Recept slow food

Brod

6 dl kallt vatten

1/5 paket jist

3dl dinkelm;jdl fullkorn
Vetemjol special

2 tsk salt

Dagen innan broden ska dtas: Smula jdsten 1 det kalla vattnet, tillsdtt dinkelmjdlet och sa pass
mycket av vetemjol special att degen nistan blir fast och smidig. Kor degmaskinen pé lag véxel i 15
minuter. Tillsdtt salt, och kor pa mellanvéxel 1 ytterligare 30 minuter. Stall degen att jdsa i kylskap
over natten. Nasta dag: Forma 4 baguetter och ldgg dem att jdsa pé en baguettpldt om du har en,
annars gar det bra med en vanlig ocksa. Lat jdas i tva timmar. Satt ugnen pa 225 grader (200 om du
har varmluftsugn) och gradda broden i ca 20 minuter. De ska ha en ordentlig skorpa.

Karins tapenade

2 sardelllfiléer

1 liten spansk peppar

1 bruk kalamataoliver

72 tsk rosmarin

Y tsk timjan

6 salviablad, farska

4 klyftor vitloksklyftal msk kapris
1 tsk citronsaft

salt och peppar

ca 1 dl olivolja

Osso Bucco, 8 personer

8 st kalvlagg, tjocka
svartpeppar

8 msk salt

10 msk vetem;jol

olivolja

4 st gul lokar, finhackad

4 st vitloksklyftor, finhackad
4 st mordtter, finhackad

4 dl kalvbuljong

2 stjélkar blekselleri finhackade
4 kvistar timjan

2 st lagerblad

2 bitar citronskal

4 dl vitt vin, torrt

6 st tomater

2 msktomatpuré



Gremolata

8 st vitloksklyftor, finhackade
2 st citronskal, rivet

4 msk persilja, finhackad

Tillagning:
1. Salta och peppra kottet och vind det 1 mjol.

2. Hetta upp olja och i en vid stekgryta och bryn kottet pa bada sidor, tills det fatt en fin stekyta.
Lyft upp kottet och héll det varmt.

3. Skala 16k, vitloksklyftor, mordtter och blekselleri och finhacka dem. Légg ner gronsakerna i
grytan och frds dem under omrorning. Tillsétt timjan, lagerblad och citronskal, spdd med vin och
buljong.

4. Fl1a och kédrna ur tomaterna, skir dem i sma bitar och blanda dem med gronsakerna. Ror om vl
och lagg tillbaka kottet 1 grytan. Brissera i1 en och en halv timme under lock pd svag virme.

5. Finhacka vitloken till gremolatan och blanda med rivet citronskal och persilja. Lagg upp kottet pa
serveringsfat och str0 dver gremolata. Hall pd sésen.

Risotto

0,8 1 avorioris

40 g smor

4 dl vitt vin

1 1 honsbuljong
200 g parmesanost
salt och peppar

Tillagning:

1. Frés riset i smor, utan att det tar farg.

2. Sl& pa det vita vinet och lat det sugas upp av riset.

3. Sla pa en slev varm honsbuljong. Risotton blir bdst om man héller pé en slev buljong i taget och
ror om hela tiden. Nar vétskan har kokat in sl&r man pa nésta slev och fortsitter tills riset ar
fardigt. Det skall vara genomkokt men dnda ha tuggmotstand och kérna.

4. Riv parmesanen grovt. Dra kastrullen av plattan och héll i den i det fardigkokta riset. For att fa

en krdmigare konsistens si kan man tillsitta en klick smor eller créme fraiche. Smaka av med salt
och peppar.



Ostar

Visterbotten
S:t Agur
Vitloks Boursin

Petit four
Choklad fran Betsy Sandberg http://www.betsychoklad.com/
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