VEGETARISKT

Det varas for gronsakerna. Nyligen startade den inter-
nationella rorelsen Meatfree monday i Sverige. Och
nu kan du gora helgen kottfri ocksa. For DN:s lasare har
kocken Stefan Eriksson satt ihop en fantastiskt god

festmeny med bara gront.
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Jordartskockor
& mandlar

Valj dina skockor noga. Om du odlar
sjalv: pa varen nar jordartskockorna
borjar vaxa kommer det skott och
dessa, innan de natt ljuset, ar sjukt
goda! Anvand garna ekologiska eller
biodynamiska ingredienser.

4 personer
30 minuter
+ blotlaggning dver natten

12 medelstora jordartskockor
havssalt

250 g mandlar, blotlagda

over natten

ca 2 dl kallt vatten

4 dl kallpressad mandelolja

(eller olivolja) + lite att ringla dver
strimlad bladpersilja

14 citron, saft och rivet skal
torkade chiliflakes efter smak

1. Skrubba skockorna och baka dem
i ugn i 175 grader, med lite olivolja och
salt, tills de ar mjuka rakt igenom.

2. Efter bl6tlaggning: tryck av
skalet fran mandlarna (spara 50 g till
garnering) och mixa till en slat kram
med vatten och olja. Smaka av med
lite salt.

3. Blanda ihop persilja, citronskal
och chili.

4. Servera skockorna med kramen
och de resterande mandlarna. Stro
Over persiljeblandning och ringla
Over mandelolja och citronsaft.
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Den milda, men karaktéarsfulla smaken av jordart-

skockor lockar till sig ett glas mousserande vin.

Champagne ar aldrig fel och Pol-Roger Brut Réserve
(nr 7549, 348 kr) haller i alla lagen. Fast du behover inte sla pa sa
stort for att kockorna ska kldmta. Langlois Crémant de Loire
Brut (nr 7404, 119 kr) &r ett utmarkt budgetalternativ.

Nar det géller vegetarisk mat ar valet ofta fritt mellan

det réda och det vita vinet, men med tanke pa svampen

skulle jag har vilja foresla ett mjukt, runt och friskt rédvin
som 2009 Claude Val Rouge (nr 32153, 59 kr), 2009 Adobe
Reserve Cabernet Sauvignon (nr 6853, 79 kr) eller 2008
Musella Valpolicella Superiore (nr 2393, 99 kr).

Bakade & angade vintergron-
saker med agg- och svampsas

Klart skon som den ar men ocksa god med nagot tilloehér, som en bit
smorstekt gos eller kolgrillad hangmdrad hogrev.

4 personer

35 minuter + 45—90 minuter for
gronsakerna i ugn, beroende pa
storlek

1vackert rotsellerihuvud

4 gulbetor

4 polkabetor

500 g svartkal eller gronkal
farsk vintertryffel av 6nskat slag
eller svamp, ex karl johan, kanta-
reller eller farska champinjoner
150 g dggulor

50 g smor + lite att steka i

130 g créme fraiche

havssalt

4 citronklyftor

god, gron och intensiv olivolja

1. Skrubba rotsellerin, se till att all
jord forsvinner.

2. Baka sellerihuvudet i ugni 175 gra-
der i ca 1-1%2 timme. Sellerin ska vara
mjuk men inte helt mor. Lat svalna en
aning och skar upp i skivor eller bitar
beroende pa hur du vill servera den.
3. Anga betorna hela i angkokare,
alterntivt koka i vatten, tills de ar
mora. Dra av skalen och dela.

4. Skélj och rensa kalen, anga den
mjuk och stek i lite olivolja.

5. Tarna svampen och stek i smor
(tryffel ska bara rivas 6ver sasen).

6. Ror sakta ihop aggulor, smér och
créme fraiche pa medelvarme tills det
tjocknar. Tillsatt svampen. Smaka av
med salt och servera tempererad.

7. Se till att alla gronsaker ar varma
vid servering. Lagg upp vackert.




STEFAN ERIKSSON

Alder: 37 &r.

Familj: Hustru Anette,

Leon, 6 ar, och Sixten, 3 ar.
Bor: Skondal

Gor: Driver en egen matstudio
pa Radmansgatan i Stock-
holm tillsammans med Anette.
Anordnar matlagningskurser,
vinprovning, bedriver catering-
verksamhet och nagra ganger
varje sasong har de 6ppet

som vanlig restaurang. www.
sematstudio.se

Bakgrund: Har tidigare arbetat

pa stallen som Seth’s, Lydmar
och Riddarbageriet och blev
Arets kock 2005.

Inspiration: Bland andra Erwin
Lauterbach pa krogen Saison i
Danmark, dar gronsaker ar en
viktig del av menyn. Magnus
Nilsson pa restaurang Faviken
Magasinet i Jamtland. Magiskt!
Alsklingsravara: Ravaror som
ar odlade och producerade pa
riktigt och allt fran naturen, det
smakar som det faktiskt &r.
Favoritredskap: Mina sinnen.

Ingrid Marie & stjarnaniscreme

4 personer
25 minuter

200 g vit choklad

300 g graddfil

2 hela stjarnanis, finmalda
4 st Ingrid Marie-dpplen

2 citron, saften

rasocker

2 skivor gott ragbréd

smor att steka i

torkade svarta vinbar
torkad mynta till garnerning

1. Smalt chokladen i en kastrull
i vattenbad pa spisen.

2. Halli graddfilen och den
mortlade stjarnanisen och vispa
snabbt helt slat till en créeme.

3. Skala och kdrna ur dpplena
och lagg i en ugnsform. Stro
over socker och citronsaft.

4. Baka under folie i ugn i 175
grader tills applena ar mjuka.

5. Smula brodet och smorstek.
6. Servera applena med juicen
fran formen, crémen, varma
brodsmulor med smulade vinbar
och torkad mynta.

Desserten

bjuder haft-

iga kontras-
ter och har kravs ett
vin som inte faller
i farstun. Prova Samos
(nr 8323, 94 kr),
ett bade eldigt och
smakrikt starkvin med
enintensiv sdtma. En
helflaska racker och
blir 6ver, men det gor
inget. Tryck i korken
ochstallinikylen.
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