HANDSKUREN TAGLIATELLE | SYRAD GRADDE

Handskuren tagliatelle i syrad gradde, Vasterbottensost, dragon och farsk

tryffel ar forratten i var grosshandlarlunchmeny.

Recept av Marion Ringborg.

HANDSKUREN TAGLIATELLE (PASTADEG)

Ingredienser:
160 g aggula

40 g aggvita

5 dl Tipo oo-mjol

PASTASAS

Ingredienser:

30 g Vasterbottensost riven
2 dl syrad gradde

20 blad farsk dragon

15 g farsk svart tryffel

3 krm salt

3 msk vatten

2 msk smor

Gor sa har:

1. Blanda ihop ingredienserna och lat vila 1 h i kylen.

2. Kavla eller veva pastadegen i maskin.

3. Pastan ska vara va ca 1 mm tjock. Mjola rikligt innan
du skar pastan i 4 mm breda langder.

4. Forbered sasen innan du kokar pastan.

5. Koka pastan 1 min i rikligt saltat vatten.

Gor sa har:

1. Stek halften av dragonen mjukt i smoret 1 min.

2. Addera gradden, salt och pastan.

3. Stang av plattan och ror ner osten till du far en kramig
sas.

4. Toppa med resterande farsk dragon och riv pa rikligt
med tryffel till servering.



HELBAKAD KYCKLING MED POTATISGALETTE

Varmratten i var grosshandlarmeny ar en helbakad kyckling med
potatisgalette. Till den serveras en smorsas med sardeller och kapris samt en
sallad pa bittra blad och spenat i en confiterad citrondressing.

Recept av Marion Ringborg.

HELBAKAD KYCKLING

Ingredienser: Gor sa har:

1 hel svensk kyckling 1. Satt ugnen pa 200 grader.

2 krm torkad timjan 2. Koka upp en liter vatten och hall Gver den raa

1 krm svartpeppar kycklingen i ett durkslag. Detta gor du for att stanga
3 krm paprikakrydda porerna i skinnet som kommer resultera i en extra

1 krm chilliflakes krispig kyckling.

3 krm salt 3. Torka av kycklingen med kokspapper, massera in

kryddorna i kycklingen och baka kycklingen i ugnen pa
200 grader i 40-80 min beroende pa kycklingens storlek.

SMORSAS MED KAPRIS OCH SARDELLER

Ingredienser: Gor sa har:

2 schalottenlokar 1. Skala och finhacka |6ken. Lagg i en kastrull med

3 msk vinager vit vinager och vatten. Lat koka sakta tills nastan all vatska
1/2 dl vatten kokat in.

2 dl gradde 2. Koka under tiden ihop gradden i en annan kastrull till
75 g rumsvarmt smor drygt halva mangden.

3 krm salt 3. Spad lokskyn med gradden och koka upp. Dra

3 msk citronsaft kastrullen av varmen och vispa ner smoret i sma klickar.
2 msk kapris hackad Smaka av med salt och addera resterande ingredienser

5 sardeller finhackad innan servering.



HELBAKAD KYCKLING MED POTATISGALETTE

POTATISGALETTE

Ingredienser:

15 st medelstora
potatisar (fast sort)
1 rulle farsk smordeg
(rund)

salt

olivolja

Gor sa har:

1. Lagg ut smordegsplattan pa en ugnsplat tackt med
smorpapper.

2. Skiva potatisen i tunna skivor.

3. Lagg ut potatis omlott pa smordegsplattan och lamna
6 mm tom kant av smordeg runt om potatisen.

4. Vik in de tomma kanterna mot potatisen och pressa
en extra gang med en gaffel.

5. Ringla 6ver olivolja och salt pa potatisen och baka i
180 grader i ca. 20 min.

BITTRA BLAD MED CONFITERAD CITRONDRESSING

Ingredienser:

3 skivor citron

1dl citronsaft

2 krm salt

1 msk honung

1 radicchio / rosésallad
1 pase spenat

Gor sa har:

1. Koka alla ingredienser (utom salladsbladen) pa svag
varme i 20 min. Lat svalna och finhacka eller mixa allt i
en matberedare.

2. Dela salladen och skolj i kallt vatten.

3. Blanda upp i citrondressingen innan servering.



KORSBARSTARTE MED SALVIAGRADDE

En ljuvlig korsbarstarte med salviagradde ar desserten i var grosshandlarlunch.

Recept av Marion Ringborg.

PAJDEG

Ingredienser:
360 g vetemjol
2 g salt

18 g florsocker
260 g smor

75 g vatten

KORSBARSFYLLNING

Ingredienser:

600g frysta korsbar
260g strosocker

35 g majsstarkelse

1 vaniljstang (valfritt)
1 citron

SALVIAGRADDE

Ingredienser:
3 dl gradde
10 blad farsk salvia

Gor sa har:

1. Blanda alla torra ingredienser i en matberedare.

2. Tarna det kalla smoret och mixa ner i matberedaren tills
degen borjar smula sig. Addera vattnet lite eftersom.

3. Lat degen vila i kylen 1 timme. Smora och pudra din
pajform (25-28 cm). Kavla ut din pajdeg och lyft ver den i
formen.

4. Skar av de overblivna degen pa formen sa du far en rak
och fin kant.

Gor sa har:

1. Tina korsbaren. Kan tinas direkt i en kastrull.

2. Blanda ihop majsstarkelsen och socker och addera till
korsbaren i kastrullen.

3. Skrapa ur kdrnorna fran vaniljstangen. Koka vaniljstang
samt karnor tillsammans med kompotten i ca 5 min.

4. Satt ugnen pa 190 grader.

5. Hall fyllningen i pajskalet och baka tarten i mitten av
ugnen i ca 40 min.

Gor sa har:

1. Koka upp gradde och salviablad
2. Lat svalna helt i kyl

3. Vispa upp till servering



