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nojesnytt

17.09 Krig och karlek i
ett manskligt Biafra

Asa Svensson och Julien Dauphin toppar

chokladkakan med bland annat chilipulver och

chilipeppar. Foto: Mikael Andersson

Magisk meny

I morgon har magikern Julien Dauphin showpremiar

pa Statt i Eskilstuna.

17.02 Enrique Iglesias
om den tuffa tiden

16.27 Foxy Brown pa
g@ng med ny skiva

15.03 Alice Cooper p8
vag mot Sverige

14.13 Japanskt 1600-tal i
Scorseses nasta
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Vi har provat hans trollkonster i koket.

For det var dar det borjade...

- Jag hade stora drémmar med
maten, sdger Julien, nar han filear en
once in a lifetime-stor abborre hemma
i koket i Eskilstuna.

Vid det har laget vet de flesta att
Julien Dauphin &r nordisk mastare i
magi. F& vet att han &r utbildad kock i
grunden. Och att han faktiskt jobbat
som bade servitdr och kock pa Statt -
dar han nu ska std p8 scen.

P& en hylla dver spisen star en hel
radda med tjusiga kokbocker. Och i
gémmorna letar han fram bade
sjalvuppdragen fisk och egenplockad
svamp.

- Jag vill visa att det inte behdver
kosta s& mycket att laga riktigt god
mat, sdger Julien nar han satter ihop
en magisk trerattersmeny at
Sjudagar.

Man kan trolla med vanliga svampar
och abborrar.

- At den har svampen och ma bra och
bli glad. Det ar en trolleriformel! Och
det ar inte magic mushrooms, sager
Julien medan han lagar till
trollskogens svampsoppa.

Med lite varmande trolldryck i magen
ar det latt att tro honom.

- Jag vill att folk ska se det mdjliga i
det omdjliga, oavsett om det galler
mat eller magi, sager han.

Som att gora ndgot lyxigt och

P& en badd av
jordartskocksmos, och
varvad med Orter och
tomater, ligger den magiska
Malarabborren. Ett glas vitt
vin, lite bordsdekoration och
tanda ljus ramar in
middagen.

Foto: Mikael andersson

Egen fangst | Julien fick den
har fina abborren nar han
fiskade i Mélaren, vid
Angsholmen i somras. Det
gar inte att ta miste pd att
fiske, mat och magi ar hans
tre stora intressen.



fortrollat av en fisk som manga bara
slanger 6verbord.

N&r soppan ryker ur skdlarna kommer
sambon Asa Svensson hem. Julien
dekorerar bordet med spelkort och
trolleriprylar, tander ljusen i
kandelabrarna, serverar vinet och ber
oss sitta ner.

- Kungligt, suckar Asa nar vi har
kommit till varmratten.

I egenskap av magiassistent har Asa
forberett en fortrollad efterratt -
afrodisisk chokladkaka med chili,
aromatiska kryddor och massor med
mork choklad. Strax hamnar vi i en
hanryckt chokladkoma.

Kvallen narmar sig sitt slut.

Under glasskivan pa
vardagsrumsbordet finns en meny
frn The Magic Castle i Los Angeles.
- Ténk er ett helt slott med magisk
mat, shower och allt. Det ar en drém
jag har, sager Julien.

Med magisk mat i magen kanns allt
mdjligt.

Juliens show har premiar pd Statt i
Eskilstuna i morgon kvall. Totalt ges
sju forestallningar. Alla &r utsdlda.

FYRA TRICK I KOKET
Trolldryck

Det har behovs:

e Vatten

o Glbgg

e Jagermeister

e Farsk rosmarin

Gor s& har:

1. Fyll snapsglas till halften med
vatten. Stick i en kvist rosmarin. Satt
in i frysen.

2. Blanda 2 delar glégg och 2 delar
Jagermeister och fyll upp de frusna glasen.
3. Servera som valkomstdrink.

Trollskogens svampsoppa

(4 portioner)

Det har behdvs:

e 2 charlottenlokar

e 3-4 dl rensad svamp (t ex trattkantareller och
skogschampinjoner), spara nagra till garnering

e 1 msk vetemjol

e ett glas halvtorrt vitt vin
e 1 dl svampbuljong

e 1 dl kéttbuljong

e 2 dl gradde

e radisor, timjan

e salt och peppar

e smor till stekning

Gor s har:

1. Smorfras de finhackade I6karna tillsammans med svampen.

2. Tillsatt vetemjolet och krydda med lite salt och peppar. Blanda.
Hall pd vinet och tillsatt svamp- och kéttbuljongen.

3. Lat koka nagra minuter. SI3 pa gradden och koka upp igen.

4. Garnera med radisor (som du skurit som flugsvampar) och farsk
timjan nar du serverar. Du kan &ven toppa med nagra smorstekta



svampar.

Magisk méalarabborre

(4 portioner)

Det har behdvs:

7 potatisar (garna King Edward)
20 jordartskockor

lite gradde

4 msk smor

1/4 vitloksklyfta

2 stora abborrfiléer

8 skivor vitt brod

2-3 tomater

1-2 msk frast graslok

salt, peppar, muskotnoét
farsk timjan till garnering
olivolja och smor till stekning

Gor s har:

1. Skala potatisen och jordartskockorna. Dela potatisarna sd att de
blir jamnstora med skockorna. Koka i ca 15 minuter, sl av vattnet
och blanda i lite grddde, 2 msk smor, salt, peppar, lite muskotnot
och 1/4 pressad vitloksklyfta.

2. Filea abborren (eller ta filé av sej eller gos.) Panera i mjol, salta
och peppra. Stek i olivolja och smér, 2-3 min pa varje sida.

3. Stek brédskivor i smér och olja och lagg moset pa bottenskivan,
varva skivad tomat och fisk, toppa med en brodbit och satt ihop
med en pinne. Ringla dver 2 msk smalt smoér blandat med den
frasta grasloken. Dekorera med tomatskalsrosor som du skurit till,
samt farsk timjan.

Afrodisisk choklad

(8 st)

Det har behdvs:

e 2 &gg

e 2 dl socker

e 2/3 dl kakao

e 1 tsk honung

e 1 tsk sirap

e 2 tsk vaniljsocker

e chilipeppar, chilipulver, kardemumma, nejlikor, kanel
e 1,5 dl vetemjol

e 1 tsk bakpulver

e 100 gram smor

e 2 tsk olivolja

e 1 kaka mork choklad (70%)

Choklads3s:
e 2 dl gradde
e 3 msk riven choklad

Gor s8 har:

1. Rér ihop @gg och socker, hall i kakao, honung, sirap, vaniljsocker
och négra nypor av féljande:chilipeppar, chilipulver, kardemumma,
stotta nejlikor och kanel.

2. Blanda mjdél och bakpulver. Smalt smoret.

3. Blanda ihop allt och tillsatt &ven olivoljan.

4. Hall smeten i muffinsformar. Toppa varje form med ndgra bitar
grovhackad mork choklad.

5. Gradda mitt i ugnen i 175-200 grader, i ca 15 minuter.

6. Ta ut och I8t vila s3 att inte chokladen rinner ut.

7. Varm gradden och riv ner 3 msk choklad. Lt sjuda.

8. Servera kakan med graddsdsen och pudra 6ver samma kryddor
som du tillsatte tidigare. Dekorera med en chilifrukt.
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