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Meny

Aperitif Mumsbitar
Dryck: Cordon Negro

Förrätt Kronärtskockor med holländsk sås
Dryck: Mátra Hill (Chardonay)

Varmrätt Zucchinipiccata med paprikaris
Bröd med tomat och timjan
Dryck: Castillo San Lorenzo (Rioja)

Efterrätt Friterad camembert
Dryck: Oude Kaap 1998 (Chardonnay)

Kaffe: Kanel och morotskaka
Dryck: Rödbetssherry (15 år från Marie och Göran)

Kaffe och té
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MUMSBITAR
ca 25-30 bitar

Äggstanning:
1 gul lök
1 msk smör
4 dl creme fraiche
4 ägg
6 äggulor
1 dl riven cheddarost, ca 40 gr
1 tsk salt
2 krm vitpeppar
1 krm muskot

Smaksättning:
1 stor purjolök
1 tsk salt
4 msk citronsaft

Garnering
oliver, vindruvor mm.

Gör så här:
Sätt ugnen på 140 grader. Finhacka gul lök och smält ner den i smöret till den mjuknat
Strimla och finhacka purjolöken. Förväll den någon minut i lättsaltat citronvatten. Låt rinna av
i sil.
Vispa samman creme fraiche, ägg och äggulor, cheddarost, lök, salt, vitpeppar och riven
muskot. Tillsätt purjolöken och blanda väl.
Smöra en liten långpanna. Före botten med smörat smörpapper. Häll i äggsmeten och grädda
mitt i ugnen ca 40 min. tills den stannat. Låt kallna och skär sedan i lagom mumsbitar.
Placera en oliv, vindruva eller annat på toppen.
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Kronärtskockor med holländsk sås

1 kronärtskocka per person
vatten så det täcker
2-3 tsk salt per liter vatten
citronsaft

Skölj kronärtskockorna och skär av stjälken. Klipp ev. fula bladspetsar. Koka till bladen
lossnar om man rycker försiktigt. Ca 45 min.

Holländsk sås (4-5 port)
50 g smör
1 msk vetemjöl
2 dl grönsaksbuljong
3 äggulor
1 dl grädde
salt, vitpeppar el paprika
1 msk citronsaft

Smält hälften av fettet i en kastrull, rör i mjölet
Späd med buljongen och sjud såsen under omrörning ca 5 min.
Rör ut äggulorna med grädden och vispa ned äggblandningen i såsen. Sjud under fortsatt
vispning till såsen blir tjock. Smaka av såsen med salt, vitpeppar, citronsaft och smöra den
med resterande fettet.

Ta upp skockorna och rensa ut skägget och de innersta bladen. Fyll hålrummet med en klick
sås och servera skockan varm. Resterande sås serveras bredvid.
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Bröd med tomat och timjan
2 bröd

50 gr jäst
¾ liter vatten
5 msk olivolja
1 msk salt
1 burk krossade tomater
2 msk timjan
2½ liter vetemjöl

Smula jästen och lös upp i vatten.
Tillsätt olja, salt, tomater och timjan. Därefter mjölet.
Bearbeta degen rejält men låt den bli lite lös och kladdig. Jäs i 40 min.
Häll ut på borden, dela i  två delar och baka ut 2 stora bröd.
Vred dem  gärna innan de läggs på plåten.
Jäs i 30 min t ill under bakduk.
Grädda i 40 min. i 175 graders värme.
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FRITERAD CAMEMBERT
4 pers.

2 halvmånsformade camembertostar.
1 stor knippa persilja

Panering
1 ägg
2-3 msk vetemjöl
ca 1 dl ströbröd

Fritering
5-7 dl olja

Panera ostarna. Först i mjölet.  Sedan i  ägget. Sedan i ströbrödet.
Hetta upp olja i kastrull. Fritera först persiljan. Salta lätt.
Fritera sedan ostarna. De ska bli gyllenbruna och krämiga inuti. Tar knappt 2 min. Avbryt
genast om osten börjar läcka.
Servera omedelbart med persiljan som tillbehör.
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KANEL OCH MOROTSKAKA

Ugn: 170 grader
Tid: 60-80 min.

225 g grahamsmjöl
1 msk kanel
1 tsk muskot
½ tsk bakpulver
110 g. margarin
110 g. honung
110 g socker
225 g morötter, fint rivna

Blanda mjöl, kryddor och bakpulver.
Smält smör, honung och socker i en kastrull och rör med ned blandningen i mjölskålen.
Blanda väl.
Rör sist ner morötterna.

Häll blandningen i en smord, bröad form och grädda i 60-80 min. Kakan skall kännas fast när
man trycker på den och inget ska fastna på provstickan.
Låt kakan vila ca 10 min. innan den stjälps upp för att svalna.
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