F:)to: Roland Pérsson(lég‘bokférlag)
Laga Ernsts favoriter i midsommar
Ernst Kirchsteiger bjuder pa tre recept fran sin sommarbok.

Ernst Kirchsteiger och sommar hoér ihop. Har ar ett smakprov pa den goda buffématen fran hans nya
bok "Sommar med Ernst".

Citronmastarsill

"En variant pa glasmastarsill som kanns valdigt somrig for mig. Citronerna ger en
frisk och frasch smak som jag verkligen uppskattar. Vacker och farggrann ar den
dessutom.”

4-6 portioner

LAG:

1 dI attikssprit, 12 %

1 1/2 dl vatten

1 1/2-2 dl strésocker

SILL:

1 liten morot

1 bit pepparrot

2 sma rodlokar

1 citron

2 pkt urvattnad inlaggningssill, a 420 g

2 tsk hel kryddpeppar

2 tsk gula senapsfron

2 bitar torkad ingefara

3 lagerblad

Gor sa har:

1) Koka lagen tills sockret har 16st sig. Lat svalna.

2) Skala och skar morot, pepparrot och rodlok i skivor. Tvatta och skiva citronen.
Skar sillfiléer i diagonala bitar. Varva sill, grénsaker, citron och kryddor i varm och val
rengjord glasburk.

3) Sla pa lagen. Forslut och lat sta kallt i tva till tre dagar.



Potatissallad med vasterbottenost

"Den har salladen ar god! Jattegod. Vasterbottenost har blivit en personlig svensk
favorit, ibland till och med en vassare ost an parmesan tycker jag — och det star jag
for.”

4—6 portioner

1 1/2 kg farskpotatis

ca 250 g vasterbottenost
1 knippa graslok

1 kruka farsk korvel

4 msk vit balsamvinager
5 msk olivolja

2-3 msk flytande honung
salt

svartpeppar fran kvarn

Gor sa har:
1) Skrubba och koka farskpotatisen natt och jamnt fardig. Riv osten 6ver den varma
potatisen och lat den smalta.

2) Hacka graslok och korvel och blanda ned forsiktigt. Tillsatt balsamvinager, olivolja
och honung. Smaksatt med salt och peppar fran kvarn.

3) Blanda allt val, men férsiktigt sa att potatisen inte gar sénder alltfér mycket.

4) Servera till grillad fisk, kott eller korv.



Ernsts midsommartarta

"Den har tartan ar obligatorisk p4 midsommar i var familj. Vi brukar ta med den till
byns gemensamma firande, sa vi gor alltid mer an vi orkar ata sjalva. Tank pa att
tartan ar ganska soét, sa valj garna syrliga bar.”

8 bitar

SMET 1:

1 1/2 dI vetemjol
1 dl strosocker

2 tsk bakpulver
150 g smor, smalt
3 aggulor

5 msk gradde
SMET 2:

3 aggvitor

2 dl strésocker

1 tsk vaniljsocker
mandelspan

FYLLNING:
rikligt med bar, som hallon, vinbar, blabar och jordgubbar 3 dl vispad gradde mera
bar till garnering florsocker

Gor sa har:
1) Satt ugnen pa 175 grader.

2) SMET 1: Blanda vetemjadl, strésocker och bakpulver. Vispa ihop
med smalt smor, aggulor och gradde. Bred ut pa bakplatspapper i en langpanna.

3) SMET 2: Vispa aggvitor, strosocker och vaniljsocker till en tjock
marang. Bred ut marangen ovanpa den forsta degen. Stré éver mandelspan.

4) Gradda i nedre delen av ugnen i cirka 30 minuter eller tills marangen fatt lite farg.
5) Dela kakan pa mitten och lagg bar och gradde pa den ena halvan. Lagg pa den
andra halvan, garnera garna med bar och pudra 6ver florsocker.

Tips: Gor dubbel sats med tva bottnar for en storre tarta.

Ernst Kirschsteiger



	Potatissallad med västerbottenost
	Ernst Kirschsteiger

