Appelrimmad vildsvinskarré med
Akerdipple fran Sérmland, svart
trumpetsvamp och rostad kalsky
smaksatt med ciderattika.

Tréidgdrdsassiette med smorstekta
gronsaker och friterad matdinkel samt
libbsticka

Vildsvinskarré

Rimma ca 600g vildsvinskarré i 4% saltlag med
dppelmust (gdrna ofiltrerad och med lite hégre
syra) men gar aven bra att ersatta med vatten.
Lat karrén rimmasi dppelmustitva dygn.
Anvand hel karré och inte skivor och rimma
garna med saltspruta for jdmnare resultat.
Lagen maste tacka kottet.

Vid tillagning: Bryn i stekpanna och viktigt att |ata stekpannan bli riktigt varm innan kottet
laggs ned. Temperera sedaniugn i ca 80-90 c varmluft.

For rosastekt temperera till 60c + eftervarme och 84c + eftervarme for valstekt. Lat alltid vila
efter tillagning. Tranchera upp tunna skivor. Rdkna ca 150 g ratt kott per

portion. Kan utokas om endast huvudrattska serveras.

Flasksky med rostad vitkal och ciderattika

Koka ca 5 dl flaskbulongihop med rostad vitkal, morot och torkad timjan.

GOr sa har: Klyfta ca 300 g vitkal, 1 morot och rosta ordentligtiugn. Rostai 220 c tills kalen
har blivit morkbrun. Ldgg sedan ner kalen och moroten i flaskbuljong och tillsdatt 1 msk
torkad timjan, Iat sjuda ca 20-25 min. Sila sasen till en ny kastrull. Smaka av med ca 1-2 msk
ciderattika och salt fér att balansera upp sdsen. Onskas en tjockare textur kan sdsen
eventuelltredasav.

Aker6apple, mos och klyftor

Appelmos: Gor ett osdtat mos av ca 5-6 Akeréapplen. Moset smakas upp med rejilt med
honungoch brynt smor. Sjud moset tills det har fatt en fast konsistens och smakerna har gift
sig. Har finnsinga mattangivelser men balansen mellan smaken avdpple, smoér och honung
ska gifta sig och samspela. I slutet tillsatts en nypa salt. Rikna ca 30 g fardigt mos/portion.
Appelklyftor: Dela dppelklyftor utan kirnor och stekt klyftorna i smér tills de fatt farg. Ca 3—
4 klyftor per portion. Klyftorna far garna ha lite tjocklek sa de inte 6verstekts och behaller en
del av sin fina textur. Klyftorna serveras omgaende efter stekning.

Svart trumpetsvamp
Stek forvalld trumpetsvamp i smor med finhackad vitlok. Salta. Innan servering tillsatter du
finskuren persilja och vanderihop.



Detta behovs:

ca 60-80 g forvalld trumpetsvamp
1 —2 klyftor vitlok

0,5 dlfinstrimlad bladpersilja

Tradgardsassiett — Morot, 16k, drtor/bonor, potatis, 6rter & matdinkel.
Tips! Anvind de grénsaker som du har i ditt lokala omrdde eller odling och anpassa efter
sdsong och kom ihdg att anvénda kdlroten fran ndsselsoppan.

Morot (1/2-1 morot/port.)

Skala och skar till moroten till mindre bitar. Blanchera i saltat vatten tills lagom mjuka.

Om primormorot anvands racker det oftast med att skélja, skrubba moroten och sparaca 1
cm av blasten. Om den kdnns stor, dela pa annarslatden vara som den ar.

Bakad 6k

Baka 2 gula |6kar, med skalet pa i 120 c grader varmluft tills mjuka. Ca 15-20 min beroende
pa storlek och sort. Kyl ner med skalet kvar. Nar de ar svala, dela pa mitten langs med. Sota
I6kens snittytaien torr stekpanna. Det ska bli svart. Lagg pa sidan och |at svalna en stund.
Skar sedan av rotfastet pa |6ken och skala av skalet. Separera lokens lager.

Potatis (1 potatis/port.)

Dela i klyftor, behall skalet pa. Koka forsiktigt i saltat vatten till lagom mjuka. Anvand en fast
sort. Kyl ned direkt efter tillagning for att stoppa tillagningen, texirinnande kallt vatten.
Grona artor/bénor

Har kan valet av artor och bonor variera efter tillgdng och sdsong. Ansa drtorna/bénorna och
eventuellt dela om det behdvs. Blanchera bonornahastigt om det behdvs. Kyl ner. Tillagas
forsiktigti smor tills lagom tillagde. Vi har anvant brytbonor och sockerartor. Om du
anvander olika brytbonor och sockerart kan du rdakna med ca 4-5 bonor/artor per portion.

Sasongens orter

Anvand det som finns tillgangligt. Vi har anvand farsk kruspersilja och libbsticka i receptet.
Persiljan kan hackas eller plockas i hela blad, likasa libbstickan. Det ska vara rikligt med
farska orter.Ca 0,5 dlav bada 6rternaomde ar plockadei hela blad. Lat ligga i kyl tills
servering.

Matdinkel

Blotlagg 1 dl matdinkel i ca 3 timmar. Hall av vattnet och skalj.

Lagg pa papper/handduk for att torka upp 6verflédigt vatten. Friterai 180c ca 2 min tillsde
ar gyllenbruna. Lagg pa papper och salta. Klart att servera. Gar bra att spara tillandra
tillfallen om det blir 6ver.

Vid servering

Sautera alla gronsaker (morot, 16k, drtor/bénor, potatis) i smor. Smaka av med salt och
blanda ner persilja och libbsticka. Lagg sedan pa ett fat eller liknande och toppa sedan med
friterat matdinkel. Fatet ska delas med samtliga gaster vid bordet.



Pa tallriken: Tranchera karrén och lagg 3—4 skivor pa mitten av tallriken. Lagg en riklig
matsked med Akeromos bredvid kéttet. Placera ut dppelklyftorna pa tallriken. Fortsatt sedan
med kalskyn (ldgg bara upp lagom med sds, resterande kan serveras i liten sdskanna vid
bordet for en finare servering), avsluta upplaggningen med att toppa kottet med svart
trumpetsvamp.

Tips! Om kétt, svamp och grénsaker gors klart till slutstegen och redo for servering sa klarar
de av att varmhdllas en stund i ungen. L4t de da vara i ugnen i ca 50 grader sG pdaverkas de
inte sG mycket en kortare stund. Kéttet mdste ddremot skdras precis innan servering.

SORMLANDS
MATKLUSTER



