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Vietnamesiska sommarrullar

Tillagningstid: 30 min
Portioner: 4 - 6
Spela video

Jennie Walldén bjuder pa asiatiska
smaker. Farska varrullar fyllda med
kyckling, rakor och glasnudlar samt en
massa goda farska orter!

Om man vill kan man |Iata var och en géra
sina egna rullar. Lite pill, men kul pyssel
vid matbordet och alla kan ldgga i det
man sjalv gillar bast!

28 mars 2014
Tillagningstid: 30 min
Portioner: 4 - 6

Foo: TV4

Du behover Gor sa har
L ipriifiar 1. Koka kycklingf.iléf? i buljonge.n ica :.10 minuter.
2. Ta upp och skiva i 0,5 cm skivor. Lat svalna.
e 12 stora vietnamesiska 3. Sas
rispapper Blanda ihop ingredienserna till respektive sas. Stall at
e 0,25 isbergssalladshuvud, sidan.
rivet i bitar 4. Ta fram en stor skl eller fat med kallt vatten.
e 150 g glasnudlar, kokta och 5. Doppa rispappren i vattnet och Iat bli blstt men inte
avrunna genommjukt. Vdnd en gang.
e 150 g farska skalade rékor 6. Rulla en rulle i taget. Lagg rispappret pa ett rent och slatt
e 200 g kycklingfilé underlag.
e 5dl kycklingbuljong 7. Ldggica5cm fran kanten - emot dig - en liten avlang
» 200 g salmalax bunt rdkor, salladsblad, béngroddar, morot, gurka,
e 1né&ve farska bongroddar kyckling, salladslék och till sist koriander, thaibasilika och
e 1 morot, skuren i tunna mynta.
stavar 8. Rulla ifrdn dig ett varv, vik sedan in sidorna och rulla
e 0,5 gurka, skuren i tunna vidare till en "inbakad" rulle formats.
stavar Gor sedan de Gvriga rullarna pd samma satt.

o ©

s 4 salladsidkar i tunna Lagg i en fuktig kdkshandduk utan att de nuddar

strimlor varandra medan alla rullar gérs.
1 kruka koriander

1 kruka mynta

1 kruka thaibasilika

[y
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Sas 1

e 1dl hoisinsas

o 1dlfinhackade jordnotter
o 1 msk fisksas

e 0,5lime, saften av

e 1 msk vatten

Sas 2

1 lime, saften av

3 msk fisksas

1 msk socker

1 klyfta vitldk, riven

1 msk riven ingeféra, saften
av

e 0,5 rod chilifrukt
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SOUPE DE COURGE.

Pumpasoppa.
Paul Bocuses recept 1 dl créme fraiche
rdcker tll 6 personer: 12 skivor vitt brid
500 g pumpakdétt 60 g smor
1 morot miiskot

300 g potalis salt, vitheppar
2 purjolékar . e s

Skala och skir pumpakottet och potatisen i ca 2 cm stora
tirningar. Skala och skiva moroten och purjon.

2.
Koka pumpa, morot och potatis i en kastrull med 1,5 1 li:
saltat vatten. Lit purjon svetta i smoret i en kastrull utan
att ta firg. Nir all fuktighet ir borta, tillsitter du purjon i
den kokande soppan. Koka totalt i 20 minuter.

3.
Kor soppan i mixer, hill tillbaks i kastrullen, salta och
peppra och lit koka i 5-7 minuter till. Rér ner creme
fraiche. Riv forsiktigt 6ver muskoten. Smaka av och hill
upp soppan i en terrin.

4.
Servera med smorstekta brodtirningar.




Pocherad slatvarsfile med tomat-, 16k- och

Champinjonp)/tt samt Vitvinssabayone

En gang ndr jag serreradeﬁs]e till musiklegenden Sten Broman spdnde han ogonen

i mig och utbrast med sitt valkinda skdnska idiom: "Det bésta pa piggvaren och

slatvaren dr fenorna. Glom inte det, unge man!”. Det har jag inte gjort, dven om

slé:itvarsﬁfé star i centrumfo'rjust den har anrdttningen.

INGREDIENSER:

4 slatvarsfileer, girna med skinn,
ca 800 g (ta vara pa fenorna)

2 tomater

2 gula lokar

smor

200 g sma, hela champinjoner
salt

mjol

(o
Satt ugnen pa 225°,
2.
Skalla och skala tomaterna. Kirna ur
dem och skir fina tarningar.
3.
Skala och grovhacka loken. Lat den
frasa latt i lite smor.
4.

Borsta av champinjonerna val och
blanda med loken och tomaterna samt
persiljan till en ragu.

P
Salta, mjola och fritera fenorna

knapriga.

140

1 knippa persilja, enbart bladen
lite olja till fritering

SAS:

2 dl \'Iispgréidde

1 dl torrt vitt vin

2 dl fiskfond (recepts. 171)

5o g osaltat smor

2 aggulor

salt, peppar

6.

Smora en plat, sl pa en skvitt vatten
samt ligg i filéerna, salta och peppra.
Skdra eventuellt skinnet som pa bilden.
Satt in platen i ugnen cirka 12—15
minuter. Ta ut fisken och hill den varm.
Sila spadet.

i
Koka ihop gradden, fiskfonden och
vinet med spadet frén pliten. Smaka av
med salt och peppar. Blanka av sisen
med smoret och rér ned aggulorna,
Skumma upp sasen med en handmixer.
Lagg upp som pa bilden och servera

arna potatis, ris eller pasta till.
g P P
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Appelpizza med salt kolasas och vaniljglass

Tillagningstid: 30 m

Portioner: 4
-

Denna dessert ar perfekt att géra néar det
skall ga snabbt i kdket. Med fa
ingredienser far du verkligen ihop en
harlig helg-dessert pd bara nagra
minuter! /Catarina

Tips! Anvand garna Aroma eller Granny
Smith som &r dpplen med hég syra.

7 oktober 2017
Tillagningstid: 30 m
Portioner: 4

Foté:.Catain Kig
Du behover Gor sa har

AN . 1. Satt ugnen pa 200 grader varmluft. Smalt smoret i en
Appelpizza

kastrull och tillsatt kanelen.

e 50 g smdr 2. Lagg ut smdrdegen pa en plat tickt med bakplatspapper.
e 1tsk mald kanel Ta hjilp av en stor tallrik som mall och skér ut en stor
o 1fdrsk smdrdeg pa rulle rundel. Férsok fa ut s& mycket av smordegen sa att s lite
e 2 msk aprikosmarmelad, som mdjligt gar till spillo.
utan bitar 3. Klicka pa 2 rejila matskedar med aprikosmarmelad. Bred
» 1stort dpple eller 2 sma ut marmeladen men spara ca 1,5-2 cm av kanten. Den
e 0,5 msk farinsocker sviller sedan upp snyggt.
4. Tvitta dpplet, spara skalet men ta bort kdrnhuset. Kér
Salt kolasas dpplet i en mandolin som ger riktigt tunna skivor, men

som haller ihop.

e 1dlvispgradde
vispg 5. Pensla pa kanelsméret, rikligt men forsék att inte komma

e 0,5dl socker

0,5 dl ljus sirap

1 krm vaniljpulver (raw)
25 g smor, tarnat

at kanterna.
6. Strd dver farinsockret jamt fordelat och satt in platen i
ugnen i ca 15 minuter tills &ppelpizzan blivit gyllene och

harlig till fargen.
7. Gorunder tiden den salta kolasasen.

1 nypa flilngsalt

. . 8. Lat gridde, socker, sirap och vaniljpulver puttra pa
Tillbehor plattan i ca 12-15 minuter. Dra sedan av fran plattan och
e Vaniljglass rérisma tarningar av smoret, samt smaka upp med en

nypa flingsalt. Stall &t sidan.
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9. Ta ut dppelpizzan frdn ugnen och sliza upp i "pizzaslizes".
10. Servera denna harlighet till vaniljglass och den ljlumna
salta kolasasen!

httne: //www koket gse/anpnelnizza-med-salt-kolasas-och-vaniliolass?nrint=true 2017-11-02



