Apelsinbakad endive med
Saltrostade mandlar & Getostcreme

4 portioner 30 minuter

Ingredienser

Saltrostade mandlar
200g Sotmandel

1 msk QOlivolja

1tsk fint salt

Endiver

4st Endiver

4msk Olivolja

2 Apelsiner (garna Poppy)
Ett par kvistar farsk timjan
1 nypa salt

1 nypa svartpeppar

Getostcreme

100g Cheévre

1/2d| Creme fraiche

1 msk Citronsaft

1 tsk Honung
Finhackad, darsk timjan
1 nypa Svartpeppar

Gor sahar

Borja med de saltrostade mandlarna genom att hetta upp
en torr stekpanna pa medelvarme. Lagg i mandlarna och
rosta under omrorning tills de fatt farg. Tillsatt olivolja
och salt mot slutet. Ror runt och lagg sedan upp pa
hushallspapper och |t svalna.

Dela endiverna pa langden och stek i olivolja med
shittytan nedat tills de fatt fin farg. Vand upp salladen
med snittytan uppat och addera saften fran tva
apelsiner. Repa timjanen och addera i stekpannan.
Lat sjuda tills all vatska kokat in. Endiverna ska inte
brannas, vand darfor pa dem vid behov.

Mixa under tiden samtliga ingredienser till getostkramen
till en slat kram.

Servera endiverna direkt fran stekpannan, toppade med
getoskramen och de rostade mandlarna.

En bortglomd stjarna!
Endive ar en bladgronsak i cikoriafamiljen. Den har en krispig

konsistens och en latt till tydligt bitter smak, som mildras
vid tillagning och speciellt tillsammans med s6ta inslag -

¥ sa som apelsin.




Kramig jordartskockssoppa med
shimeji och friterad persilja

4 portioner 20 minuter

Ingredienser

Soppa

1st Gul Iok

2st Vitloksklyftor
2msk Smor

500g Jordartskocka
1dl Vitt vin

2dl Creme Fraiche
5,5d| Vatten

2msk Svampfond

1 nypa Salt

1 nypa Svartpeppar

Friterad bladpersilja
20g bladpersilja
Frityrolja

Stekt shimeji
150g Farsk shimeji
Tmsk smor

Gor sahar
Skala och dela lok och vitlok, allt kommer senare mixas.
Hetta upp en kastrull och stek Ioken och vitkoken i smor.

Skala och tarna jordartskockan. Tillsatt dem i kastrullen

och addera det vita vinet. Lat vinet koka ordentligt under
cirka 3 minuter. Sank darefter varmen och tillsatt creme

fraiche, vatten och fond. Lat koka upp igen och lat sedan
sjuda i cirka 20 minuter, tills jordartskockan mjuknat.

Fritera under tiden persiljan och stek svampen.

Hetta upp en kastrull eller stekpanna med hog kant
med rikligt av frityrolja, till ca 180 grader. Plocka av
persiljans blad och fritera dessa snabbt. Lagg dver pa
hushallspapper och lat torka.

Separera de sma svamparna. Smalt smoret i en stekpanna,
pa medelvdarme. Lagg i svampen och stek forsiktigt under
omrorning i cirka 3-5 minuter, tills dess att svampen
mjuknat.

Mixa nu soppan slat och smaka av med salt och
peppar. Servera med svampen och den friterade
persiljan som topping.

Tips!
Tank pa att anvanda en fin, farsk jordartskocka i 16svikt,
hellre &n en packad pa pase. Skockor i losvikt &r farskare

och har en renare och godare smak, vilket kommer att
resultera i en godare soppa.




Torskrygg med smorsas, rostad
blomkal & gremolatamarinerade
brysselkalsblad

4 portioner  Ca1timma Om du har gédster som foredrar vegetarisk mat gér det

Tips!

utnarkt att utesluta torsken och oka upp méangden blomkal.
Ingredienser
Gor sahar
Gremolatamarinerade Starta med att plocka av bladen fran brysselkalen.
brysselkalsblad Hacka bladpersilja och blanda samman med ovriga
4st brysselkal ingredienser till gremolatan. Ror ihop grenolatan med
1dl farsk bladpersilja brysselkalsbladen. Stll &t sidan.
Zest fran en citron
1 Vitloksklyfta Sétt ugnen pa 180 grader. Ta bort blasten pa blomkalen.
Tmsk Olivolja Lagg blomklen i en ugnsfast form och fordela tunna
skvior smor over den. Baka i ugn i cirka 35 minuter, tills
Bakad blomkal blomkalen borjat mjukna och fa fin farg. Sank nu ugnen
100g Smor till 125 grader och |at blomkalen hallas varm, utan att
1 Blomkalshuvud brannas.
(Valfritt: Koka delikatesspotatis om du onskar servera potatis
600g delikatesspotatis) till matratten. Tillaga samtidigt klart blomkalen och
Salt starta med fiskengenom ringla olivolja over torken. Salta.
Tillaga fisken pa lag varme (125 grader) tills dess att
Torskrygg innertemperaturen nar cirka 50 grader. Det tar runt 20
600g Torskrygg minuter.
Tmsk Olivolja
Salt Gor smorsdsen under tiden blomkal och fisk tillagas.
Finhacka loken och lagg i en kastrull med vinager och vin.
Smorsas Sjud tills nastan all vatska har kokat in. Tillsatt smoret
2 msk Schalottenlok pd om po, under konstant vispning. Se till att sasen
1dl Vitt vin sjuder hela tiden. Nar allt smor ar nedblandat och sasen
Tmsk Vitvinsvinager har tjocknat tillsatts finhackade farska orter. Smaka av
2509 Smor med salt.
1 msk Farsk graslok
Tmsk Farsk korvel Ta ut fisk och blomkalen samtidigt. Klyfta blomkalen
Tmsk Farsk dill och servera direkt tillsammans med toskryggen och
1 Nypa salt ovriga tillbehor.




Mango med rostad vit choklad,
vaniljglass och havreflarn

4 portioner 15 minuter

Ingredienser

100g Vit choklad
2st Mango

4st Havreflarn
Vaniljglass

Gor sahar

Satt ugnen pa 175 grader (Over och undervarme). Riv

chokladen grovt och bred ut pa en plat med bakplats-

papper. Chokladen maste ligga tunt, i ett lager. Rosta i
mitten av ugnen, ca. 5 minuter. Ta ut och lat svalna.

Skala mangon med potatisskalare skar forsiktigt langst
med kdrnan pa vardera sida, for att fa ut en sa stor filé
av mangon som mojligt. Tarna mangon i mindre bitar.

Servera mangon med vaniljglass, toppa med den
rostade chokladen och havreflarn.

Mango som mango?

Nar det kommer till mango finns det en stor vits i att vélja
en dtmogen sort av hdg kvalitet for att undvika harda
frukter utan smak. Valj en farsk, atmogen mango for

att fa en len och sot smak i din dessert.



Inkokt paron med citrongradde

& kaksmulor

4 portioner

(30 min) + 5 timmar i kyl

Ingredienser

4st Paron

0,5d| Socker

1/2 Vaniljstang

1dl Mousserande vin
Tmsk Citronsaft
Vatten

Citrongradde
2dl gradde
100g farskost
1/2 citron

4st Valfria smakakor
1 Burk dulce de leche
Blabar

Flingsalt

Gor sahar

Skala paronen. Koka upp det mousserande vinet med
socker och vaniljstang i en kastrull. Lagg ner paronen och
tillsatt vatten som tacker frukten. Sjuda pa lag varme

tills paronen mjuknat. Dra av kastrullen fran varmen och
|at paronen svalna i sin lag. Forvara i kyl i minst 5 timmar.

Vispa upp gradden och tillsatt farskost. Vispa lite till.
Addera zest och saft fran citronen.

Servera paronen halverade tillsammans med gradden.
Ringla over dulche de leche, smula over kakorna och
toppa med farska blabar och flingsalt.




