Sverige

Hos Inger och Pekka Bjork — Brunstrom

7 november 1998

Meny

Aperitif
Forratt
Varmratt

Dessert

Kaffe

Jagarrullar
Dryck: Lingondricka med studs

Sillsmorgés
Dryck: Abro 6l och Herrgardsaqvavit

Kéldolmar
Dryck: Ol och svagdricka

Katrinplommonsufflé
Dryck: Ramlosa

Hjortronbakelse
Dryck: Kaffe, té, punsch
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Lingondricka med studs
(gammalt fornnordiskt recept)

Spéd ett paket lingondricka med 4 dI vatten

Tillsdtt en matsked socker och ror om vil till det har 19st sig

Darefter ihélles 2 dl sprit

Smaka av och sota ev. mer allt efter smak eller 6ka pd promillehalten vid behov.
Serveras kylskapskallt

Jagarrullar
(Tjuvjdgargodis fran lapplandet)

Vispa gridden och blanda med riven pepparrot. Smaka av lamplig styrka.
Bred blandningen pé tunnbrod

Ligg dérefter pé det rokta renkottet

Rulla ihop tunnbrddet och skir i bitar med vass kniv.

Serveras ev. med tandpetare
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Sillsmorgas

Bred smor och skiva pa tunna skivor av kavring.

Koka potatis och dgg

Skiva den svalnade potatisen och hacka dggen och fordela pa broden.
Liagg pa sillbitar, toppa med griaddfil, r6dlok och stenbitsrom samt graslok.

Servera med 61 och nubbe dartill.

Abro + Herrgérds Aqvavit.

Bilder saknas.
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KALDOLMAR
Dryck: Ol, svagdricka.

Recept saknas.
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KATRINPLOMMONSUFFLE
4 pers.

4 dl vatten

200 gram katrinplommon
4 dggvitor

% dl. socker

vispgradde till servering

Koka plommonen i vattnet ca 5 min.
Kérna ur dem och hacka dem fint.
Vispa dggvitorna till hard skum.

Blanda forsiktigt dgavita, katrinplommon och socker.

Lagg smeten i en vdl smord ungséker suffléform.
Gréadda i 150 grader 1 45 minuter.

Oppna inte ugnsluckan forrin pa slutet.

Servera omedelbart, annars sjunker den.

Bjud vispad griadde till.

Bild saknas.



) ) Sverige
( ~/ Hos Inger och Pekka Bjork — Brunstrom

\>7 7 november 1998

BAKELSE MED HTORTRON

ca 15 st

150 g smor

3 dgg

3 dl socker

3 dl vetemjol

Garnering
2 dl vispgrddde

djupfrysta hjortron
15 dl fladerblomssaft
2 blad gelantin

1. Smdlt smoret och lat det svalna. Vispa dgg och socker porost.
Ror ner mjolet och det avsvalnande smoret.

2. Fyll sma formar till 2/3 med smeten. Gradda i 225° i 10-12 minuter.
Lat svalna.

3. Ldgg hjortron i mitten pa varje bakelse.

4. Ldgg gelantinbladen i kallt vatten en stund. Krama ur dem och smdlt
dem i saften.
Ldt blandningen sta tills den dr trogflytande. Skeda blandningen sver

hjortronen. Garnera med vispgradde.

Servera gdrna punsch till.
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