Rédrutiga dukar,
och ljusi flaskor p
skapade bistrostam
vid var franska fest.

Det franska kéket med sina trygga smaker &r &ter hett, Nér vi pa Allt om
Mat:s redaktion nyligen gjorde en egen fest lingtade vi extra mycket
efter ritter som ofta serveras pa franska bistroer, anka med apelsinsas
och profiteroles. Rutiga dukar, vinflaskor med ljus, musettedragspel och
en och annan basker skapade parisisk stimning kring var meny.

AV ASTRID ABRAHAMSSON RECEPT: CECILIA LUNDIN OCH KRISTINA VALENTIN

VINFORSLAG: MARTA LEER-LUNDBERG FOTO: ULRI

inichévrepajer

(S 2040+ 15 MINT UGH
Munsbitspajerna gréddas i

en minimuffinsplat ddr varje
fordjupning rymmer 1 7/2 msk.
Folieformar, typ mazarin, kan
ocksd anvéindas, men dri
stérsta laget.

TILL 20 MINIPAJER:

2 dl vetemjél

75 g smor

1 krm salt

1 msk vatten

FYLLNING:

75 g mjuk chévreost utan kant

MAMAT NR 4 2008

1499

& dl vispgradde

%2 dl mjdlk

2 krm salt

% krm cayennepeppar
25 g valndtskérnor

GOR SA HiR:

1. S3tt ugnen pd 225°

2. Hacka samman mjél, smér
och saft. Tillsdtt vatten och
arbeta Thop till en deg. Tryck ut
dagen i en minimuffinsplét eller
i 20 minipajformar, ca 3 cm
diameter.

3, Skar osten i skivor och fér-
delaiformarna. Vispa ihop 8gg,

gridde, mjolk, salt och peppar.
Hall smeten i formarna och ldgy
en halv valndtskdrna i varje.

4, Gradda mittiugnenca1s
min. Lossa pajerna fran for-
marna och 1t kalina pa galler. @

Kir royal

itta chévrepajer som aptitretare

_' ousserande kir royal.

BISTROFE

Bjuds som vilkomstdrink.

Bottna champagneglas med
2 cl svartvinbdrskikor.

Hall pa kall, torr champagne
eller mousserande vin. @

MENY |

Mini-tartes au chévre chaud
{minichévrepajer)

L

Soupe aux herbes avec
coguilles Saint-Jacques
grillées ({Brisoppa med grillad
pilgrimsmussia)

aguette avec beurre & {ail
d{baguette med rostat
Hkssmor)

Canard a l'orange avwec ju-

‘lienne des pommeset

poireaux (anka & l'oran
med purjopotatis)

s

Fromages frangals
(franska ostar)

>

Profiteroles & la glace aux
pistaches et sauce au choco-
lat {profiteroles med pistasc
glass och chokladss), cré
brdiée aux apricats (crépe
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FRANSK BISTROFEST

Ortsoppa med
grillad pilgrimsmussia

® somm

Mjuk, Srtgréin variant pé den
klassiska potatissoppan,

TILL 10 PERS:
500 g mjélig potatis
1 gullsk
1 king solo-vitlsk eller
4 vitloksklyfior
25 g smor
13 dl vatten
3 hénsbuljongtérningar
2 dltorrt vitt vin
1 dl vispgridde
1 tsk salt
2 krm nymald svartpeppar
V2 pdse babyspenat {4 40 g)
¥ kruka basilika
Y2 kruka timjan
Y2 kruka bladpersilja
PILGRIMSMUSSLOR:
10 stora pilgrimsmusslor
1 msk olivolja
V2 tsk salt
1 krm nymald svartpeppar
GARMERING:
svart tryffe!

GOR SA HAR:

1. Skafa och skir potatisen i

bitar. Skafa och skiva 16k och vit-

I6k. Frés potatis, 18k och vitlsk i

smér 5 min,

2. Tilsétt buljong och vin och

koka under lock 20 min.

3. Mixa soppan slat. Tillsstt

grddde och smaka av med salt

och peppar, Hit kan férbere-

das.

4. Mixa spenaten och 6rterna

med fite av soppan fér slg. Blan-

da det mixade grdna | resten ay

soppan och koka upp.

5. Pensla pilgrimmsmusslorna

ined olja, krydda med salt och

peppar. Grilla dem ca 1 minut
et grilipanna.

6.\ 4gg en mussla i varje taflrik

Mmeden tunn skiva tryffel p ock

héll vaym soppa runt om, @

Till soppan: frasig baguette
med smar av rostad vitlak,

Rostatvitlokssmor

O 1om

Néir vitlgk rostas blir den mild och
50t god i ett smér som passar
bade till baguette och som arom-
smor tilf stekt fisk och grillad bift

TILL 10/PERS:

2 king solo-vitlékar elfer
8 vjtloksklyftor

1msk rapsolfa

200 g smdr

Ya misk fiingsalt

GARNERING:

fdysk timjan

GOR SA HAR:
1. Skala vittoken och skir den i
bitar. Stek den mjuk i olja ver
medelviirme ca 5 min. Mixa vit-
16ken med oljan och I3t svalna.
2. Ror smiret smidigt och
blanda med vitlsksmoset.
Smaka av med salt och servera
det rumsvarmt. @
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Print Mat Recept Kalvstek pa franskt vis Tasteline.com

¥ ¥

Kalvstek p& franskt vis

receptet
saknar
hild

Ingredienser:
Receptet &r for[s__| port.

1 kg kalvstek, benfri, drygt
1st gul [6k{ar)

2 st mordtter

3 stjdlk blekselieri

(ar)

100 g bacon

2 st vitléksklyfta(or)

0,5 burk konserverade tomater,
(ar} hela

1 msk tomatpuré

0,5 flaska vitt vin, torrt, (kan

{or) ersadttas med svag kalv-
eller hénsbuljong

2 tsk torkad basilika

20 st smalckar, ca

3004¢ champinjoner, (eller lika

mycket kantareller)
salt och peppar

http.//www.tasteline.com/default.ns?print= 1-&IngPortions:&strItemID=showRecip@\, .

AHRBORS ¥

N&r fransménnen lagar en
stndagsstek p3 kalv blir det
naturligivis inte som var gamla
hederliga och harliga stek med
griddsds. Nej, hér briiseras den i
vin med mycket grént och vl
kryddat. Och gott blir det
naturligtvis.

Typ av ritt: » Huvudratt
Tillagningstid: Ca 50 min eller
mer
Onskemal: >» Festligt
»» Husmanskost

Huvudingrediens: » Kalv

Tillagning:

1. Skaia och skdr ioken smatt. Gor
likadant med morot och selleri. Skdr
baconet i smabitar, Skala och finhacka
vitliken - den kan fér dvrigt uteslutas
om du s8 vill.

2. LAt 1 msk margarin bli brunt |
stekpannan, som du satt pd ganska
stark virme. Ldgg | steken och bryn
den vl runtom. L&gg steken 3t sidan.

3. Sitt en tjockbotinad gryta pd
medelvdrme. Sméit 1 msk margarin
och ldgg sedan | bacon och frés |&tt en
eller annan minut. Tillsdtt idk, morot
och selleri samt vitlok. Fras ndgra
minuter och rér om dd och da.

4, Nu ar det dags for tomater,
tornatpuré och vitt vin/buljong,
basilika {om du anvénder torkad), 1
tsk salt ach ndgra rejila tag med
pepparkvarnen samt ca 1 1/2 dl
vatten. L& smaputtra i 10 minuter.

5. Stick en termometer i steken och
ligg den i grytan. P8 med lock och 13t
steken sjuda p& ganska svag virme
tilis termometern visar 70 grader. D3
&r den rosa. Det tar ca 1 timme. Vil
du ha den genomstekt vintar du tills
den kommit upp tilt 75 grader.

6. Medan steken puttrar: Skala
smaldken och hacka den firska
basilikan grovt. Ldgg detta | grytan
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efter ca 30 minuter,

7. Rengdr svampen. L&t en eller annan
msk smor bl svagt brunt | en
stekpanna, ldgg | svampen och bryn
den litt. LEgg dver den t grytan ndr 6-
7 minuter terstdr.

8. Plocka upp kottet. L8t sedan
gronsaker och buljong sméputtra
medan du skér upp steken.

9. Ligg kbttet pa en bidd av

griinsakerna och servera kokt eller
stekt, garna rastekt, potatis till.

TASTELINE.COM

hitp://www.tasteline.com/default.ns?print=1&In gPortions=&stritemID=showRecipe... ~2008-02-19
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' Profiteroles med chokladsas

(5 30 MM + 20 MIN T UGH

Mini-petits-chouxer fylls med glass
och serveras med chokladsds.

TILL 6 PERS (10 NAR 3 DESSERTER
SERVERAS SAMTIDIGT}:
100 g Sr

3 dl vatten

2 dl vetemjol

3 dgg

CHOKLADSAS:

1 df strosocker

1 dl kakao

1 dl vatten

1 krm salt

2 msk smér

FYLLHING:

¥4 liter pistaschglass

L © GORSAHAR:

1. Sédtt ugnen pa 225°

2, Koka upp smir och vatten.
Tills#tt mjdlet och vispa &ver
varme till en smet som sldpper
kastrullens sidor.

3. Dra kastrullen 3t sidan och lat
smeten svalna. Vispa ner ett 4gg

PROVKOKETS
KOMMENTAR

Chévrepajerna gar bra att
[ baka i forvég och frysa. Vérm
| vid servering 1 1007 10 min.

Variera érterna t soppan med
t ex kbrvel, graslok efter dill. ~

G&r gérna anksasen dagen fére
men red och vispa { smoret forst
infér servering.

Variera glassen i profiteroler-
na efter egen favoritsmak.

Provkékets kockar, Kristina -
Valentin och Cecilia Lundin;

1 1\ fér aftonen 1 full kockmun-
dering | gott siliskap av
fotograf Holger Edstrém som
fransman,

i taget, vispa skitt mellan varje,
4, Fyll smeten i en spritspase
och spritsa 35 toppar pé bak-
pappersklidd plat.

5, Gridda mitt i ugnen ca 20
min utan att dppna luckan,

6. 1.3t petits-chouxerna kalina
pé galler. Klipp ett litet hél T dem
och fyll med glass, Stall i frysen
tifl servering.

7. Koka ingredienserna till sdsen
ca 3 min. Ta fram profiterolerna
ca 10 min fore serveringen.
Ligg upp dern som en pyra-
mid pa fat ach ringla lite varm
chokladsas dver. Bjud resten av
sisentilL ® .

Liten dessert!
med franska f

Créme brilée med aprikoser

(D 20 N + 30 W18 1 UGH

En éverraskning i botten gbr den
klassiska brgiéen éinnu biittre,

TILL 10 SMA FORMAR:

1 vaniljstdng

4dlvispgradde

1 db mjbtk

2 msk + % dl strsocker

6 dggulor

10 torkade aprikoser (75 g}
SERVERING:

4 d brun farin strd eller strésocker

GOR SA HiR:
1, Satt ugnen pa 150° Sétt en
langpanna med hett vatten pa
nedersta falsen.

2. Klyv vanlljstangen, skrapa ur
frona. Lagg stang, fron, gradde,
mjéitk och 2 msk sockerien
kastrull och koka upp.

3. Vispa upp gulorna med
resten av sockret. Vispa ner den
varma graddmjdlken.

4, Tarna aprikoserna och for-
dela i 10 sma ugnssakra formar
eller glas & ca 1 dl. Sila dver dgg-
stanningen och stdll formarna i
vattenbadet.

5. Gradda 3040 min tills de har
stannat, Ta ut och lat formarna
svalna, Kyl dem till ndsta dag.

6. Sockra ytan, smalt sockret
med brannare eller grilla hégt i
ugnen 2 min pa hogsta vérme
och luckan pd glant. @
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