Tid: ca 30 minuter
4 portioner

12 ostron

200 g smér, rumstempererat
¥4 citron, rivet skal

1 aggula

3 dl kvarnsalt (1ill saltbidd)

TILLBEHOR

1 iipple, skalat, urkiirnat och fint tirnat

i pyttesmi bitar
2 kvistar dill, finhackade
ev. lite citronsalt

Ett glas champagne ir givet till astron. Garna en blanc de blanc, som dr gjord pa endast chardonnaydruvor.
Det ger en pigg syra och otrolig frischtr som ér fantastiskt till ostron och skaldjur.

HORMARDIE

FORRATT

GRATINERADE OSTRON MED HOLLANDAISESMOR,

APPLE OCH DILL

Normandie har fantastiska ostron och tillhér de omrdden sont exporterar mest ostron i hela Frankrike.
Ostron éir ju fantastiskt goda som de dr, eller med en skviitt citronsaft. I det hiir receptet hdller vi kvar de

klassiska smakerna, men piffar till det lite med éipple och dill. Det ser otroligt liickert ut néir man serverar
ostronen pd en biidd av salt, och ingen blir ju ledsen om champagnen stér bredvid. Gott helt enkelt.

Blanda smér och rivet citronskal och vispa det fluffigt, Viind forsiktigt ner
aggulan med en slickepott. Ligg i en liten form och still in i kylen si att

smoret stelnar.

Blanda ipple och dill i en skil och stall 4t sidan. Lite citronsaft gor att roran

inte blir brun,

forsiktigt loss kottet frin skalet. Ta en sked, skrapa tunna skivor av smiret
(tink osthyvel) och ligg p4 ostronen si att det ticker, Tack botten av en
ugnsform med salt och placera ostronen si att de stir stadigt. Gratinera
ostronen hogt upp i ugnen i ca 3 minuter, tills de borjat ta farg,

Toppa med ippelhacket och servera genast.

£

Sitt ugnen pd 275 grader och grillfunktion. Oppna ostronen och skar 1 :
|
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BURGUNDISKA SNIGLAR MED VITLOK,
PERSILJA OCH CITRON

Sniglar dr si franskt som det kan bli. Mdnga stiller sig lite tveksamma till den hir delikatessen, men efter
att ha tvingat stirre delen av min kamratkrets att prova si har jag ett opartiskt betyg: det iir jittegott! !
Det iir egentligen ganska smaklisa djur som med riitt behandling far en fantastisk konsistens med smak
av vitt vin, vitlok och citron. Att doppa surdegsbrod i det hitr kryddsmaret ir syndigt gott. Jag hoppas
innerligt att du vdgar prova!

A,

Tid: 24 timmar (aktiv tid ca 45 minuter)

4 portioner

SNIGLAR

24 sniglar pd burk

24 snigelskal

1 morot, grovt hackad

1 selleristjilk, grovt hackad
1 gul 16k, grovt hackad

3 vitloksklyftor, grovt hackade
1 liter vitt vin

4 timjankvistar

4 persiljelvistar

1 msk rapsolja

GRATINERINGSSMOR

200 g smbr, rumstempererat
Y citron, rivel skal

1 vitlsksklyfta, pressad

1 iiggula

TILLBEHOR
1 kruka persilja, finhackad
surdegsbrod

BOURGOGNE

FORRATT

Skolj sniglarna noga i ca 10-15 minuter under rinnande vatten,

Fras gronsakerna i en kastrull i lite rapsolja pa hog virme, gima si att de

fir firg, Hall i det vita vinet och ligg i 6rterna. Lit det koka upp och sjuda
i ca 10 minuter. Ligg i sniglarna, dra av kastrullen frin virmen och kit det
bli rumstempererat. Ligg dver sniglar och vitvinslag i en pise och lit std i

kylskap i minst 24 timmar.

Vispa smoret luffigt och tillsitt citronskal och vitlok. Vind forsiktigt ner
en figgula med hjalp av en slickepott. Ligg 6ver i en spritsplse och kyl tills
smoret borjar hiirdna men fortfarande gir att spritsa,

Satt ugnen pa 200 grader varmluft, Lagg en snigel i varje skal och spritsa i
rikligt med smor sd att det ticker. Placera sniglarna i en ugnssiker form och {

gratinera 8-10 minuter.

Stro dver hackad persilja och servera med ett gott surdegsbrod.

Tillsammans med en ekad chardonnay ar det hir nastan fusk, det blir for bra. 53 gott!
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ALSAGCE

FORRATT

INKOKT VIT SPARRIS MED BRYNT HOLLANDAISE,
KAVRINGSKRISP OCH FORELLROM

Vit sparris dr en stor stolthet i

Alsace, Jag dlskar sparris och gillar néir den har lite kirna kvar i mitten.

Med det hiir tillagningssdttet fir man bra textur och fyllig smak. Det ska vara myyycket timjan — tiink
hela krukan. Det brynta smaret och kavringen ger ytterligare fyllighet och den dér knéckiga tonen.

Tid: ca 60 minuter
A portioner

INKOKT SPARRIS

8 vita sparrisar

2,7 liter vatten

3 dl citronsaft (ca 6 citroner)
Y dl salt

1 dl strosocker

| kruka timjan

BRYNT HOLLANDAISE
200 g smor

2iiggulor

Vi citron, saft och rivet skal
flingsalt

TILLBEHOR

2 skivor kavring

2 msk smor

100 g torelirom

lite korvel eller persilja

sparrisen med en sparri
triiga vid roten. Koka upp va
Agg sparrisen i en ugnsform,
det ticker vil. Tick med alum
std i minst 45 minuter,

kalare eller patatisskalare och skir bort det

t och imjan.
30 x 40 x 5 cm, och hall dver vatskan
umfolie sd att all viirme stannar kvar. Lit

lsatt citron, salt, socker oc

ixa kavringen i en matberedare till ett grovt pulver. Rosta ca 2 minuter i
en torr panna pd medelvirme. Tillsitt smoret och stek smulorna krisp
na av pd hushillspapper.

Gor hollandaisen: Bryn smoret och 1it det s 1l
dggulor och citron skummigt i en liten kastrull. Viirm skummet forsikrigt

pé lig virme under konstant vispning. Ta bort kastrullen frdn virmen niir
skummet tjocknar och borjar ryka lite. Tillsiitt det brynta sméret i en tunn
strile under hird vispning. Smaka av med flingsalt och eventuellt lite mer
citronsaft.

ca 50 grader. Vispa

Servera sparrisen ljummen
over brodkris
kivrvel

sammans med en riklig dos hollandaise. Stré
t och toppa med niigra teskedar forellrom. Garnera med
r persilja.

?

Om du serverar den hiir hiirligheten med en torr riesling
fridn omradet sd ir viren riddad. Sa gott!




