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Ramslékssoppa med férlorat vaktelaag
4 - 6 portioner

3 st. mindre knipplokar
1 bit. purjoldk

2 st. vitloksklyftor

1 lit. kycklingbuljong
24dl. grédde

80 gr. smor

1 bunt. ramslok
lite riven muskot
salt & vitpeppar

Hacka 16k & purjolk i grova bitar. Smalt lite smor i en rymlig gryta & fras hacket samt pressad eller riven
vitlok dari, 1at det inte ta farg. Hall i buljongen & gradden. Lat det hela puttra tills 1/3 del av véatskan har
angat bort. Smélt 50 gr. smor & It det bli nétbrunt, ror ner det i soppan. Ta bort stjalkarna pa ramsloken

och strimla blade, ror ner i soppan.

Mixa soppan i en matberedare eller anvand stavmixer. Mixa samtidigt ner nagra klickar kallt smér. Smaka av
med ev. lite mer salt & lite riven muskotnét, sila av.

Tillsatt garna lite vispad gradde strax innan servering, da blir soppan hérligt skummig.

Forlorat vaktelagg

4-6st. &agg
vatten
salt
attiksprit

Koka upp vatten till 4gget. SIa i attika & salt
Lat sjuda............ Lagg forsiktigt i nagra agg at gangen & pochera tills de ar kramiga i mitten.
Lat rinna av pa papper & lagg ett &4gg i varje kopp eller skal vid servering.

Grillad féarsk grén sparris med nobisdressing
4 - 6 personer

1 knippe  farsk gron sparris, skalad
1,5 tsk. salt per liter vatten

Koka upp rikligt med saltat vatten.
L&agg i i sparrisen och l&t koka upp. Lyft sedan upp sparrisen & l4gg dom i isvatten.
Torka av sparrisen & olja latt. Grilla i het panna eller pa grill. Servera nygrillad med nobisdressingen.

Nobisdressing:

Blanda 2 msk. vitvinsvinager, 1 tsk. HP-s8s, 5 droppar Worcestersas, lite salt & nymalen vitpeppar i en skal.
Vispa sedan i ett I6skokt 4gg ( 2,5 minut ), 2 msk. finhackad schalottenlok & 2 msk. finhackad graslok.
Droppa forsiktigt i 1 dl. majsolja under vispning.



Kokt farsk vit sparris med hollandaise
2 personer

1 knippe  farsk vit sparris, skalad
1,5 tsk. salt per liter vatten

Koka upp rikligt med saltat vatten. Lagg i sparrisen och koka den sakta under lock i ca. 10 minuter. K&nn
pa rotdndarna med en vass kniv eller sticka. Da de ar mjuka &r sparrisen fardig. Ya upp sparrisen och l&t
rinna av pa papper. Servera den varm med hollandaisen.

Hollandaise:

3 st. rumstempererade aggulor
1,5msk. citronsaft

1 msk. ljummet vatten

50 gr. osaltat rumstempererat smor i bitar

150 gr. smar, smalt
salt & nymalen vitpeppar
lite cayennepeppar

Stéll en rostfri bunke i medelvarmt vatten & vispa aggulorna tills de tjocknar. Vispa sedan i citronsaften,
vattnet & lite salt. Ror i smorbitarna som far sakta smalta. Tillséatt sedan det smalta smoret droppvis under
vispning tills sésen ar tjock & slat. Smaksatt med salt, nymalen vitpeppar & ev. lite cayenne samt mer
citronsaft om det skulle behévas

Gron sparrissoppa med getostcréme
4 personer

300 gr. gron sparris
2,5dl. kycklingbuljong
2,5dl. grédde

2,54l torrt vitt vin
4 st. schalottenlok
1dl. créme fraiche

30 gr. bacon

1/2 tsk. socker
smor
kryddpeppar ?
salt
vitpeppar
svartpeppar
citronsaft

Blanda getosten tillsammans med créme fraiche i en bunke. Smaka av med salt, peppar & ev. lite
citronsaft om det skulle behdvas mer syrlighet. Plasta & stéll bunken svalt.

Skala av sparrisen langst ner sa att den tradiga delen av sparrisen forsvinner. Skar av sparrisknopparna, dessa
ska anvandas som garnering i soppan. Spar aven skalen.

Fras den hackade sparrisen, finhackade I6ken & hackat bacon pé I&g varme tillsammans med sockret

och lite smor. Tank pa att baconet slapper en del fett. Tillsatt fond, vin & gradde, Iat sedan koka i ca. 10 min.
Mixa soppan, sila den genom en finmaskig sil i en annan kastrull om du vill ha en slat soppa. Smaka av med
salt, vitpeppar & ev. lite kryddpeppar.

Skeda upp getostcrémen och fras snabbt sparrisknopparna i lite smoér & svartpeppar.

Servera soppan i soppskalar eller muggar. Lagg i getostcrémen & servera sparrisknopparna som garnityr

i soppan.



Eylld zucchiniblomma
8 personer

200 gr. kokt avsvalnad potatis

50 gr. rokt fijallsida

1,5 msk. riven pecorino

1 msk. olivolja

1 st. agg

2 msk. hackad éngsyra

2 msk. hackad persilja

1/2 tsk. salt

ca. 8st.  zucchiniblommor
olja

Mixa potatis, skinka & ost. Tillsatt olja, &gg & kryddor & blanda val.
Ta bort frohuset i blommorna & fyll dem med réran. Lagg dom pa en olja plat & pensla latt med olja.
Stek i 225 graders ugn ca. 15 minuter.

Serveras varma, oftast som ett tillbehor till en varmratt.

Kycklingférserade toppmurklor

4 personer
4 st. hyfsat stora toppmurklor
1st. aggula
150 gr. kycklingkétt ( garna majskyckling )
1dl. vispgradde
salt

Gor en fars pa kycklingbrost, lite salt, 4ggula & gradde: Mixa kycklingbrostet till en fars, massera in saltet

i farsen, tillsatt en dggula & gradde under mixning. DET AR MYCKET VIKTIGT ATT ALLA INGREDIENSER
SAMT MIXERSKAL AR MYCKET KALLA - ANNARS AR RISKEN STOR ATT FARSEN SPRICKER.

Skolj & blanchera toppmurklorna val. Spritsa in farsen med en spritspase i murklorna & tillaga i anga tills
farsen koagulerat ( 60 grader eller ca. 6 - 7 minuter. Lat kallna.

Om du inte har tillgang till en ugn med anga sa gar det bra att Iagga murklorna i ett durkslag 6ver en kastrull
med kokande vatten. Lagg pa lock & 14t st& i 6 - 7 minuter.

Toppmurklorna steks hastigt i smor & serveras oftast som ett tillbehor till en varmratt.



Kall rabarbersoppa med jordqgubbar & vaniljglass
2 - 3 personer

250 gr. farsk rabarber, ansad, skuren

1dl. skivade jordgubbar
7dl. vatten
2dl. strosocker
skalet fran 1/4 citron
1st. vaniljstang, kluven, urkrapade fron
1dl. torrt vitt vin

Koka vattnet med sockret & citronskalet tills vatskan klarnat. Sila 6ver i en annan kastrull. L4gg vaniljstdngen
och vaniljfrona i kastrullen med sockervattnet. Koka upp véatskan och ta ut vaniljstngen. Lagg i rabarberbitarna
och ta kastrullen fran varmen. Hall sedan i vinet, rér om & tillsétt jordgubbarna. Kyl soppa snabbt & servera
den kalleller lagg i jordgubbarna vid upplaggningen!

Vaniljglass:

8 - 10 personer

1 lit. mjolk

1 lit. grédde

5dl socker

16 st. aggulor

8cl. vodka

3 st. vaniljstanger, urskrapade

Skér vaniljstangerna pa langden, hall 6ver mjolk, gradde & socker. Lagg i kastrull och I&t koka upp.
Lat svalna & tillsatt &ggulorna & vodkan.
Kor i glassmaskin.

Rabarberpaj med lattvispad kardemummagradde
8 - 10 personer

6 dl. vetemjol
250 gr. smor
4 - 6 msk. kallt vatten

Montera matberedaren med kniv. M&t upp mjélet i skalen. Skar kylskapskallskallt matfett i 5 - 6 bitar & lagg
i dom. Kor nagra sekunder, bara tills det blir grynigt. Tillsétt da vattnet genom balndarréret. Kér nagra
sekunder till, stoppa sa fort massan bérjar bli till en deg.

Lat vila i plastfilm i kylen i ca. 30 minuter.

=
1 kg. rabarber
1dl socker
1 msk. potatismjol

Drag av skalet pa grov rabarber. Skar rabarbern i bitar. Blanda rabarber, socker & potatismjél i en bunke.

Gor en rulle av ca. 1/3 av degen och tryck fast den mot formens kant. Kavla ut resten till botten, ett galler eller
ett lock. Pensla med uppvispat agg.

Gradda ca. 20 - 25 minuter i 225 grader.

Vispa gradde & smaksatt med vaniljsocker & malen kardemumma.
Servera pajen ljummen med den vispade gréadden.



