GOURMET #01 2009

FEST

SLOTTET

Frasande klanningar, nypressade smokingar och klirrande
champagneglas. P4 tallrikarna det bdsta Sverige har att ge.
Gourmet bjuder in till nydrsfest pd Gorvalns slott i Jarfalla.

ROKT LAXKUB MED APPELSALLAD

400 g laxfilé utan skinn

2 msk salt

1 msk socker

5 krossade vitpepparkorn

* Dela laxbiten i tva delar pa langden.

Blanda salt, socker och krossad
vitpeppar och lagg tillsammans
med laxen i en pase.

= Grava laxen 3 timmar i
rumstemperatur.

Appelsallad

1syrligt dpple

% dl majonnas

1tsk limezest

1tsk honung

salt och nymalen peppar

= Skala och skar applet i fina strimlor.
Blanda med majonnds, zest och
honung, salt och peppar.

= Skér laxen i kuberom ca 20 g.
Rok kuberna 5 min i en ABU-rok.

- Vid servering, garnera kuberna
med dppelsallad.

MANDELPOTATISMOUSSE MED PATA
NEGRA-CHORIZO OCH PEPPARROT

250 g skalad mandelpotatis

1tsk salt

250 g vatten

4 gelatinblad

20 tunna skivor pata negra-chorizo
% dI farskriven pepparrot

» Koka potatis med salt och vatten
under lock 25 min. Mixa fint och
kyl ner.

» Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten.

Krama ur och smalt gelatinet i % dI
av potatispurén pa spisen. Vispa
sedan ner gelatinlésningen i den
kylda potatispurén och vispa hart
i minst 15 min.

+ Hall upp i plastad rektangular form
och stall i kyl minst 2 timmar.

* Dela moussen i 20 lika stora bitar,
garnera med chorizo och lite
pepparrot.

ADELOSTBOLLAR MED KROKANT

300 g adelost, typ Kvibille graddadel
100 g farskost, typ philadelphia

Notkrokant

25 gvalnotter
25 g hasselnotter
1msk honung

1 msk rasocker

1 nypa salt

* Hacka nétterna till krokanten grovt.
Rosta dem i stekpanna tillsammans
med honung, socker och salt tills
sockret smalt. Lat svalna pa
smorpapper och hacka krokanten
ytterligare nagot.

+ Kor ihop ostarna i mixer. Rulla bollar
om 15 g styck. Rulla dem i krokanten
och forvara kylt till servering.
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LATTGRAVAD SIKRULLE MED VASTERBOTTENCREME, DILLGELE, CRUDITE OCH FANKALSKNACKE

Lattgravad sikrulle

35 gsalt

65 g socker

6 krossade vitpepparkorn
zest fran 1 citron

4 sikfiléer utan skinn, 2150 g

» Blanda salt, socker, peppar och
citron. Stro blandningen over siken
i en pase och grava éver natten.
Vand ett par ganger under tiden.

- Lagg ihop de gravade filéerna tva
och tva med skinnsidan utat.
Forma darefter rullar med hjalp
av plastfolie, rulla in dem i
aluminiumfolie och vrid ihop
till smallkarameller.

* Baka rullarna i 60" ugn till en
kdrntemperatur av 38°. Kyl ner.

Visterbottencréme
1dl gradde

2 dl créme fraiche

200 g vasterbottensost
salt och nymalen peppar

* Koka upp gradden och creme
fraichen. Riv i osten och mixa
blandningen slat. Smaka av med
salt och peppar. Forvara i kyl till
servering.

Dillgelé

200 g fankal
200 g purjolok
6 dl vatten

1tsk salt

30 g farsk dill

30 g farsk spenat
6 g agar agar

= Skdr fankal och purjo fint och koka
i vattnet med saltet under lock
20 min. Sila bort gronsakerna och
ta vara pa buljongen.
* Mixa dillen och spenaten val med 2
dl av den svalnade fankalsbuljongen.
- Koka upp resten av fankalsbuljongen
med agar agar. Lat den svalna och
sila ner den grona mixade dill-
och spenatbuljongen.
« Hall upp i en 30x40 cm form och lat
stelna i kylskap.

Crudité

100 g fankal

6 radisor

% dl champagnevinager
1tsk salt

1msk honung

* Hyvla grénsakerna mycket tunt pa
skdrmaskin eller mandolin, marinera
dem ivinager, salt och honung
5 min. Sila av, plasta och kyl.

Fankalsknacke
Recept till garneringskndcke samt till
brédkorgen.

Ttsk anis

1tsk fankal

1 tsk spiskummin

3 % dl vatten, 37°
25 gjast

2 msk sirap

1tsk salt

2 % dl grovt ragmjol
2 %adlfint ragmjol

3 dlvetemjol

Fankalsdoftande sirapsvatten
% dl vatten
2 msk sirap
1tsk fankal

* Mortla kryddorna grovt. Lagg
ingredienserna till degen i en
degblandare och arbeta degen
5min.

» Lat degen jasa tackt med plast i
kylskap 3 timmar sa blir den latt
att kavla. Koka ingredienserna till
sirapsvattnet 5 min och sila det.

* Dela degen i bitar om 40 g. Kavla
ut bitarna millimetertunt, anvand

rikligt med grovt ragmjol vid kavling.

* Placera pa latt smord plat, lat jésa i
20 min. (Om inte all deg anvands
direkt kan den sparas ca 3 dagari
kylen och kavlas och graddas vid
tillfalle.)

» Sdttugnen pa 180°. Gradda
brodkakorna mitt i ugnen 3 min,
ta ut dem och pensla med det
fankalsdoftande sirapsvattnet. Ligg
brodet pa en skarbrada, skar smala
stanger och baka dessa ytterligare
ca 5 min till gyllenbrun yta. Passa!
Forvara torrti en burk med lock.

= Servering: Stansa band av den gréna
gelén och arrangera pa tallriken
med en skiva sik i ena hornet, ett
agg av vasterbottencréme i mitten
och crudité i motsatt horn. Garnera

med knackebrédsstanger och ev dill.
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LAMMSTEK PA BEN, LAMMKORV MED ROTSAKSTERRINE, PURE PA CONFITBAKAD BLOMKAL SAMT ROKT VITLOKSSKY

Lammstek pa ben
2 lammstekar med ben
(utan laggdetaljen), aca1% kg
smor till bryning
salt, peppar
1vitlok

» Gnid in stekarna ordentligt med salt
och peppar. Bryn dem i smor.

» Skér vitloken grovt med skal och allt
och lagg i ugnssaker form, placera
stekarna pa vitloken. Stek mitt i 90°
ugn till en kdrntemperatur av 58",
detta kan ta upp till 2 timmar.
Anvadnd digital termometer.

» Vira dérefter in stekarna i
aluminiumfolie och lat vila till
servering, da de skdrs upp.

Blomkalspuré

600 g blomkal

2 dlolivolja

salt och nymalen peppar

» Skar ner blomkalen fint och sjud
den i olivoljan under lock pa svag
varme tills den ar helt mjuk.

* Mixa blomkalen slat och forvara
den i kastrullen med locket pa.
Spritsa ut den vid serveringen.
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Rotfruktskaka

5x 200 g av olika sorters skalade
rotfrukter i tarningar, t ex gul, rod
och orange morot, palsternacka,
persiljerot, svartrot och rotselleri

11dl kyckling- eller gronsaksbuljong

200 g kokt, skalad potatis av fast sort

12 g agar agar

salt och nymalen peppar

2 msk dppelcidervinager

1 knippe graslok

» Koka rotfrukterna mjuka i
buljongen. Skala och koka potatisen
for sig.

= Sila ner rotfruktsbuljongen i en
kastrull. Tillsatt agar agar, smaka av
med salt, peppar och vindger. Koka
3 min.

* Blanda rotfruktstarningarna och
den kokta potatisen nedskuren i
tarningar i en vl tilltagen bunke,
hall dver den varma buljongen
och véand fort ihop alltsammans.

« Hall upp blandningen i en form,
jamna ut forsiktigt med en
stekspade och lat stelna i kylskap
minst 3 timmar. Skar terrinen i
kuber och lagg dem i en form
med plastfolie éver.

= Vid servering, varm kuberna
forsiktigt i 70" ugn tills de ar
genomvarma.

Rokt vitlokssky

2 schalottenlokar

T msk smor

Ttsk salt

2 msk rasocker

6 dl rott vin

8 dl kalvsky (finns att kopa i
vélsorterade saluhallar)

Tvitlok, delad pa mitten och rokt
i ABU-rok 10 min

nymalen peppar

» Skala och hacka schalottenléken
fint. Svetta den i smor i en kastrull
med salt och rasocker.

+ Hall pa vinet och reducera tills en
tredjedel aterstar. Hall pa kalvskyn
och reducera ytterligare tills drygt
hélften terstar.

» Lagg i den rokta vitloken och koka
ytterligare 10 min. Sila och hall
varmt i en kastrull.

» Smaka av och hall en strdng sky pa
varm tallrik, arrangera kott, korv och

tillbehor pa den.

Lammkorv

1kg grovmalen lammfars

3 dggvitor

1vitloksklyfta, pressad

1 chilifrukt, finhackad

% dl farska hackade orter
(dragon, salvia, timjan)

10 g Maizena majsstarkelse

15 gsalt

1tsk malen spiskummin

saltad fartarm

* Blanda allt fér hand i en val tilltagen
bunke eller i en degblandare till en
smidig smet.

* Fyll smeten i val tvattade fartarmar.

* Baka korvarna pa langpanna i 90°
ugn till en kdrntemperatur av 70",
Vid servering, stek upp korvarna pa
lag varme i smor. Skar dem i bitar.
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VARIATION PA LINGON: LINGONPAJ MED LINGONGELE, LINGONSEMIFREDDO OCH I.INGONKDI.ASAS r

Lingonpaj med lingongelé
Tform, ca 27 cm i diameter
Mordeg

400 g vetemjol

80 g florsocker

60 g dggula

200 g smor

ca 2 msk vatten

14agg till pensling

= Ta fram smoret i god tid s& det ar
rumstempererat. Arbeta ihop alla
ingredienser till en smidig deg.
Anvand gdrna matberedare med
degkrok.

» Ldgg degen i en plastpase, platta
till lite och lat den vila i kyl minst
en timme. Ta fram degen ca 10 min
innan du borjar kavla ut den.

» Smorj och mjola en form. Kavla ut
degen, lagg den i formen och vik
den over kanterna. Tryck till dverallt
sa att den ar helt slat. Nagga
bottnen och stall in i frysen 10 min.

* Baka avi 200" ugn 5 min. Ta ut och
pensla med dgg. Baka ca 5 min tills
pajen ar gyllenbrun.

Pajfyllning
160 g lingon
7agg

160 g strosocker
3 gelatinblad
Zest av 1 citron
100 g strosocker
25_50 g smor

* Mixa lingonen lange och val till ett
fint mos. Vispa dgg och socker
luftigt.

* Blotlagg gelatinbladen. Koka ihop
lingonmos, zest, socker och smor
och smalt i gelatinbladen.

= Tillsatt aggvispet och sjud forsiktigt
upp till max 80". Sila och kyl ner
nagot. Fyll i pajformen medan
smeten &r flytande. Férvara pajen

i kyl.

Gelé
3 gelatinblad
400 g passerade rarérda lingon

- Bl6tlagg gelatinbladen i kallt vatten
5 min. Krama ut vattnet och smalt
dem forsiktigt pa spisen med % dl
av de passerade lingonen.

* Blanda ner gelatinet i den
resterande lingonpurén och gjut
ettjamnt lager éver pajen. Stall den
kallt att stelna helt. Skdr upp pajen
i fina snibbar.

Semifreddo
3agg

% dl strésocker
2 dl vispgradde x
200 g rarorda lingon

: Separe'ra aggulor fran vitor. \/ispa'zh

mﬁ gulorna med sockret till ett

- luitigt skum. Vispa darefter gradden:

Vispa slutligen éiggvitorna?;erfs-kél
med ren visp till-ett hart skum.

= Vand ner lingonen, grddden och
dggvitan i dggulevispet. Portionera
i kallvattenskoljda formar, t ex
kaffekoppar, och frys minst 2
timmar. f

- Sgalp upp och temperera till
servering.

Lingonkolasas

150 g strosocker

3 dl'vispgradde

100 g rarérda lingon

= Karamellisera sockret i en kastrull,
hall pa gradden lite at gangen.

= Tillsatt lingonen och koka ihop ca 5
min. Sila sdsen och férvara den kyld.




TILL KAFFET

Bondkaksbottnar

Degen gar utmarkt att frysa, och att
dubblera receptet dr heller inget
problem.

100 g rumstempererat smor

1dl strésocker

% msk sirap

% dl sétmandel

150 g vetemjol

% tsk bikarbonat

= Ror ihop smor, socker och sirap.
Grovhacka mandeln och blanda
den med mjol och bikarbonat innan
du blandar detta med smorsmeten.

+ Forma degen till ca Tcm tjocka
rullar. Lat vila i kyl Ttimme.

= Skér rullarna i % cm tjocka skivor.
Lagg pa plat med bakplatspapper,
snittytan uppat. Gradda i 175°
ca 10 min.

= Gor en grop mitt i kakorna med
fingret nar de tas ur ugnen och
innan de har svalnat.
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Havtornscurd
3dgg

60 g strosocker
1gelatinblad

70 g havtornspuré
zestav 1 citron

60 g strosocker
100 g smor

» Vispa 4gg och socker luftigt.
Blotlagg gelatinbladet.

- Koka ihop havtorn, zest, socker
och smor. Smélt i gelatinbladet.

= Tillsatt aggvispet och sjud forsiktigt
upp smeten till max 80", Sila och
kyl ner. Fyll smeten i spritspase
och spritsa pa bondkaksbottnarna.

Chokladtryffel

% dl vispgradde

ev 10 g glukos eller honung
175 g mork choklad, finhackad
40 g smor

2 cl mérk sprit av valfri smak
farska hallon

* Koka upp gradden och ev glukos.
Hall den varma gradden over
chokladen och ror slatt.

= Tillsatt smor och sprit ndr gradd-
och chokladblandningen ar
ljlummen.

« Hall upp i spritspase och spritsa
tryffelmassan pa bondkaksbottnarna
innan de borjar stelna. Garnera med
farska hallon.

Svartvinbarsmumsmums
calOst

2 dl strosocker

14aggvita

1dl svartvinbarspuré

5 gelatinblad

% dI hett vatten

Utanpa

kokosflingor + riven vit choklad
och/eller

riven mork choklad + kokos + kakao

» Blanda strésocker, dggvita och
svartvinbdrspuré.

» Ldgg gelatinbladen i kallt vatten
nagra minuter. Ta upp och krama
ut vattnet och rér ner dem i det
kokheta vattnet.

= Tillsatt gelatinlésningen till
vinbarsblandningen. Vispa med
elvisp eller i matberedare pa
hogsta hastighet 15-30 min till
en posig smet.

* Mumsmumsen kan klds med mork
eller vit choklad/kokos. Stré ut lite
av valt alternativ i en 10 x 20 cm stor
form. Hall i smeten och toppa med
choklad/kokos. Stall kallt tills det
stelnar.

= Skér kuber i lamplig storlek och
doppa snittytorna i resten av
choklad/kokosblandningen. Lagg
de fardiga mumsmumsarna pa
bakplatspapper och forvara dem
svalt.
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