itor gl
.

ga den syltade ingefaran
yftor onen i botten pa ett gla
Rusta. Ljuslyktor fran Royal ossad is, en stor nave. Hall i 6 cl glég
Copenhagen/Nordiska Kristall. och toppa med 4 cl ginger ale.

Glas fran Duka. Bricka fran




Cylindervaser/ljuslyktor
fran Skogsberg och Smart.
Krans och ljusgirland fré_n-""|I
Watt & Weke. F

Trott pad den traditionella
julmaten som tar flera veckor
~ att gora? Kdksmastare Joakim
Larsson pa Goérvalns Slott
utanfér Stockholm bjuder

Pa sma klassiska men

annorlunda ratter.

AV RITA ANDERSSON
FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT
Blommor fran BlomsterRabatten.




Havtornssill

% 6-8 avrunna saltsillfiléer
% 3 dl vatten
% 300 g socker v
* 1dl attika, 12-procentig f
~ #100 g frysta havtornsbar i
** 3 lagerblad ‘
% 10 svartpepparkorn I
.k 2rodlékar

- Koka ihop vatten, socker och &ttika tillsammans
med kryddorna och havtornsbaren. Skala och
skiva rodldken. Hall den varma lagen 6ver réd-
I6ken och kyl ner. Lagg sillfiléerna i lagen nér den

~ svalnat helt. Lat dra i minst 12 timmar.

E
SiIIt!Irik,
l3gg fran C
Slot

(o] []
skal
Krisf



Nyponchutney till
kottbullar och skinka

% 200 g torkade nypon

* 100 g syltsocker

* 1schalottenlok, skalad och
grovt hackad

* 1rdd chili, fint skivad

* 2 lagerblad

*1/2 dl rédvinsvinadger

Lagg nyponen i blét dver natten, anvand rikligt
med vatten. Sila sedan bort vattnet och blanda
i bvriga ingredienser. Koka ihop i 15 minuter och
fyll upp i burk med tattslutande lock. Haller i
minst 4 veckor i kylen.

Terrin pa silveral
och paron

* 5 paron av fast sort

% 250 g silveral eller flatrékt al, skinnfri
% 2 dl torrt vitt vin

* 2 dl paronjuice

% 2 msk honung

* 1tsk salt

* 6 g agar agar, ett gelatin

Skala och karna ur paronen. Skar dem i tand-
sticksformat. Strimla alen grovt pa langden.

Koka ihop vin, juice, honung och salt. Forvall
paronen i vatskan tills de blivit mjuka. Sila vatskan
i en kastrull, blanda i agar agar och koka upp.
Varva pé&ron och al i en plastad brédform om
minst 1,5 |. Hall pa vatska precis sa att det tacker,
plasta och kyl ner under latt press i minst 3 tim-
mar. Skiva i fina skivor och garnera med 6rter
efter smak.

ROkt laxkub med apple

* 400 g laxfilé utan skinn om du
ska roka sjalv, annars fardigrokt lax
* 2 msk salt
* 1 msk socker
% 5 krossade vitpepparkorn

Dela laxen i tva delar pa langden. Blanda kryd-
dorna och l8gg tillsammans med laxen i en pase.
Grava den farska laxen i 3 timmar i rumstempera-
tur. Skar den i jamna kuber om ca 20 gram. Rék
sedan laxen i en Aburdk i 5 minuter. Om du inte
har mojlighet att roka sjalv, kép fardigrokt lax. Vid

servering, garnera varje laxkub med lite dppelsallad.

DAMERNAS VARLD NR 14-08

|
Tallrik Steninge Slott. Bestick Nobel
fran Gense. Gran fran G & C/Nordsléjd.
Stolstyglfg_én Frank & Cordinata.

Appelsallad

* 1apple med syrlig karaktar
* 1/2 dl majonnés

* 1tsk limezest

* 1tsk honung

* Salt och peppar fran kvarn

Skala och skar applet i fina strimlor. Blanda med
majonnds samt dvriga ingredienser, smaka av
med salt och peppar.

Kalv- och flaskpaste]
med gurkgelé

PASTEJ

* 200 g nétlever, finmald
* 100 g spack, finmalet

* 19gul 16k, finhackad

* 1 msk smor

* 3 ag9

* 1dl gradde

* 1 msk vetemjol

* 1 msk maizenamjol
*1/2 dl madeira

* 1 vitldksklyfta, skalad och pressad

Sma bitar med
mycket smak.

Fran vénster: Terrin
pa silveral och
paron, rokt laxkub
med dpple och

kalv- och flaskpastej
med gurkgelé.

% 1/2 dl farska, hackade orter, persilja,
dragon, timjan

* 1 msk salt

*1/2 dl sirap

Borja med att mjuka Iéken, bade gul och vit,

i smoret pa lag varme tills den blir glansig.
Blanda ut vetemjolet och maizenamjolet i
madeiran. Rér ihop alla ingredienser och légg
i en plastad brédform som rymmer ca 1,8 liter.
Baka i vattenbad mitt i ugnen i 120 grader till
en innertemperatur pa 72 grader. Kyl ner.
Tack med gurkgelén. Skar i snygga bitar med
varm kniv.

GURKGELE

% 250 g gurka med skal och karnor
% 30 g spenat

% 50 g vatten

* 2 blad gelatin

* 1tsk salt

Lagg gelatinet i kallt vatten. Skar gurkan fint och
mixa den med dvriga ingredienser. Sila av vatskan
och spara. Krama ur gelatinbladen och smalt ner i
1/2 dl av véatskan i en kastrull pa spisen. Blanda
darefter ner gelatinet i resterande vatska. Tack
pastejen med gelén.



Griljerad-flasksida pa tallrik Steninge Slott fran Duka:
Bestick fran GefsesSkalar fran Roval Copenhagen/ ™
Nordiska Kristall. Lyktor fran'Skogsberg och Smart.

Griljerad flasksida
med stuvad gronkal

* 1,5 kg rimmat sidflask
av unggris med sval

* 1dl sirap

* 1tsk malen ingefara

* 1tsk malen kanel

* 1tsk salt

* 1 grénkalshuvud

* Vatten till férvallning

* 3 dl gradde

# 5 dl mjslk

* 2 msk maizena

* 2 tsk salt

* Muskot

* Peppar fran kvarn

Baka sidflasket i ugn i 140 grader pa en plat eller

koka tills det ar ordentligt mjukt, i ca 2 timmar. Satt
kottbiten i kylen 6ver natten. Rensa och skolj gron-

kalen, skar den i grova bitar. Férvall kalen i ca 15
minuter, spola i kallt vatten och krama déarefter ur
allt vatten. Blanda maizenamjdlet med den kalla

mjolken. Koka upp gradden och mjolken, smaka av
med salt, muskot och peppar. Koka ihop sirap, kanel,

ingeféara och salt en kort stund. Pensla darefter

sirapen pa flasksvalen och grédda i 170 grader tills
svalen &r gyllenbrun och knaprig. Lagg i kalen i den
kokande graddmijolken, smaka av och tillsatt even-
tuellt mer gréadde. Skar snygga kuber av flasket och

servera med den stuvade grénkalen och senap.

Saffranskokt paron med
gradde och bladguld

% 8 paron av fast sort

* 19 saffran

* 400 g socker

* 11 vatten

% 5 dl torrt vitt vin

* 10 svartpepparkorn

* 3 kanelstanger

* 4 lagerblad

Skala och karna ur paronen. Koka ihop alla
dvriga ingredienser, 1dgg i paronen och sjud
i ca 20 minuter, tills de blivit mjuka. Stall i kyl
och 1at dra i spadet dver natten. Servera med
vispad gradde och garnera med bladguld.
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Menyn med manga
sma bitar gor att du kan
ata av allt pa julbordet.

ula fran Duka. Gaffel ”Nobel”
n Royal Copenhagen/




