Gastronomiska sallskapet Marmiterna i Helsingborg
Mandagen den 3:e mars 2014.

MENY

Halstrade pilgrimsmusslor med krondillsdressing
Ort- och vitloksbakad lammrygg med krimig getostlasagne

Cheescake 2000 med Mangosalsa 2014

Vard Jacob Olsheden
v. Vard Ola Linde & Sven Bentinger
Viner Boulder Bank, 2013 Sauvignon Blanc

La Poiane, 201 | Valpolicella Ripasso
Castion, 2012 Moscato D asti



Halstrade pilgrimsmusslor med krondillsdressing

4-6 personer

3 pilgrimsmusslor per/person
Lite rakor till garnering

Dressing

2 aggulor

| msk dijonsenap

| msk honung

I dl krondill, grovt hackad
| 2 dl rapsolja

Sallad

| morot

| palsternacka

Y2 strimlad rodlok
Salladsblad

Dill till garnering eller annat bra typ graslok, radisor etc.

GOr sa har

|. Dressing: Lagg aggulor, senap, honung och dill i en matberedare/mixer eller skal om du vill
anvanda en bra stavmixer. Obs! Tillsatt oljan under gang lite at gangen. Och kor inte for
lange. Kan bli beskt. Krydda med salt.

2. Sallad: Skala och skar morotter och palsternacka i tandsticksstora strimlor. Koka dem
mjuka i lattsaltat vatten 2-3 minuter. Spola med kallt vatten och lat rinna av ordentligt. Dela
och karna ut tomaterna och skar sedan i strimlor.

Blanda morot, palsternacka med tomat och rodlok. Lagg upp pa ett salladsblad pa fin tallrik.

3. Musslor: Torka musslorna vil. Far inte vara “blota”. (Battre med firska men billigare med
frysta. Men kop bra kvalité.) Salta och pensla musslorna med olja och stek/halstra/grilla cirka
3 min per sida pa ganska hog varme. Far inte koka...

Os med smor pa slutet for bittre smak. Ligg upp bredvid salladsbadden.

4. Garnera med lite rakor, dill eller vad du har.



Ort- och vitloksbakad lammrygg med kriamig
getostlasagne och syltade gronsaker

4 pers

I. Lammrygg

Cirka 750 g lammrygg/racks
Timjan

Basilika

Koriander

3 vitloksklyftor

2 msk olivolja

Salt och peppar

2. Syltade vaxbonor
100g bonor/vaxbonor etc.
100g sparris

Y2 msk smor

/2 msk sirap

salt och peppar

/2 msk appelcidervinager

3. Getostlasagne

3 dI mjolk

2 dl vispgradde

3 msk idealmjol

25 + 75 g getost. Ganska mild!
Y2 tsk salt

| liten gul lok

| vitloksklyfta

2 msk smor

150 g farsk spenat

75 g soltorkade tomater i olja
2 krm salt

| krm nymald svartpeppar
250 g farska lasagneplattor

4. Rodvinssky

| liten gul lok, hackad
Svamp av ngn sort.

Lite vitlok, hackad

4 dl lammbuljong

[,5 dl rott vin

Lite socker eller honung
Salt & peppar

Ev. lite maizenamjol



Gor sa har

I. Putsa lammet, Bryn kottet och salta och peppra. Mixa orter (ca 30 g orter totalt), vitlok
och olja. Pensla kottet runt om med ortblandningen. In i ugnen pa 120 grader max. Kottet
ska vara cirka 61-62 grader.

2. Skar gronsakerna i jamn storlek. Forviall i kokande vatten nagra minuter. Smalt smor och
sirap i en panna. Fras gronsakerna i blandningen. Tillsatt vinager, salt och peppar pa slutet.
Smaka av!

3.

A) Sitt ugnen pa 225 grader.

B) Koka upp mjolk och gradde. Tillsatt idealmjol under vispning. Nar sasen tjocknat tillsatt
125 g getost i bitar. Ror tills osten smalt.

C) Hacka lok och vitlok och fras den mjuk i smor i en stekpanna. Tillsatt spenaten som ska
vara utan stjalken (snoppad) och delad och sedan grovstrimlad tomat. Fras en kort stund till
spenaten mjuknat ngt. Salta och peppra. Still at sidan.

D) Vissa firska lasagneplattor behover forkokas. Dock inte vara idag!

E) Smorj en ugnssaker form. Bred ut lite sas i botten. Lagg en lasagneplatta over. Hall pa sas.
Lasagneplatta och sedan hilften av spenatblandningen. Hall pa sas. Lasagneplatta och sedan
resten av spenatblandningen. Och slutligen lite sas, en lasagneplatta och resten av sasen. Riv
cirka 75 g getost och fordela overst. Gratinera mitt i ugnen 20 minuter. Hall koll!

F) Nar det ar dags for servering skar ut snygga kuber-.

4. Grovhacka svampen. Frias svamp med Iok. Hall pa honung, buljong och vin. Reducera bort
cirka 25-30%. Men kolla sa det inte blir for lite sas. Red med maizena om det kanns bra.

Smaka av. Man kan slanga i en liten klick smoér om man vill men kan da inte koka sasen igen.

5. Garnera upplaggningen med lite timjan eller annan fin farsk ort.




Cheesecake 2000 med Mangosalsa 2014

6-10 personer OBS! V

I. Botten

6 digestivekex

2 dI kokosflingor
75 g smor

2. Fyllning

3 gelatinblad

Raspat skal av 2 lime

| — 1 2 dl limesaft

Kesella 250g

Creme fraiche 150g (1 2 dI)
Strosocker | 2 dl (alt rasocker)

3. Chokladtak
100 g mork choklad
Y2 dl vispgradde

I msk smor

4. Mangosalsa

Saft av Y2 citron, 2 dl cirka
2 mangofrukter

| vaniljstang

| msk smor

Y2 d| strosocker

Y2 - | dl vatten cirka!
Granatapple

GoOr sa har

I. Smula kexen och blanda med kokos och smalt smor. Platta ut i en form med losa kanter
eller ligg pa smorat ugnspapper. Man maste kunna lyfta upp allt infor serveringen for att
kunna gora snygga kuber, rundlar eller vad man nu gillar. Gradda 10 minuter i 175 g. Ta ut
for svalning.

2. Blotlagg gelatinbladen. Riv skal och pressa lime. Vispa ihop med kesella, creme fraiche och

socker. Ta upp gelatinbladen och smilt i micro eller pa svag virme i kastrull. Blanda forst lite
av fyllningen med gelatinet och ror sedan i resten. Bred ut fylningen 6ver bottnen och lat det
stelna i kylt rum.

3. Hacka choklad. Koka upp gradden och lat chokladen smailta ner i den. Var forsiktiga.
Tillsatt smoret och ror till en slat tryffel. Lat svalna. Bred sedan ett fint ticker 6ver den
stelnade fyllningen. Kyl infor servering.

4. Pressa citronen. Skala och tarna mangon. Klyv och skrapa ur vaniljstangen. Smorstek
mangon med vaniljkornen i smor under omrorning med forst en del socker och sedan
resten. Tillsitt vatten (lite i taget sa det inte blir for mycket) och citronsaften.
Dekorera med granatipplen over salsan som inte ska ligga pa kakan!



