TEMA NYARSVENY

a la Kokkonsten:

Trott pa den traditionella
nyarsmenyn? Har far du ett
frascht forslag, komponerat
av Micke och Petter.

Bjud hem dina vanner och
fira in 2018 med nya,
Overraskande smaker!

(4 persanct)

Favuatt: Pasta med pumpa,
|0k, getost, morot & ingefara.

‘Varnmditt: Misobakade
jordartskockor med spetskal,
tofu, brysselkal, beurre blanc

och tryffel.

att: Bakat svenskt
apple med ingefara, smorkola,
pepparkaka och lingon.

Pasta med pumpa, 16k, getost,
morot & ingefara

Pastadeg

150 g vetemjol

100 g durumvetemjol
110 g dggula

1agg

1tsk olivolja

1 msk vatten

Rostad pumpa
Butternut pumpa
Salt

Matolja
Backtimjan

Lokconfit:
Gul 16k
Matolja

Rostade pumpafron
Pumpafrén

Salt

Matolja

Getost

Morotsjuice med
ingefara

3 dl morotsjuice

4 msk ingefarsjuice
2 msk citronjuice
1.5 dl olivolja

Salt

Pastadeg:

Blanda ihop till en deg. Plasta och lat
vila i kylen ca 30 min. Kavla ut degen
med en pastamaskin till tunna lang-
der. Skar pastan till trekanter. Férvarai
kyl pa mj6lat bakplatspapper tills det ar
dags att Iagga upp maten. Kokas sedan
1-2 min i rejalt saltat vatten.

Rostad pumpa:

Skala och dela pumpan. Grop ur fro-
huset med en sked. Skar ner pumpan

i bitar ca 5x5 cm, rdkna 3 bitar/person.
Lagg pa plat och ringla 6ver matolja och
timjankvistar. Rosta i ugn pa 220 grader.
Det ska finnas lite motstand kvar i pum-
pan nar den ar klar.

Lokconfit:

Skala I6ken och skar den i 2-3 mm tunna
skivor. Lagg I6ken i en kastrull och tack
16ken med matolja. Sjud pa medel tem-
peratur tills den ar helt mjuk. Smaka av
med salt. Sila av och spar oljan.

Pumpafroén:

Rosta frona i en stekpanna med 1tsk
matolja tills dom har fin farg. Salta!

Getost:
Dela ner getosten i bitar, 1/person.
Plasta.

Morotsjuice med ingefara:
Skala mordétterna och kér domien
rasaftscentrifug.

Hall juicen i en liten kastrull. Kér darefter
ingefaran i centrifugen och férvara
juiceni en liten kopp.

Koka upp morotsjuicen och smaksatt
med ingefarsjuice, citronjuice, olivolja
och havssalt. Juicen ska smaka friskt
med tydlig smak av morot och ingefara.
Oljan rundar av det hela. Mixa upp ett
skum med stavmixer.

Dags att dta:

Varm lokconfit i en kastrull och lagg den
i botten pa en djup tallrik. Varm pumpan
i ugnen. Koka under tiden pastan. For-
dela sen getost 6éver den varma I6ken,
sen pumpabitar och pumpafrén. Tack
det hela med pastan och avsluta med
den harliga skummiga morotsjuicen.
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Misobakade jordartskockor med
spetskal, tofu, brysselkal, beurre
blanc och tryffel

Jordartskockor
Jordartskocka
Matolja

Vit misopasta

Beurre blanc
1schalottenlék
4 msk vitvinager
2dl vitt vin

1dl gradde

300 g smor
graslok

Brysselkal
Farsk brysselkal
Citronjuice

Salt
Svartpeppar

Stekt tofu
Din favorit-tofu
Matolja
Grénpeppar
Salt

Spetskal
Ekologisk spetskal
Vatten

Smor

Salt

Citronskal

Farsk tryffel
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Jordartskockor:

Skala skockorna. Blanda ut mison med
lite matolja och vatten sa den blir 16sare.
Vand runt skockorna i mison och baka
skockorna pa 180 grader tills dom kdnns
mjuka, smaka av med salt.

Beurre blanc:

Finhacka I6ken. Koka ihop 16k, vinager
och vin. Reducera till halften. Sila bort
16ken och tillsatt gradden, koka upp. Nar
det ar det dags att servera bérjar man
vispa i smoret. Sasen ska tjockna och bli
kramig. Smaka av med salt och citron-
juice. Avsluta med att blanda ner den
fint skurna grasloken.

Brysselkal:
Strimla brysselkalen fint och mari-
nera den med citronjuice, salt och
svartpeppar.

Stekt tofu:

Skar tofun i tjocka skivor. Stek pa bagge
sidor i matolja for att ge farg. Krydda
med grénpeppar och salt.

Spetskal:

Skar bort roten pa kalen. Losgoér alla
blad. Koka bladen 30 sekunder i sal-

tat vatten. Kyl ner i ett isvattenbad. Skar
bort den grova delen av mittnerven.
Skar sedan bladen i 5 cm breda strimlor.
Vid servering varms kalen i smér och
kryddas med citronskal och salt.

Dags att dita:

Bottna tallriken med tofu och jordart-
skockor. Lagg sedan spetskal och
brysselkal pa tofun. Mixa sasen
skummig och lat sasen rinna ner éver
grénsakerna. Avsluta med att riva
over rejalt med farsk tryffel!
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Bakat svenskt apple med
ingefara, smorkola, pepparkaka

Bakat dpple
Applen, Aroma
20 g smor
Socker

Fryst graddfil
Graddfil

Ingeférssabayon

50 g socker

4 st aggulor

50 g sauternevin

20 g ingefarsjuice

50 g gradde, lattvispad
% blad Gelantin

Smorkola
50 g socker
2 msk vatten
25 g smor
1% dl gradde

Pepparkaka med
lingon

50 g smor

1dl muscovadosocker
1stagg

Y dI graddfil

Y dl rarérda lingon
1% dl vetemjol

3 tsk kanel, mald

Y2 tsk ingefara, mald
2 tsk kryddnejlika
Y2 tsk bikarbonat

Ovrigt
Rarérda lingon

och lingon

Bakat apple:

Skala applena och halvera dom fran pin-
nen och nerat. Grop ur karnhuset med
ett kuljarn. Lagg varje halva pa en sili-
konduk. Smalt sméret och pensla varje
appelhalva, strd 6ver socker. Baka i ugn
pa 200 grader tills applena ar mjuka.

Fryst graddfil:
Fyll graddfilen i silikonformar och frys.

Ingefdrssabayon:

Bl6tlagg gelantinet i kallt vatten. Riv ing-
efdran grovt, pressa ur juicen genom en
sil. Vispa ihop aggulor, socker och ing-
efdrsjuice. Varm vinet till 70 grader i
kastrull, smalt gelantinet i vinet. Sla det
varma vinet éver aggvispet medans du
vispar. Vispa tills det ar svalt, vand for-
siktigt ner gradden i aggvispet.

Smorkola:

Koka en karamell av sockret och vattnet.
Nar karamellen ar brun och ryker latt till-
satter du smoret och vispar runt. Hall pa
gradde och koka ihop i 2 minuter. F6r-
varai kyl tills servering.

Pepparkaka med lingon:
Smora och brda 2 formar.

R&Or rumsvarmt smor och socker porost.
Tillsatt agget och ror kraftigt. Rér ner
graddfil och lingon. Blanda mjél, kryddor
och bikarbonat. Tillsatt mjolblandningen
och ror sa att det blir en jamn smet.

Hall smeten i 2 formar och gradda pa 175
grader i ca 30 minuter.

Dags att dta:

Bryt kakan i bitar och rosta latt i ugnen
pa 200 grader. Sprid ut kaka pa tallriken.
Lagg applet i mitten. Ringla smérkolan
runt dpplet och avsluta med graddfil och
sabayon.




