt gradde, salt och peppar.
Mixa in smoret.

4 Hetta upp skyn och mixa in mjolken
precis fore servering for ett fint skum.
L.agg upp i varma djupa tallrikar och
toppa med hummerkottet.

» 3 kryddnejlikor

1 dillkvist = ) W A %
DILLMAJONNAS allrik Nobel fran NK Glas, i
» 2 aggulor slin & Kok. quptallnil?bch glas

+ 1 dl hackad dill
= 1 tsk sherryvinager

n Apollo A.gﬂ(.
» 2 dl neutral rapsolja
* Y2 tsk salt

8"
FANKAL L e

» 1 fankalshuvud i
* 1 msk vindger

* 1 tsk socker

» Y2 tsk salt

TILL SERVERING

* 3 msk lax- eller forellrom

1 Lag Koka ihop vinager, socker, vin,
kryddpeppar, nejlika och dill till en lag.
Lat svalna.

2 Oppna skalen pa ostronen och lagg
kottet i lagen. Spara skalen till servering.
Lat sta 4 timmar i kyl.

3 Dillmajonnas Mixa agg, dill och
vinager. Mixa in oljan, forst droppvis och
sedan i en tunn strale, till en tjock majon-
nas. Salta.

4 Fankal Ansa och strimla fankalen tunt
med mandolin. Lagg i iskallt vatten. Hall
av och slunga. Blanda samman vinager
och socker. Vand ner fankalen och lat sta
5 min. Salta.

5 Fordela fankalen i ostronskalen. Toppa
med ostron, majonnas och en klick lax-
rom. Servera pa is.

Skummad hummersky

En perfekt inledning pa nyarsmiddagen
som du forbereder i god tid. Precis fore
servering hettar du upp skyn och mixar
den till skum.

6 personer

* 3 humrar

HUMMERSKY

° hummerskalen

» 1 gul lok

* 1 morot

» 1 palsternacka

* 2 msk smor

* 2 msk tomatpuré

» 1 dillkvist

¢ 2 dlvitt vin

* 6 dlvatten

':S‘kummad
hummersky.
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Vinbrdserad hogrev med
rotpuré och syrad morot.

-

Tallrikar och : o Antik.
Bestick fran NK Glas, Porslin & Kok.
Pepparkvarn fran lllums Bolighus.

Valj en fin bit marmorerad hogrev som blir
saftig med mycket smak.

1 %2 kg hogrev

1 gul lok

1 morot

1 palsternacka

50 g rokt sidflask

1 flaska rott vin

2 dl vatten

50 g smor

salt och malen vitpeppar

1 bit rotselleri, 800 g

Y2 tsk salt
1 krm malen vitpeppar

2 pasar rod steklok a 250 g
5 dl rott vin

2 dl strosocker

1 msk smor

3 stora morotter

1 %2 dl attiksprit, 12 %
2 dl strosocker

3 dlvatten

2 krm salt

200 g brysselkal
salt

tarna morot och palsternacka. Strimla
flasket. Bryn kottet i smor. Lagg over i en
vid gryta. Stek flasket och lagg i grytan.
Tillsatt ok, morot, palsternacka, vin

och vatten. Koka upp, sank varmen och
brasera under lock ca 2 timmar.

Ta av locket och lat sjuda ytterligare 30
min. Lyft upp kottet och sila skyn. Koka
ihop skyn tills en tredjedel aterstar och
krydda med salt och peppar.

Skala och skar rotselleri och
palsternacka i mindre bitar. Koka i mjol-
ken tills de ar mjuka. Sila av och spara
mjolken. Mixa rotfrukterna tillsammans
med lite av mjolken och smor till en slat
puré. Krydda med salt och peppar.

Koka lokarna
i saltat vatten ca 5 min. Skolj av i kallt
vatten och skala. Koka ihop vin och
socker till en tjock sirap, innertempera-
tur 112°.Vand ner loken i sirapen.

Skala, putsa och

skiva morotterna pa langden. Koka i
saltat vatten ca 5 min. Koka ihop at-
tika, socker, vatten och salt till en lag.
Hall den heta lagen over morotterna
och lat svalna.

Ansa brysselkalen och
koka i saltat vatten ca 5 min. Hall av
och skolj i kallt vatten. Lossa bladen pa
kalen. Ljumma pa den glaserade loken
tillsammans med 1 msk smor. Blanka
av skyn med 50 g smor och varm kottet
i sasen. Servera med puré, morot, l6k
och brysselkal.

Brillat savarin ar en graddig ost, gjord pa
komjolk, med en harligt syrlig salta. Valj
en riktigt krdmig bit. Om osten &r for hard,
tillsatt eventuellt lite mer farskost.

5 gulbetor eller rodbetor

6 skivor ragbrod

2 krm fankalsfron

1 msk smor

300 g brillat savarin

Y2 dl farskost, typ cream cheese
2 tsk flingsalt

Koka betorna i saltat vatten tills de ar
mjuka. Lat svalna och tryck av skalen.
Skiva tunt pa mandolin.

Putsa bort kanterna pa brodet och tarna
smatt. Stek brodet krispigt tillsammans
med fankalsfron och smor. Lat svalna.

Putsa bort kanterna fran osten och
mosa den i en bunke. Vispa upp med
elvisp tillsammans med farskosten.

3-4 palsternackor, 400 g
1 liter mjolk
2 msk smor

Skar kottet i sex rejala portionsbitar
och krydda med salt och peppar. Skala
loken och skar den i klyftor. Skala och

Servera brodkrispet tillsammans med
tunt skivade betor och vispad ost. Toppa
med flingsalt.
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FEM RATTER FORE TOLV

Vispad brillat savarin
med betor och ragkrisp.

Tallrik och bestick fran
NK Glas, Porslin & Kok.
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SLassionsmoussetdrta med
mango och melon

Las igenom hela receptet och "Tips vid
tartbaket" nedan innan du bérjar. Tartan gar
bra att forvara i frys upp till 3 veckor. Den
ska tina 2-3 timmar i kyl fére servering.
12 bitar

TARTBOTTEN

¢ 1% dl kokosflingor

¢ 50 g rostade mandelflagor

¢ 1dl florsocker

e 23dgg

¢ 2 msk vetemjol

* 100 g dggvita (ca 3 sma dgg)

e 1 % dl strosocker

¢ 1 msk smor

ITALIENSK MARANG

e 1 dggvita

¢ 2 msk strosocker

¢ 2 msk vatten

MOUSSE

¢ 3 %2 gelatinblad

¢ 200 g passionsfruktspuré

¢ 1% dlvispgradde

GARNERING

¢ 1 mogen mango

¢ % cantaloupmelon

¢ % galiamelon

o 2 passionsfrukter

¢ 2 limequat el kumquat

DU BEHOVER OCKSA

¢ springform, 18 cm diameter
bakplatspapper
hushallstermometer

¢ plastband eller overhead-plast

e tartring, 24 cm diameter

1 Tartbotten Varm ugnen till 175°. Mixa
kokos, mandel och florsocker. Hall dver i
en bunke och vispa ner aggen, ett i taget.
Vispa in mjolet.

2 Vispa aggvitan i en separat bunke.
Tillsatt socker och vispa till en mjuk
marangsmet. Vand ner marangsmeten

i kokossmeten. Smalt smoret och vand
ner i smeten.

3 Smorj springformen och tack bottnen
med en rund bit bakplatspapper. Fyll
formen med smeten och baka i mitten
av ugnen ca 20 min. Lat svalna.

4 Italiensk marang Vispa aggvitorna

till ett vitt ganska fast skum. Koka ihop
socker och vatten i en liten kastrull utan
att rora i sockerlagen under kokningen.
Nar temperaturen i lagen ar 124°, hall
ner den i aggvispet i en tunn strale under
kraftig vispning. Vispa tills marangen har
svalnat.

5 Mousse Blotlagg gelatinbladen i kallt
vatten ca b min.Varm Vs av purénien
kastrull. Smalt gelatinet i den varma
purén. Ta av fran varmen och blanda ner
resten av purén. Vispa gradden latt. Vand
ihop purén och den italienska marangen.
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Vand till sist ner gradden.

6 Kla insidan av tartringen med plast-
band eller overhead-plast. Plasten ska
ligga kant i kant med tartringen, tejpa
om det behdvs men inte sa att plasten
sitter fast i tartringen.

7 Stall tartringen pa ett platt fat. Lagg
tartbottnen mitt i ringen, det ska finnas
ca 1 %-2 cm fritt utrymme runt om bott-
nen. Fyll med moussen och stall i frys
minst 3 timmar.

8 Servering Ta fram tartan ca 2-3 tim-
mar innan den ska serveras och lat den
tina i kylskap. Skar mango och melon

i strimlor eller ta ut kulor med kuljarn.
Garnera tartan med mango, melon, pas-
sionsfrukt och skivad limequat.

Tope vid tirthndet

« Hittar du inte passionsfruktspuré
kan du passera passionsfrukter
genom finmaskig sil. Det gar
at ganska manga for att fa
200 g. Det gar bra att byta ut
till puré med nagon annan
smak, till exempel hallon,
mango eller jordgubb.

 Det ar viktigt att koka socker-
lagen i en liten kastrull. Da ar
det lattare att kontrollera
temperaturen for den lilla
satsen italiensk marang.

+ Har du ingen mindre spring-
form gar det bra att baka
tartbottnen i en standardform
pa 24 cm och skara bort ca 2 cm
av kanten runt om nar tartan
monteras. Baka ca 5 min kor-
tare i ugnen med stor form.

- Har du inte nagon tartring gar

det bra att anvanda en spring-

form pa 24 cm utan botten.




