Kallt och gott pa buffén. (5 recept).
Sill, sikréra och lax i alla former gar bra att férbereda till festen.

Foto: Ove Lindfors

Matjes i glas
Ingredienser 8 personer
2 burk hela matjesfiléer, (200 g)

8 st potatisar, kokta kalla
1 st rodlok, stor

2dl attiksgurka

4 di graddfil

1dl hackad dill

1 tsk rivet citronskal
Tillagning

Genom att servera matjessillen, potatisen och graddfilen i glas blir det extra festlig
och ser valdigt trevligt ut pa en buffé. Portionerna ar beraknade for buffé.

1. Lat sillen rinna av och skar den i sma bitar. Skala potatisen och skar i sma bitar.
Skala och hacka I6ken.

2. Blanda graddfil, dill och citronskal.

3. Varva sill, potatis, 16k, gurka och sas i glas. Avsluta med en klick sas och lite
hackad I6k. Stall glasen i kylen fram till servering och garnera med dill och citron.
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Inkokt lax med jordartskocksaioli och fankals sallad
Ingredienser 4 personer

700 g laxfilé, med skinn
Lag:

1 st morot, liten

4 di appelcidervinager
4 dl vatten

2,5msk salt

1,25dl  strosocker

1 krm dillfré

1 krm fankalsfron

2 st dillkvistar

3 st citronskivor
Jordartskocksaioli:

100 g jordartskockor

1 tsk citron, pressad

1 st vitloksklyfta, liten
1 st aggula

2dl rapsolja

1dl olivolja

0,5 tsk salt

Sallad:

10 st radisor

2 st IOkar, farska

0,5 st fankal

1 st citron, pressad
2 tsk olivolja

0,5tsk  flingsalt
Tillbehor:

farskpotatis, kokt



Tillagning: Inkokt lax med jordartskocksaioli och fankals sallad
Inkokt lax passar bra pa sommaren. Tillagning i lag temperatur gor fisken sallsynt
mor och saftig.

1. Lax: Satt ugnen pa 100°. Lagg laxfilén med skinnsidan ner i en ugnssaker form
med kant.

2. Skala och skiva moroten. Blanda ingredienserna till lagen i en kastrull. Lat koka
upp och hall den het dver laxen.

3. Tillaga mitt i ugnen 20-25 min, till 42° innertemperatur. Ta ut laxen, kyl den och
stall den kallt till nasta dag.

4. Aioli: Skala jordartskockorna och koka dem mjuka i lattsaltat vatten ca 10 min.
5. Hall av vattnet och lat svalna. Mixa jordartskockorna med citronsaft, skalad vitlok
och aggula i matberedare eller med mixerstav. Tillsatt oljan, forst droppvis och sedan

i en fin strale. Smaka av med salt.

6. Sallad: Ansa och skar radisorna i klyftor. Skar bort rotplattan pa fankalen och skiva
den tunt. Skar bort ca 10 cm ovanfor I6ken och skiva den tunt.

7. Blanda gronsakerna med citronsaft och olivolja fore servering.
8. Ta laxen ur lagen och lagg den pa ett serveringsfat. Garnera med fankalssallad,

dillvippor och citronklyftor. Stré over flingsalt. Servera med jordartskocksaioli och
farskpotatis



Sik och aggrora pa rostad kavring
Ingredienser 6 personer

3 st agg

200 g rokt sik utan skinn och ben
1 msk smdorgaskaviar

2 msk dill, hackad

2 msk bladpersilja, hackad

1 msk citron, pressad

0,5 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald

1 tsk dillfron, hela

6 st kavring, skivor

1 msk smor

0,5 st rodIok

0,5dl kesella, (10 %)

0,5dl majonnas

Tillagning

Den lilla kavringstoasten fungerar utmarkt som forratt eller som del i en brunch.

1. Koka aggen 5-6 min. Skala och skar aggen i grova bitar. Dela siken i bitar. Skala
och finhacka rodloken.

2. Ror ihop kesella, majonnas och kaviar. Blanda i dill och persilja och krydda med
citronsaft, salt, peppar och dillfrén. Vand i agg och sik.

3. Skar bort kanterna fran kavringen och stek skivorna i smor.

4. Lagg fyllningen pa nystekta kavringskivor. Servera genast.



S #%

IEoto: Gunnar Bergkrantz

Lojromsgravad stromming
Ingredienser 10 personer
500 g strommingsfilé

Gravlag
1 msk salt
3 msk attiksprit, 12 %

4 dl vatten
I6jromsas

2dl creme fraiche
2dl graddfil

100 g I6jrom

Tillagning
1. Dra skinnet av strommingsfiléerna, skolj i kallt vatten.

2. Blanda lagen och ror tills saltet |0st sig. Lagg filéerna i lagen och stall kallt tills
kottet blivit helt vitt, ca 8 timmar.

3. Ta upp och torka filéerna.

4. Blanda creme fraiche, graddfil och I6jrom och vand férsiktigt ner den gravade
strommingen.

5. Stall kallt 1 dygn.
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Matjessill med gremolata
Ingredienser 8 personer
3 burkar matjessillfiléer, (a 200 g)

Gremolata:
2 st citroner, rivet skal
1 dl persilja eller basilika, hackad
1dl parmesanost, riven
2 st vitloksklyftor, finhackade
Garnering:
basilikablad
citronklyftor
Tillbehor:
graddfil
Tillagning

Denna sill har en strykande atgang. Smakar frascht av citron, vitldk och parmesan.

1. Blanda citronskal, persilja, ost och vitlok. Hall av lagen fran sillen och lagg upp den
pa ett fat. Stré dver gremolatan.

2. Garnera med farsk basilika och citronklyftor. Servera med graddfil.
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Rosépepparlax med gurknudlar och radisor
Ingredienser 20 laxbitar

500 g laxfilé, skinn- och benfri

1 tsk rosépeppar, stott
1 tsk salt

1 tsk strosocker

10 st gurka, cm

1 knippe radisor
0,5 paket smorgaskrasse

0,5tsk  salt

2 tsk rosepeppar, hel
2 tsk olivolja
Tillagning

Kan serveras kall eller [jummen.

1. Satt ugnen pa 150°.

2. Skar laxen i 20 bitar. Krydda med rosépeppar, salt och socker. Lagg laxen pa en
smord plat. Tillaga mitt i ugnen ca 15 min. Lat svalna.

3. Strimla gurkan i langa, tunna strimlor och skiva radisorna tunt. Blanda med krasse
och salt.

4. Lagg ut laxen pa ett fat och toppa med salladen. Garnera med rosépeppar och
olivolja



Foto: Lars Paulsson
Limemarinerad gravilax

Ingredienser 4 personer

200 g gravad lax, skivad

1 tsk limeskal, rivet

1 msk limesaft, pressad

1 msk neutral olja

2 msk graslok, hackad och fryst

2 msk dill, hackad och fryst

Tillagning
Gravad lax far en extra smakférhdjning av en marinad med lime, dill och graslok. Vill
du ha sas till ar graddfil gott.

1. Halvera eventuellt laxskivorna och lyft isar dem nagot samtidigt som du lagger
dem pa upplaggningsfatet.

2. Blanda samman marinaden och bred den over laxskivorna. Tack med plastfolie
och stall kallt fram till serveringen.
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