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\ 7 mars 1998

Meny

Aperitif ~ Jordnoétter och oliver
Dryck: Ricard

Forrétt Fylld papaya med limedressing
Dryck: Anjou (omdome: mkt gott, fruktigt)

Varmritt Filet de Boeuf Braisé Prince Albert
Helstekt oxfilé med gdslever och tryffel
Gratin de Pommes de Terre Provenzal
Potatisgrating med lok, tomater, sardeller, orter och vitlok
Fransk tomatsallad
Dryck: Bourgogne Pinot Noir (omdome: véldigt kraftigt och mustigt.
Passade bra till oxfilé)

Efterrdtt  Glace au four
Dryck: Chateau Menota

Kaffe: Madeleines de Commercy
Madeleinekakor
Dryck: Franskrostat kaffe
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Aperitif

Dryck:

Ricard - 1/3 av glaset
Vatten — 2/3 av glaset

Tillbehor: jordndtter och oliver

Detta skall inte serveras — det ska “’sldngas” fram pa bordet.

Bilder saknas.
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Bilder saknas.

La Papaya a la Gauguin
Fylld papaya med limedressing

4 portioner

2 stora papayor

50 g kokt raris

50 g kokta gréna artor

1 liten salladslok, hackad

50g tdmad ananas

4 msk naturell yoghurt

50g hackade valnotter

1 msk russin som fatt dra i 2 msk konjak
saften frdn 1 lime

2 limefrukter som dekorationer.

1 Dela papayan pé langden och ta ut kimorna.

2 Blanda alla ingredienser utom dekorationen i en skal.

3 Fyll hiligheten i papayahalvorna med litet av blandningen. Dekorera vid serveringen
med skivor av lime.

Har 4r en ratt som komponerats for att hedra den beromde franske mélaren som alskade den
har frukten. :

Importen av papayn till icke-tropiska lander har okat snappt under de senaste &ren,sd att

de flesta manniskor numera kanner till den gulgrona melonliknande frukten.

Den odlas i alla tropiska lander jorden ver,men den basta kommer frin Afrika, Tahiti,
Jamaica och de karibiska darna. Papayan ar utomordentligt rik pd vitamin C men

innehdller dessutom ganska mycket vitamin A.Den mjolkliknande saften ar ocksé leverantdr
av enzymet papain som bryter ner protein och darfor ofta anvands fot att mora kott,Det
hjalper ocks4 till att forbranna proteinet i kroppen och kan lindra vissa hudinfektioner om det
appliceras pa det drabbade stallet.

Nar man koper papaya skall man forsoka hitta exemplar som ar gula till fargen,det ar tecken
pa att de ar mogna Kottet skall ge efter for en svag tryckning. Papayan missfargas inte

om man skar i den och kan darfor forberedas i god tid. Som forratt ar den en trevlig
omvaxling till melonen.Den smakar utmarkt om den som har serveras med lime,men kap
ocks4 ilikhet med melonen smaksattas med en likor eller portvin.

— —_ - — m
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Filet de Boeuf Braisé Prince Albert
Helstekt oxfilé med gdslever och tryffel

Tryffel
6-8 konserverade tryftlar
44 msk madeira

Skar tryfflarna i1 fyra delar. Lagg dem i en liten skél tillsammans med spadet och madeiran.
Liagg pa lock och 14t st och marinera.

Blancherad bacon

Légg baconstrimlorna i en kastrull med kallt vatten, ca 1 liter for varje hekto. Lét vattnet sjuda
upp och sjud i 10 min. Sila frén spadet och skolj baconstrimlorna noga i kallt vatten och 1at
dem rinna av pa hushallspapper.

Braserade gronsaker

2,25 dl fint tdrnad morot

2,25 dl fint tdrnad 16k

2 dl fint tdrnad selleri

% tsk salt + en nypa peppar

Inlagd i silduk: Ortpaket; 3 persiljekvistar, § lagerblad, ¥ tsk timjan
4.5 msk térnad kokt skinka

75 g smor

drygt 1 dl madeira

Stek sakta gronsakerna, skinkan och kryddorna under lock 10-15 min till gronsakerna &r
mjuka, ej brunta. Héll sedan 1 vinet och koka hart tills néstan allt vin forangats. Satt kastrullen
at sidan.

Gisleverfyllning

3,5 msk mycket finhackad scharlottenlok
25 g smor

200 g géslevermousse

1.5 msk madeira

Stek 10ken sakta i smoret i 3 min. (e¢j brynt). Ror ihop 16k, gaslevermousse och madeiran i en
liten skal.

Oxfilén (ugn 175 grader)

2 kg oxfilé

1’2 msk olja

45 g smor

salt, peppar

6-8 dl buljong (tirning+kalvfond+madeira)
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Gor ett djupt snitt pa ldngden i den minst vackra sidan av filén. Snitten skall sluta ca /2 cm
fran dndarna och vara sa djupt att det bara dterstér 2 cm kott 1 botten.

Krydda insidan med salt och peppar och bred ut gésleverfyllningen lidngst hela fickan. Stick
ner tryffelbitarna i rad. Spara marinaden.

Fyll inte filén s& mycket att den inte kan tillslutas ordentligt. Ligg baconskivorna dver den
tillslutna fickan. Bind upp filén ordentligt men inte for hért. 2-3 cm mellan omtagen. Bryn
filén pa alla sidor i smor och olja. Krydda med salt och peppar.

Lagg over filén 1 ugnsform med hoga kanter. Bred ut gronsakerna dver kottet.

Hall sa mycket kokande buljong att det star halvvégs upp pé filéns sidor. Tdck med folie och
lock. Lat koka (sjuda) i nedre delen i ugnen i ca 45-55 min. Det ska koka sakta — reglera
virmen. Os kottet 3-4 ggr.

Filén &r fardig vid ca 60 grader.

Avlédgsna bacon och garn och lagg upp filén med fickan nedét pé ett varmt serveringsfat.
Kottet skall vila 10 min. innan det skérs upp i sneda centermetertjocka skivor.

Sasen

1% msk arrowrot + 3 msk madeira.

Skumma bort fettet fran spadet kottet kokat i. Spad med tryffelmarinden och koka snabbt ihop
till ca 7 dl aterstdr och smaken ar fyllig och koncentrerad. Red med arrowrot och smaksétt
med tryffel. Lat gronsakerna vara kvar i sdsen. Dekorera med kokta broccolibuketter. Hall ett
par skedar av sdsen dver kottet och servera resten i en sas-skal.

Bilder saknas.
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Gratin de Pommes de Terre Provenzal
Potatisgrating med lok, tomater, sardeller, orter och vitlok

9 dl tunt skivad 16k

4 msk olivolja

8-10 skalade urkdrnade tomater
1Y tsk salt

Stek 10ken sakta i olivoljan till den &r mjuk men ej fatt firg. Strimla tomatkottet i cm. —breda
strimlor. Ror ner tomat och salt i 16ken.

Mosa ithop 12 avrunna sardeller med 4 krossade vitloksklyftor, 1 tsk basilika, /% tsk timjan, Y4
tsk peppar och 4 msk olivolja till en pasta i en skal.

Skér ca 2 kg potatis i 3 mm tjocka skivor. Bred ut %4 av tomatroran i botten pé en oljad eldfast
form. Bred ut hélften av potatisen, hidften av sardellpastan och hélften av vad som ar kvar av
tomatroran. Bred Over resten av potatisen , pastan och tomatrdran. Strd pa 1 dl. parmesanost
och stiank 6ver 2 tsk olivolja.

Gréidda 40 min. 1 200 graders ugn eller tills potatisen dr mjuk. Téck ev. med folie mot slutet.
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FRANSK TOMATSALLAD

12 tomater

2-1 tsk salt + svartpeppar
6 msk hackad gul 16k

3 msk vindger

6 msk olja + 3 msk vatten
3 vitloksklyftor

Skér tomaterna i skivor. Lagg i en skal. Stro ver salt, peppar och finhackad 16k. Blanda

vindger, olja och vatten. Lat skalade och delade vitloksklyftor ligga och dra i sésen en stund.
Hall sedan sdsen Over tomaterna och 16k. Stéll kallt en stund fore servering.

Bilder saknas.



Frankrike
Hos Ing-Britt och Peter Malmlof
7 mars 1998

GLACE AU FOUR
6 port.

75 g smor

2% dl havregryn
1 msk vetemjol
1 tsk bakpulver

1 dgg
1% dl socker

ca 250 g frysta bar

1 L. vaniljglass

3 dggvitor

%, dl socker

2 msk flagad mandel

Lagg havregryn i en skal. Smalt smoret, hall over havregrynen och 1at svélla en stund. Ror

ner dgg, socker och blandat mj6l och bakpulver.

Smorj en form val, héll i smeten och gradda i 175 g ca 20 min. Lét kakan svalna.

Vispa dggvitorna, tillsétt lite socker i taget ndr vitorna ar fasta, fortsitt vispa tills mardngen

gér att klicka och behdller formen.

Str6 de halvtinade baren pé kakan, lagg glassen dver, tick med maréngen och garnera med
flagad mandel. Gratinera i mitten av ugnen i 275 grader tills maréngen fatt fin farg, ca 3 min.

Servera genast.

Bilder saknas.
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MADELEINES DE COMMERCY

Madeleinekakor

Mdnga dr de personligheter som strider om dran av att ha
uppfunnit madeleinekakan; Stanislav Leszczyriski, hans dot-
ter Marias (Ludvig XV's gemadl) kock, Talleyrands kock Avice
och Madame Perrotin de Barmonds kokerska Madeleine
Paulmier. Mest kdnda bar de egentligen ganska oansenliga
smada kakorna blivit genom forfattaren Marcel Proust, som
beskriver dem med orden " . . . sd feta och sensuella under
sin fromt prudentliga veckning . . .". Til syvende og sidst dr
det cindd den lilla staden Commercy som kan rdkna det be-
romda bakverket som sitt eget.

3 dgg

3/4 dl strosocker

1/2 tsk apelsinblomsvatten

60 g rumsvarmt smor

1 dl vetemjol

eVirm ugnen till 200 °C. Smorj c:a 24 smé kakformar. 1
Frankrike finns naturligtvis speciella madeleineformar, dir
bottnen ir rifflad och rundad. Kanske mandelmusselformar
kan ersitta?

eVispa #gg och socker porost. Ror ner apelsinblomsvatten
och smor och sikta sedan ner mjolet i degskélen. Blanda var-
samt ihop till en homogen smet.

oFordela smeten mellan formarna, de bor fyllas till 2/3.
Gridda kakorna i 13-15 min. eller tills de har svillt upp och
borjat fA firg. Stjdlp upp dem pa ugnsgaller for att svalna in-
nan de serveras.

C:A 24 STYCKEN

y/ -l
MADELEINEKAKOR
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