Alla dessa harliga morrétter!

Lite nytt att prova pa kanske? Gula, oranga, roda, vita och lilabla,
och alla har en lite annorlunda smak som jag har har kombinerat pa
olika satt. De lilabla morrétterna ar lite speciella och mina tankar gar
direkt till fladerbéren eller blabéren, vanilj, kardemumma, 0.s.v.

Fladerpicklade lila mordtter:
Lag:

1 dI attiksprit (12%)

1,5 dl vatten

1 dl strésocker

Y tsk vaniljsocker

1 dI fldderbar eller bldbar

2 kryddnejlikor (latt krossade)

1 bit hel kanel

1 tsk fankalsfro eller 1 st stjarnanis
-1 tsk salt

2 kvistar kanelbasilika (om tillganglig)

Blanda ihop alla ingredienser till lagen och koka upp.

Skala morétterna lite latt bara och lagg ner dem i den forberedda
lagen. Koka dem tills de ar mjuka, de kan gérna ha lite "kdrna”
kvar, det tar ca 8-10 minuter, beroende av storleken pa morétterna.
Lat dem kallna i lagen och garna ligga till sig i minst 1 dygn. Skér
sedan upp dem i tunna skivor, det ar en harlig farg och en kryddig
hostsmak pa dem. Anvand som ett till-behér, kanske med nagra
droppar god olja dver.

Morotsgranité

3 dl morotsjuice (farskpressad) Bramhults gar bra

1 dI havtornsjuice

1 stank tabasco

1 msk citronsaft

Blanda ihop och frys in.

Skrapa sedan med en sked pa ytan sa det blir iskristaller och skeda
upp i ett litet glas. Mycket gott som mellanrdtt i en storre middag
eller en nyttig forfriskning nar man behdver det!

Rarord gul morotschutney

2-3 gula morrétter

Y, apple

1 msk farsk riven ingefara

saft och fint rivet skal fran 12 apelsin

1 msk socker (gdrna fruktsocker)

ev. 2 msk sultanrussin (om man tycker om)

Recept av Karin Fransson, Hotell Borgholm

Skala mordtterna och applet och riv dem pa den grova sidan av
rivjarnet. Blanda ihop med resten av ingredienserna och lat sta och
safta sig en stund. Ingefdran gér chutneyn harligt pepprig. Passar
mycket bra till asiatiska ratter som kryddigt tillbehor. Men dven till
en flaskstek eller kyckling.

Vit morotsbiff med persilja och korvel

Dem hér biffarna &r sa enkla att gora men dem ar sa goda,
man saknar verkligen inte kottet ndr man dter dem.

2 -3 vita morrotter

Y2 qul 16k

14agg

2 msk hackad persilja

ev. 1 msk hackad korvel (kan uteslutas)

1= 2 msk vetemjol

Salt och peppar

Till paneringen:

Pancobrdd (asiatiskt strobrdd) + garna lite rismjol

Pancobrdd ar ett asiatiskt strobrod och finns i dem storre mat-
butikerna eller i asiatisk butik, likasa rismjol. Jag tycker just rismjol
och panco blandat ger en jattefin krispig yta. Men man kan bara
anvanda panco forstas.

Skala morétterna och riv hélften pa den grovre sidan och den andra
hélften pa den fina sidan av rivjamet. Skala och finhacka loken,
blanda ihop med resten av ingredienserna och smaka av med salt
och peppar samt dem hackade drterna. Smeten blir ganska 16s, det
ska den vara! Blanda ihop pancobrodet med lite rismjol och strd ut
pa ett fat. Klicka ut lite av morotsfarsen och rulla runt, forma sedan
till sma fina biffar. Stek dem ca 3 minuter pa varje sida pa medelstark
varme, garna i smor. Jag brukar satta in dem i ugnen pa 200° i ca

5 -8 minuter, da blir de mora och lite posiga. Servera med t.ex. stekt
svamp eller en currysas samt kokt potatis eller ris.

Pumpasoppa med calvadosgradde

Pumpa, dpple, kanel och vanilj ar gott ihop och blir inte sémre av en
klick vispad latt syrlig gradde som spetsats med lite calvados. Men
man behover ju inte rusa till bolaget for det, lite konjak och appel-
juice eller bara appeljuice duger ocksa.

600 g pumpa (garna muskat)

1 épple

1 gul lék

1 citrongras

1 bit hel kanel

1 vaniljstang (delad)

2 msk koncentrerad appeljuice

8 dl kraftig hons eller gronsaksbuljong
2 dl appelcider

1,5 dl gradde

Salt, peppar och lite malen muskotndt
Ev. lite farsk riven ingeféra

Att vispa:
1 dl gradde + 1 msk creme fraiche
1 msk calvados (eller bara lite appeljuicekoncentrat)

Skala pumpan och l6ken och skar i bitar. Skar applet (som inte
behdver skalas) i bitar. Banka sonder citrongréset, da frigér man
smakerna. Ta fram en rymlig gryta och frés dar i hacket i lite smor,
tillsatt kryddorna och appeljuicen och frs lite till. Kann hur det
bérjar dofta gott! Hall pa buljongen och appelcidern, Iat puttra tills
pumpan och applet blivit mjuka. Hall pa gradden koka upp, och
plocka bort vaniljstangen, kanelen och citrongréset. Ta fram en
mixerstav eller hall upp i matberedaren. Kor tills det blivit en sl&t
soppa. Smaka av med ev. mera salt och ev. lite riven ingefara.
Servera soppan nymixad med en klick av den goda calvadosgradden
som sedan simmar ut och marmorerar det hela. Smérbrynt salvia ar
mycket gott att strd dver har. En toast med stekt svamp passar bra
att ata till, dven lite pumpa-appelfras kan forgylla denna soppan
annu mer.
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Antipasti med Sydtysk bacontarte och dipp

Det stora fatet med vinterns rotfrukter &r rostade i ugnen, sedan far
de ligga och dra sig i en mjuk honungsmarinad. Servera dem pa ett
stort fat med dipsas i mitten, eller som tillbehér till lammkotletter
eller stekt flaskkott. Rostade rotfrukter med en skiva brod och lite
smulad fetaost blir en god forratt. Bacontarten kommer fran mitt
hemland. De rostade rotfrukterna r goda till tarten. Cider passar
bra att dricka till.

Ugnsrostade rotsaker med honungs- och apelsinmarinad

2 mordtter

2 palsternackor

1 mindre kalrot

3 schalottenlokar (garna bananschalottenlék)

Salt

Nymald svartpeppar

1/2 dl olivolja

4 vitloksklyftor med skal

Nagra kvistar rosmarin och timjan (eller 2 tsk torkade franska orter)

Dressing:

1 dl hackade, rostade hasselnotter

1 apelsin, saft fran hela och rivet skal fran halva

2 msk vitvinsvinager

1 tsk flytande honung

1 stank chilipasta eller 1/2 hackad spansk peppar

1 tsk hackad farsk rosmarin eller 1/2 finstott torkad
1 riven vitloksklyfta

Salt

1 dl olivolja

GOr s har:

1. Sétt ugnen pa 225° C.

2. Skala mordtter, palsternackor, kalrot och lokar.

3. Halvera morétter och palsternackor pa ldngden och skar varje
halva i tva langa klyftor. Skar klroten i stavar och halvera
[oken. Lagg bitarna i en skal.

4. Salta, peppra och droppa 6ver lite olivolja, rér runt med han
den sd att allt blir inoljat.

5. Hall ut rotfrukter, 16k och krossade vitlokar pa en ldngpanna.
Lagg pa rosmarin och timjan eller stro 6ver de torkade drterna.

6. Sattin platen mitt i ugnen, stek i ca 15 minuter eller tills gron
sakerna &r mjuka.

7. Blanda under tiden alla ingredienserna till dressingen och hall
den dver gronsakerna medan de ar varma.

8. Lat gronsakerna marinera i dressingen i en timma.

Vitkalsallad

Vitkal ar vinterns sol, vi behéver allt vitaminer vi kan fa har uppe i
kalla Norden. Krydda salladen med kummin, det smakar gott och

jag dr dvertygad om att det minskar bubblet i magen. Spetskdlen

dyker upp i afférerna i februari. Den &r mjall och fin och ett sakert
vartecken.

1/ 2 vitkalshuvud, gama spetskal
1 liten rod eller gul 16k

1/2-1 tsk hel eller malen kummin
ev. lite ruccolasallad

GOr sa har:
1. Skar loss rotstocken och strimla kalen. Skala och finhacka loken.
2. Blanda Iok och kél i en skal.

Recept av Karin Fransson, Hotell Borgholm

3. Blanda samman ingredienserna till honungsdressingen och
krydda med kummin och sla dressingen 6ver salladen. Blanda
eventuellt ner lite ruccolasallad.

Luckeleskas: Kesella- och graddfilsdipp

| Sydtyskland ater man dippsasen till kokt potatis eller pa ett gott
brod. P& Hotell Borgholm far alla gaster Luckeleskas till brodet. Jag
lovar att det gar &t stora mangder under en sommar.

1,5 dl vispgradde
600 g Kesella, mager
1 dI graddfil

1 bunt gréslok

salt och peppar

Gor sa har:

1. Vispa gradden 4tt.

2. Blanda ihop kesella, graddfil och finskuren graslok.

3. Smaka av med salt och peppar och vénd till sist ner den
vispade gradden.

Bacontarte
Deg:

10 g jast

1,5 dl vatten
2 msk olja

1 tsk salt

3 dl vetemjol

Gor sa har:
1. Ror ut jasten i fingervarmt vatten i en skal.

. Blanda ner olja, salt och mjél och arbeta ihop till en smidig deg.

2
3. Latden jdsa i ca 30 minuter.
4. Kavla ut degen tunt och kId en oljad langpanna med den.

Fyllning:

80 g rumsvarmt smor

2 aggulor

2 dI graddfil

150 g bacon i térningar
1 1/2 hackad gul l6k
1/2 tsk salt

nymalen svartpeppar

1 tsk hel kummin

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 225° C.

2. Vispa smoret med elvisp och blanda ner dggulor och graddfil,
bacon och lék. Tillsatt kryddorna.

3. Bred smeten dver den utkavlade degen i langpannan.

4. Gradda mitt i ugnen i ca 20 minuter, tarten ska ha lite farg nar
den ar klar.

5. Lat tarten svalna nagot innan man skér upp den i bitar.

Olandsk gnocchi

Har kommer min variant pa kroppkakor med lingon, smér och
gradde, den dlandska nationalratten. Jag gor sma italienska potatis-
bullar, gnocchi, och stror den valkryddade kroppkaksfyliningen
ovanpa. Kop garna fardig gnocchi om du inte vill rulla dem sjalv.

Gnocchi

1 kg mjolig potatis (ej King Edward)
1499

2 dl vetemjol

1 tsk salt

lite nymalen muskotnét

Flésk- och baconfras
200 g rimmat flask (svalfri)
150 g bacon

1 stor gul 16k

2 applen

3 krm stott kryddpeppar
Nymalen svartpeppar

2 kvistar repad farsk timjan
1 msk smér

Gor sa har:

1. Borja med Gnocchi: Koka potatisen med skalet pa. Skala och
pressa den genom en potatispress. Ror ner dgg, mjol, salt och
muskot.

2. Blanda raskt ihop till en deg. Forma degen till fingertjocka rullar pa
mjolat bakbord. Skdr av pyttesma bullar, tryck till dem med gaffel.

3. Koka upp vatten och salt i en stor kastrull. Koka gnocchin i
ca 5 minuter.

4. Skar flask och bacon i sma tarningar. Skala och hacka 16k och
applen fint.

5. Bryn bacon- och flaskblandningen i smor i en stekpanna, tillsatt
sedan 16k, applen och peppar. Frds i 2-3 minuter och strd Gver
farsk timjan.

6. Lagg flaskfraset over nykokta gnocchi och strd garna over lite
mera nymalen svart- och kryddpeppar.
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Marinerad flaskkarré med rosmarin,

apelsin och fankal

Apelsin och rosmarin r fina smaker tillsammans med det saftiga
flaskkottet.

6 portioner

1,2 kg flaskkarré

Salt och nymalen svartpeppar

1 apelsin, val tvdttad och skivad
2 dlvitt vin

2 dl kéttbuljong

Ortblandning:

3 kvistar farsk rosmarin

1 tsk fankalsfro

1 tsk senapsfro

1 tsk kummin (malen)

1 lagerblad

2 krossade vitloksklyftor
2 apelsiner (fint rivet skal)
Y2 dl olivolja

Hacka rosmarin ganska fint. Blanda ihop fankalsfrd, senapsfrd,
kummin, lagerblad och vitlk i en mortel och stét detta tillsammans
sa det blir en véldoftande drtblandning. Blanda slutligen ner
apelsinskal och olivoljan. Lagg ner i en plastpase och stall kallt,
garna over natten. Putsa karrén fri fran hinnor och senor och gnid in
med forst med salt och peppar och sedan med ort- och apelsin-
blandningen. Légg steken pa langpannan, lagg ner apelsinskivorna
och nagra extra kvistar rosmarin pa steken och hall sedan vin- och
buljongen runt om. Satt in i 220° férvarmd ugn i ca 10 minuter,
sank varmen till 125° och stek vidare tills innertemperaturen har
natt 85°. Os gama med det goda spadet lite d& och dé. Tag upp
steken och Iat vila en stund innan den ska skaras upp. Servera med
den goda skyn som bildats och citruskaramelliserad endiver.

Recept av Karin Fransson, Hotell Borgholm

Citruskaramelliserad endiver
4 salladshuvud av endiver

2 msk smor

1-2 msk rasocker

1 apelsin (saft och pyttelite rivet skal)

Y citron (saft)

2-3 msk vatten

Dela endivern och ta bort ev. fula blad, skar aven bort en bit pa
nedre delen dvs. rotstocken. Tag fram en traktérpanna eller en lite
djupare stekpanna och bryn endivern lite Iatt runt om i sméret.
Stro 6ver sockret ndr endivern bérjar fa lite farg. Lat sockret kara-
mellisera lite, vand endivern runt, sa smérkaramellen lagger sig runt
om endivern. Drar av pannan fran varmen och héll p& apelsinsaft,
citronsaft, lite fint rivet apelsinskal och vatten. Satt tillbaka pannan
pa spisplattan, sank varmen, 1agg pa locket pa glant och lat det
hela brasera i ca 10-15 minuter. Prova garna med en spetsig kniv
eller provnal, endivern ska kannas mjuk, men kan ha en liten kdrna
kvar. Salta och peppra jattelite. Nu ska vatskan nastan ha angat in
i endivern och den ska se blank ut.
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