KOTT

CARPACCIO PA NOTRULLE

FRAN OLSSON’S UTVALDA MED CONFIT PA SVAMP

Recept: Peter Hiill

4 portioner

300 g notrulle Olsson’s Utvalda

300 g blandad svamp

1 gul lsk

1 vitlksklyfta

1 dl olivolja

skal och saft av 1 citron

blandade firska érter, t.ex. dragon, salvia,
oregano och timjan

1 msk balsamicoviniger

100 g villagrad hirdost, t.ex. pristost eller
visterbotten

salt och peppar

Sétt ugnen pa 175°. Ansa och dela svam-
pen i mindre bitar. Skala l6ken och vitls-
ken, skiva tunt. Ligg svamp och I6k i en
ugnsfast form. Hill 6ver olivolja och saft
och skal av citronen. Salta, peppra och
repa blandade orter dver. Sitt in i ugnen
1-1 % timme. Rér om d& och d4. Ta upp
svampen och hill 6ver skyn frin formen
i en liten skal. Tillsdtt balsamicovinigern
och smaka av med salt och peppar.

Skir nétrullen i tunna skivor, anvind
skidrmaskin eller en vass kniv. Om rullen
legat ndgra timmar i frysen forst dr det

littare att skiira tunna skivor.

Servering

Férdela nétrullen pa 4 tallrikar, ligg pa
svampen. Ringla éver dressing och toppa
med tunna flagor av osten. Avsluta med
firska orter.
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KOTT

HJORTYTTERFILE

MED STOMPAD MANDELPOTATIS OCH PUMPACREME

4 portioner

800 g putsad hjortytterfilé
2 solovitlokar

10 g firsk timjan

5 g firsk rosmarin

1 sk flingsalt

1 msk olivolja

crépinette

Mandelpotatis

800 g mandelpotatis

1 rod lok

1 dl riven extra lagrad pristost

3 msk philadelphiaost

1 msk dijonsenap

V5 dl hackad grislok

100 g tirnat roke och steke sidflask
salt och peppar

Pumpacréme

200 g skalad pumpa
5 solovitlok

1 dl hénsbuljong

2 dl gridde

skal av ¥ apelsin
salt och peppar

Karljohanssvampsky

1 dI karljohanssvamp

1 schalottenlok

2 msk olivolja

2 msk koncentrerad kalvfond
3 dl vatten

2 dl rédvin

2 msk smor

salt och peppar

Recept: Joel Nilsson & Justus Andersson

St ugnen pa 200°. Dela hjortytterfilén pa lingden. Skir vitldkarna i halvor och rosta
ca 15 minuter i ugnen. Sink ugnsvirmen till 90°. Mortla timjan, rosmarin, flingsalt,
olivolja och den rostade vitlsken till en massa. Skélj crépinetten i kallt vatten och bred
ut den. Skir ut en cirka 20 x 30 cm stor bit. Bre pd kryddmassan och linda in hjort-
ytterfilén. Vira virmetilig plastfolie runt paketet och baka i ugnen dill en innertempe-

ratur pd 56°. Ta av plasten och 13t vila under folie i 10 minuter.

Mandelpotatis: Skala potatisen. Ligg i en kastrull med vatten och koka upp. Sting av
virmen nir det bérjat koka ordentligt och 14t std tills potatisen 4r klar. Hill av vatenet
och 14t svalna ndgot. Skala och finhacka lsken. Mosa potatis och blanda med &vriga
ingredienser i en bunke. Tillsitt ev. mer philadelphiaost for att f3 réran att hélla ihop.
Bred ut potatisréran pi ett bakplitspapper och forma till en rulle. Svep in rullen i folie
och tvinna dndarna. Still in i kylen.

Pumpacréme: Dela pumpan i ca 2 cm stora bitar. Skala vitlsken och skir i klyftor.
Hill buljong och gridde i en kastrull, ligg i pumpan, vitlsken och det rivna apelsin-
skalet och 13t koka tills pumpan har blivic mjuk. Mixa till en slit krim och smaka av

med salt och peppar.

Karljohanssvampsky: Skala och hacka lsken. Fris 16k och svamp i olivolja, tillsitt
kalvfond, vatten och rédvin. Lat sjuda i ca 15 minuter. Vispa i sméret och smaka av
med salt och peppar.

Servering
Sitt ugnen pd 180°. Skiir “potatisrullen” i portionsbitar och virm i ugnen ca 10 minu-
ter eller tills de 4r varma rake igenom. Bryn filén i en stekpanna. Skiva upp och servera

med potatis och sky.

Crépinette som anvinds i detta recept kan bestiillas i kittdisken i storre matbutiker.




KOTT

AGGAKAKA MED FLASK OCH LINGON

4 portioner

400 g skivat roke eller rimmat flisk
4 dl mjolk eller griddmjolk

1 Y dl vetemjl

2 msk socker

1 tsk salt
4 igg

smor till stekning

Till servering
rirorda lingon
skinsk kavring

SKANSK KLASSIKER

Vispa ihop mjélk och mjél till en jimn smet. Tillsdtt socker, salt och ett dgg i sinder
under vispning. Lt std och svilla medan du steker flisket. (Smeten kan med fordel
goras dagen innan.)

Hetta upp en gjutjirnspanna med en liten smorklick. Stek flisket pd ganska hég virme

tills det féte fin firg. Ta upp och varmhall.

Sink till medelvirme och smilt en klick smor i fliskflottet. Hill dggsmeten i pannan,
peta med en bordskniv i dggakakan sa att ogriddad smet kan rinna till botten. Lossa
forsiktigt med en stekspade nir dggakakan stelnat nigot men fortfarande ir krimig.
Vind upp den pd ett platt lock eller en stor tallrik. Smilt en ny liten smorklick i pan-
nan och I3t kakan glida ner for att fa firg pa andra sidan ocks.

Servering
Servera dggakakan och flisket med lingon och skinsk kavring med smér.






FISK

HALSTRAD OSTERSJOTORSK

MED SIDFLASK, BLOMKAL OCH ARTPURE

Recept: Emil Andersson

4 portioner

600 g torskrygg  Sdtt ugnen pad 150°. Dela torsken i 4 portioner. Salta och peppra. Halstra bitarna i olja,
150 g skivat sidflisk  jllgiice en klick smor mot slutet. Stek firdigt i ugnen till en innertemperatur pa 45°,

matolja 8—10 minuter.
50 g smor
salt och peppar
Knaperstek sidflisket.
Blomkal

1 blomkalshuvud ~ Blomkal: Skiva halva blomkélshuvudet tunt, helst p& en mandolin. Blanda med
saftav 1 citron  citronsaften. Dela den andra halvan i sm3i buketter.

Artpuré  Artpuré: Tina irtorna. Skala schalottenloken och skiva den grovt. Koka ner gridde och
200 g frysta drtor  schalottenlok till hilften. Tillsitt drtorna och mixa. Passera purén genom en sil.

1 bananschalottenlok

4 dl vispgridd
vipgracae Servering

. ) Blanchera spritirtorna och arrangera med torsken, sidflisket, blomkalen och drtpurén.
Till servering

100 g spritirtor
drtskott

Garnera med irtskott.
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DESSERTER

APPELPANNACOTTA
MED CALVADOSGELE
Recept: Malin Jonsson

4 portioner

4 dl vispgradde

2 gelatinblad

V5 dl socker

V2 vaniljsting

1 dl dppeljuicekoncentrat frén Kivik

Calvadosgelé

2 msk calvados
1 gelatinblad

1 dl dppeljuice
1 litet rote dpple

Ligg gelatinbladen i blst i kallt vatten.
Koka upp gridden, sockret och vanilj-
stdngen. Krama ur gelatinbladen och rér
ner i gridden. Tillsdtt juicekoncentratet
och rér om. Hill upp i portionsglas och
l&t stelna i kylen, ca 1 timme.

Calvadosgelé: Ligg gelatinbladet i blt
i kallt vatten. Koka upp édppeljuicen och
ta av kastrullen frin virmen. Krama ur
gelatinbladet, ligg ner det i kastrullen
med juicen och 14t det smilta. Lit svalna
och tillsitt sedan calvadosen. Finhacka
dpplet. Fordela bitarna éver pannacottan
och hill pa calvadosgelé. Still kallt tills
gelén stelnat, ca 30 minuter.



