Adventsmeny med norrlandskt skimmer

Till 1:a advent bjuder vi pa kramig kantarellsoppa med sproda I6jromsticks, en
valmarinerad algstek i gott sallskap och slutligen ljuvlig hjortronparfait.

Vinexperten Gunilla Hultgren Karell har valt pasande drycker till alla tre ratterna:
Till soppan:

St Hallett Poachers Blend Semillon Sauvignon Blanc Riesling 2009 (6347)
Australien, 79 kronor.

Vitt vin med lacker smak av tropisk frukt, paron och citrus. Frisk, aptiterande
fruktsyra.

Till varmratten:

Croze-Hermitage Les Launes 2008 (2800) Frankrike, 139 kronor

Ungt och smakrikt rédvin med mork frukt, violer, kryddor och orter i smaken. Lang, rik
eftersmak.

Till desserten:

Lakka Hjortronvin (3740) Finland, 86 kronor

Tydlig smak av hjortron och fint balanserad s6tma. Serveras val kyld.



',g\f\‘

A -,

e,

ey % A 2
= N

Kantarellsoppa med rostade l6jromsticks

Ingredienser 4 personer
Kantarellsoppa:

300¢ kantareller

1 st I0k, gul

2 st vitloksklyftor

1 msk smor

2dl vin, torrt vitt

8dl svampbuljong

2dl vispgradde

2 tsk citron, pressad

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillbehor:

200¢ kantareller

1 msk smor

2 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 tsk timjan, plockad
Loéjromsticks:

1 st tunnbrdod, mjukt
rodlok, 1/4
50¢g farskost, naturell
50¢ I6jrom
gurka, 1/4

0,5 st ask smorgaskrasse



Tillagning: Kantarellsoppa med rostade lI6jromsticks

En kramig kantarellsoppa med frisk syra fran citronen. Ater du soppan som forratt
racker den till 6 pers.

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Skdlj kantarellerna noga. Skala och finhacka |0k och vitlok. Fras svamp och |6k i
smor. Hall pa vin, buljong och gradde. Lat koka ca 10 min. Mixa slat med mixerstav.
Smaka av med citron, salt och svartpeppar.

3. Skolj kantarellerna till garnering. Stek knapriga i smoér. Krydda med salt, peppar
och timjan.

4. Skar tunnbrodet i 4 remsor. Lagg dem pa en plat. Rosta mitt i ugnen ca 5 min. Lat
svalna. Skala och tarna gurkan. Skala och skiva |6ken. Foérdela farskost, gurka och
rodIok pa sticksen. Spritsa pa 16jrom och avsluta med att klippa 6ver krasse.
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Vinters dlgstek med mandelpotatisbakelser och messmorssas

Ingredienser 6 personer

1 kg algstek

20 st enbar, krossade

1 krm svartpeppar, nymald

1 msk rapsolja, + 1 msk rapsolja

0,5 tsk salt

Svamp:

200 g svamp, farsk, eller 30 g torkad svamp
1 st vitloksklyfta

1-2msk  smor

1 krm salt

Potatisbakelse:

800 g mandelpotatis

1 tsk salt

250 g vasterbottensost, grovriven

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

3 st smordegsplattor, frysta

1 st agg till pensling, uppvispat

Sas: Palsternackspuré:

1,5 msk maizena majsstarkelse 300 g palsternacka
2dl matlagningsgradde 1dl vispgradde
2dl mjolk 1dl vatten

50 g messmor 2 krm salt

3 msk viltfond, (Knorr) 300 g palsternacka
1,5 tsk soja, kinesisk

1dl vin, rott

1 msk konjak

stekspad fran steken
ev. salt



Sallad:

250 ¢ sallad, blandad

1 msk halloncidervinager
2 msk olivolja

2 krm salt

0,5dl bladpersilja, hackad

Tillagning: Vinters dlgstek med mandelpotatisbakelser och messmorssas

Tank pa att borja i tid med denna ratt eftersom kottet blir bast om det far marinera i
tolv timmar.

1. Stek: Putsa kottet. Blanda enbar, svartpeppar och 1 msk rapsolja. Klappa in
blandningen i steken. Lagg i plastpase och stall kallt, garna 12 timmar.

2. Svamp: Hacka farsk svamp eller lagg torkad i blét, i vatten sa det tacker, ca 15
min. Hall av vattnet.

3. Smalt smoret och pressa vitloken dver. Fras svampen 2-3 min. Salta. Finhacka
halften till potatisbakelserna. Spara resten av svampen till garnering.

4. Potatisbakelse: Skala och koka potatisen i saltat vatten. Lat den anga av. Pressa
och lat den kallna. Blanda potatis, det mesta av osten, (spara 3/4 dl till gratinering),
svamp, salt och peppar.

5. Kavla ut smordegsplattorna till dubbel storlek. Fordela potatisblandningen i en
strang mitt pa. Rulla ihop och pensla skarven med agg. Dela varje rulle i 4 bitar.

6. Stall rullarna pa bakplatspapper i en ugnsform. Lagg ost pa toppen. Hit gar att
forbereda.

7. Stek: Satt ugnen pa 225°. Salta och bryn kéttet runt om i 1 msk rapsolja. Stek i
mitten av ugnen till 60° innertemperatur, ca 40 min. Ta ut och It steken vila dvertackt
15 min fére tranchering.

8. Sas: Vispa ner majsstarkelsen i gradden och mjolken i en kastrull.

9. Blanda i messmor, fond, soja och vin och lat sasen sjuda 4-5 min under
omrorning. Tillsatt konjak och eventuellt stekspad fran steken. Smaka av med salt.

10. Palsternackspuré: Skala och skar palsternackan i mindre bitar. Lat den sjuda i
gradde och vatten under lock, tills den ar mjuk. Mixa och smaka av med salt.

11. Satt ugnen pa 250°. Gradda potatisbakelserna, strax fére servering, i nedre delen
av ugnen 15-17 min tills de fatt fin farg.

12. Blanda under tiden salladen med vinagretten. Varm sas och palsternackspuré,
skar steken i skivor.



Hjortronparfait

Ingredienser 6 personer
250 ¢ hjortron

3 st aggvitor

150 g strosocker, (drygt 174 dl)
2dl vispgradde

1 msk lakka likor

Tillagning

Hjortronparfait ar en delikatess som ar latt att gora. Det ar som en glass som inte
kraver nagon glassmaskin. Forst gor man en puré av hjortronen och passerar genom
en sil sa att de harda karnorna kommer bort.

Nar man gor parfait med fruktpuré blir det bast om basen gors pa aggvita, det vill
séga en marangsmet. Aggvita stabiliserar namligen fruktsyran sa att purén inte
sjunker till botten och blir frostig. Servera garna hjortronparfait med moérk choklad och
ljummen mylta.

1. Koka hjortronen i en kastrull ca 2 minuter. Passera dem noggrant genom en
finmaskig sil och pressa med en sked sa att det nastan bara blir karnor kvar i silen.
Stall purén att svalna.

2. Vispa aggvitorna pa lagsta hastighet tillsammans med cirka 1/4 av sockret. Efter
nagra minuter kan visphastigheten 6kas och resten av sockret tillsattas lite i taget.
Vispa till ett hart och blankt skum.

3. Vispa gradden. Blanda forsiktigt ner purén i aggvitevispet och blanda darefter ner
den vispade gradden. Ror ner likor.

4. Hall upp parfaitsmeten i en form som rymmer minst 1 1/2 liter.
Tack med plastfilm och stall i frysen minst 6 timmar.

5. Ta fram parfaiten ca 1/2 timme fore servering. Stjalp upp den och servera garna
med lite extra varma hjortron och mork choklad.
For att géra chokladrutorna, smalt mork choklad pa lag varme och hall i en

spritspase. Klipp ett litet hal och spritsa ut dnskat monster pa ett bakplatspapper.
Stall att stelna.
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