RECEPT
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Dragon- och vitloksstromming

600 g strommingsfiléer
Attikslag

5dl vatten

1dl attiksprit

1 msk salt

Senapssds med dragon

3dl smetana

¥ dl majonnas

2 msk senap

1st pressad vitloksklyfta
1 msk dragon

1dl hackad persilja

1 % krm salt

% krm vitpeppar

% krm socker

Skolj strommingen.

Blanda attikslagen och lagg ner strommingsfiléerna. Lat de ligga i lagen 4-6 timmar, tills
kottet ar vitt. Tag upp strommingen och lat de rinna av val. Dra av skinnet.

Blanda senapssasen. Varva i en skal, de avrunna filéerna och sasen. Stall kallt i ett dygn.

Haller sig ca 1 vecka.
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Matjessilltarta
Botten: 200 gr kavring
75 gr smor

Fyllning: 4 st gelatinblad
200 gr matjessillfiléer
1 strod 1ok
200 gr kesella
3 dl graddfil eller latt creme fraiche
svart peppar

Ovanpa: Hackad graslok

Finhacka kavringen i mixer, smalt smoér och blanda med kavringen.

Hall i en form, platta till med handen och stéll i kylen 15 minuter.

Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten 10 minuter

Lat sillen rinna av men spar spadet, skér sillen i sma fyrkantsbitar, hacka l6ken.
Blanda sill, 16k, kesella, och graddfil. Smaka av med svartpeppar och sillspad.
Krama ur gelatinbladen och smalt det 6ver svag varme, ror ner det i sillsmeten.
Hall fyllningen i formen och stdll den i kylen att stelna ca 3-4 timmar

Hacka graslok over alltihop. Servera och njut!
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Rimmad lax

Steg 1:
1/3dl salt (per kilo)
2/3dl socker (per kilo)

Laxsida

Latligga i 1 dygn och skrapa sedan av salt och socker.

Steg 2:

Saltlake

1dl salt

1 liter vatten

Lagen skall tacka. Lat ligga i 1-2 dygn. KLART!
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Appelconsommé med mandel- och kanelbakat dpple

samt appelmousse
4 personer

Appelconsommé 4 personer
4 st applen 2 st Gravensteiner och 2 st Discovery
(eller ndgra sorter som ar syrliga och aromatiska)
4 dl vatten
1 % dl vitt vin
1 dl strosocker
¥ citron
1 % tsk potatismjol

-Koka upp vatten, vin, strosocker, saft och skal fran citronen.

-Kérna ur och klyfta dpplena. Lagg i den varma lagen och sjud under ett lock pa glént,
tills de blir mjuka.

-Ta av kastrullen fran spisen och lat std 15 min och dra.

-Sila av och mat upp - det ska bli 4 dl vatska nar den ar klar. Koka ihop ytterligare om
det ar for mycket vatska.

-Ta undan 1 msk av vatskan och 1at svalna av. Gor en redning av det och potatismjolet.
-Vispa i redningen i den varma vatskan och lat sjuda sa det blir simmigt - det far EJ koka.
-Kyl ner consommeén till servering.

Appelmousse 4 personer

250 g skalat och urkarnat apple (garna ett gront apple som mosar sig latt)
30 g strosocker

1 dl vitt vin

1 vaniljstang

80 g italiensk marang (se beredning nedan)

2 dl vispgradde

1 % gelantinblad

Italiensk mardng
vispas latt

50 g dggvita

% msk citronsaft
13 g strosocker

kokas ihop
90 g strosocker
40 g vatten

-Vispa ihop dggvita, citronsaft och strésocker.
-Koka ihop 90 g strosocker och 40 g vatten till en tjock sockerlag - till 122 grader.
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-Hall ner den tjocka sockerlagen i dggvitesmeten under vispning, vispas kall pa 1ag vaxel.

-Dela och skrapa ur vaniljstangen. Koka upp tillsammans med vitt vin och socker
-Dela dpplena och i bitar och lagg i lagen. Koka till ett mos.
-Passera genom en finmaskig sil. Lat svalna.

-Mat upp marangen, 80 g.

-Lagg gelantinbladen i blot i kallt vatten.

-Vispa gradden, E]J for hart.

-Nu ska allt blandas ihop. Purén och marangen ska vara kalla - E]J kylskapskalla.
-Blanda forst ihop appelpurén och marangen.

-Smalt gelantinbladen i 1 tsk vatten och tillsatt i smeten.

-Vand till sist ner gradden. Lat sta i kyl 2 timmar.

Mandel- och kanelbakat dpple 4 personer
200° C varmluft

2 st applen Alice eller nagon liten rod sort
50 g skallad s6tmandel

25 g strosocker

30 g smor

1 tsk kanel

5 g flagad s6tmandel

-Mixa s6tmandel med strosocker och kanel. Tillsdtt rumstempererat smor

-Dela dpplena och ta bort kdrnhuset.

-Lagg i fyllningen i appelhalvorna och stré éver flagad mandel.

-Gradda ca 7 min i 200° C varmluft eller tills dpplena dr mjuka och har fatt fin farg.

Klart!
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