Meny

Smérig brioche med
Ojebyréra

Valkommenpa

br¢ llop'

Folj med pa fest till Kéringdn i Bohuslan dar

det firas brollop med god mat och basta tankbara
vader. Har bjuder vi pd de lackra festrecepten,

s& att du kan laga den goda menyn sjélv.

Drésad kummel med blémussel-
buljong, rostad blomkalspuré
& sdisongsgronsaker

Gurksorbet med syltad fénkal,
svartvinbdrsbladsolja
& dragonmardng

Morotscupcakes med
limefrosting

ar BIRGIT NILSSON BERGSTROM
Joto ASA DAHLGREN och REBECKA WENDESTEN

Det ér inte svart
att forsta varfor
brudparet valde
att gifta sig pa
vackra Kéringon
i Bohuslén.

KARINGON AR EN sommarfavorit f6r Oscar
Bergstrom och Emma Malmeby och ndr de
planerade sitt brollop var det sjdlvklart att
gifta sig pa den lilla, idylliska klippon vaster
om Orust.

Mitt pa 6n sticker den vita triakyrkan fran
1700-talet upp och invid den finns den gam-
la prastgarden som numera dr populédra som-
markrogen Simsons restaurang & vincafé.

Krogen drivs av Carl Bodin Svensk och
Mika Westfahl som star for brollopsmenyn.

Bada gillar klassiska smaker pa nya sitt, gar-
na i kombination med ovantade ravaror. I
forrattens rak- och kraftrora anar man

kummin och véllagrad préastost. Varmrétten
stavas kummel och den serveras med en
elegant blamusselsas och silkeslen blom-
kalspuré med brynt smor som hojer ritten
till verklig festmat. Gronsakerna kan enkelt
varieras efter sdsong.

Till dessert bjuds en frasch och god
gurksorbet med ovdntad kombo av syltad
fankal och dragonpudrad mardng. I stillet
for brollopstarta har svirmodrarna bakat
morotscupcakes med limefrosting, en latt-
bakad s6tsak med smaker som alla gillar. De
blir extra festliga med blomdekorationer
och brudparets initialer.
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BROLLOPSMENY

med Ojebyréra inleder

Smorig brioche

festmaltiden.

Glatt skalande pé, Simsons
punschveranda. -
s .

SMORIG BRIOCHE MED OJEBYRORA

Briochen kalljiser en natt och
serveras nygriddad till skaldjurs-
roran som innehdller langlagrad
prdstost och kummin. Majon-
ndsen kan du képa fardig men
den gar snabbt att géra sjdlv.

10 PORTIONER

TID: 1 TIMME 20 MINUTER

Briocher

8 g torrjist, % pase drygt

1 dl mjolk

40 g strosocker, % dl

6 dgg

1 tsk salt

500 g vetemjol, ca 8.3 dl

200 g smor, rumsvarmt

Pensling

1 dgg uppvispat

1 msk vallmofrén

Hemslagen majonnds

ligg

2% dl smakneutral rapsolja

2 tsk dijonsenap

2 tsk vitvinsvinidger

salt och peppar

Ojebyréra

400 g skalade kriftstjartar
i saltlake

400 g skalade rikor i saltlake

200 g langlagrad pristost,
riven

1 knippe dill, finhackad

2 tsk hel kummin, stott

2 ekologiska citroner,
skal och saft

1 skvitt akvavit

salt och nymald peppar

1% dl majonnés, se recept
eller anvind firdig

Garnering

200 g stenbitsrom

1 knippe dillkvistar

smorgaskrasse

dtbara blommor, t ex gurkort,
ringblomma

1 citron tunna klyftor

1. Dag 1: Blanda jast, mjolk, socker
och dgg i en matberedare. Lat
smeten svilla nagra minuter.

2. Tillsdtt salt och mjol och knada
den 16sa degen i maskinen pa
medelhastighet minst 5 minuter.

3. Fortsitt knadningen nir smeten
borjar formas till en deg och klicka
ner smoret i omgangar tills allt
smor dr inknéadat.

4. Knéada degen i ytterligare ca

10 minuter tills den ar riktigt

smidig och glansig. Tack med plast
och lat jasa i kyl under natten.

5. Dag 2: Ta upp degen pa mjolat
bakbord, forma till en rulle och
dela i 16-18 bitar. Forma till sma
portionsbrod, ligg dem i bakfor-
mar eller pa plat med bakplatspap-
per. Lat jasa till dubbel storlek
under bakduk ca 1-1% timme.
Satt ugnen péd 210°.

6. Pensla broden med uppvispat
agg och str6 over vallmofron.
Grédda gyllene mitt i ugnen 9-12
minuter.

7. Majonnis: Mixa dgg, olja, senap
och vindger med stavmixer i en
hog och smal bunke. Smaka av
med salt och peppar.

8. Blanda vil avrunna kréiftor och
rikor med 1% dl majonnis.
Blanda ner riven ost, hackad dill,
stott kummin och rivet citronskal.
Smaka av med pressad citronsaft,
akvavit, salt och peppar.

9. Lagg upp skaldjursréran pa
tallrikar. Dekorera med rom,
dillkvistar, smorgaskrasse, dtbara
blommor och citronklyfta. Servera
den ljumma och nygrdddade
briochen vid sidan om.

Tips
Négra étbara
blommor som &r
fina att dekorera
mat med &r
violer, syrén,
gurkért, gullviva,
ringblomma,
krasse och ros.
Plocka inte
alldeles invid en
véig eller sadana
som kan ha
utsatts for
bekémpnings-
medel.

11



BROLLOPSMENY

DROSAD KUMMEL MED BLAMUSSELBULJIONG, ROSTAD
BLOMKALSPURE OCH SASONGSGRONSAKER

Rostad blomkdl mixas med brynt
smor och musslorna frises med
ok och vin.

10 PORTIONER
TID: 2 TIMMAR 15 MINUTER
Kummel
1% kilo kummel-
eller torskrygg
1,2 dlsalt, 150 g
1% liter vatten
Blomkalspuré
2 blomkalshuvuden
2 bananschalottenlokar
2 vitloksklyftor
1-2 msk rapsolja
50 g smor, att bryna
50 g smor, smilt
% dl vispgridde
salt och nymald svartpeppar

Gasterna trivs med umgdnget och den goda
maten vid det vackert dukade bordet.

1 msk farskpressad
citronsaft

Blamusselbuljong

2 kg blamusslor, 2 ndta ca 1 kg

olja till pannan

1 tsk fankalsfron

1 tsk dillfron

2 vitloksklyftor, finhackade

2 bananschalottenlokar,
finhackade

1 fiarsk rod chilifrukt,
finhackad

Y% dl vitt vin

50 g smor, rumsvarmt

en skvitt vispgridde

salt

farskpressad citronsaft

Sdsongens gronsaker

1%-2 kg potatis

500 g firska kantareller

smor till stekning

2 firska majskolvar

2 mordtter, tunna strimlor

dtbara blommor

1 forpackning drtskott

dillkvistar

1. Los upp saltet i vattnet. Ligg
fisken i en form med hoga kanter.
Hill 6ver saltlagen sa att fisken
tacks. Lat dra cirka 15 minuter.

2. Ta upp fisken och lat rinna av
pé hushallspapper. Lagg fisken pa
fat, tdck med plastfolie och lét sta

i kyl fram till tillagningen, néra
servering.

3. Blomkalspuré: Sitt ugnen pa
200°. Ansa och skdr blomkalen

i mindre bitar. Fordela pa en plat
eller i en ugnsform.

4. Tillsatt skivad schalottenlok och
vitlok. Blanda ner rapsolja. Rosta
alltiugnen tills ganska hart rostat,
ca 50-60 minuter. Rér om nagon
gang under tiden.

5. Bryn smoret (50 g) i en kastrull
pé medelhog virme. Vispa hela
tiden tills smoret har en gyllen-
brun firg och nétig doft. Ta fran
varmen och kyl snabbt.

6. Smalt resten av smoret (50 g) i
en annan kastrull. Tillsatt gradden.
7. Hall den varma blomkaélsbland-
ningen i en mixer. Tillsatt det

brynta smoéret samt smor- och
griddblandningen. Mixa silkeslent
och helt slatt. Smaka av med salt,
peppar och lite pressad citron.

8. Blamusselbuljong: Rensa och
skolj blamusslorna vil. Slang
trasiga eller 5ppna musslor. Hetta
upp oljan i en stor kastrull. Tillsatt
fankalsfron och dillfrén och rosta
ndgon minut under omroérning.
Blanda ner hackad vitlok, schalot-
tenlok och chili. Fras ndgon minut
utan att det branns.

9. Blanda ner musslor och vin.

Lét koka under lock pa hég varme
nédgra minuter tills de flesta
musslor har 6ppnat sig.

10. Sila av musselfonden ner i en
mindre kastrull. Koka fonden

pé hog virme tills den reducerat
och drygt halften aterstar. Ta hand
om musslorna och stdll i kylen.
(De anvands inte i denna ratt

men passar perfekt i t ex en pasta
senare.)

11. Sdsongens gronsaker: Koka
potatisen sa den ér fardig lagom till
serveringen. Ansa och smorfrés
kantarellerna. Skdr av majsen fran
kolvarna och dela i mindre bitar.
Rosta eller anga majskornen.
Anga morotsstrimlorna.

12. Servering: Sitt ugnen pa 100°.
Angkoka eller baka fisken mitt
iugnen 15-20 minuter beroende
pé fiskens tjocklek, tills innertem-
peraturen dr ca 48°.

13. Virm under tiden blomkals-
purén forsiktigt.

14. Varm musselfonden, tillsatt
smor och en skvitt gridde. Smaka
av med salt och pressad citron.
Mixa med stavmixer till en
skummig musselbuljong, precis
fore servering.

15. Skar fisken i portionsbitar.
Brinn av ytan med en gasol-
brannare for fin firg. Lagg upp
fisk, blomkalspuré, potatis och
sasongens gronsaker pa mat-
tallrikar. Toppa med blommor,
dill och artskott. Avsluta med

den skummiga musselfonden.
Servera direkt!
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Tips

Sommaren &r den bdsta
séisongen for kummel. At
drésa, eller snabbrimma,
gor fisken fastare och
jcmnare sailt.




DLLOPSMENY

Festfin gurksorbet med
friska, lackra smaker som rensar
smaklokarna och rundar av den

langa, hérliga middagen.

Det lycklig brudparefig
lycknskningar uta rky

A

GURKSORBET MED SYLTAD FANKAL, SVARTVINBARSBLADSOLIA Tips!

OCH DRAGONMARANG

En litt gurksorbet i fin harmoni
med krispig maring och sot
finkal. De olika delarna kan
forberedas helt dagen fore.

10 PORTIONER

TID: CA 2 TIMMAR

Gurksorbet

750 g gurka, 1-2 st

200 g strosocker, drygt 2 dl

2 dl vatten

75 g glukossirap, knappt ¥ dl

75 g citronjuice % dl, avca 1%
citron

Dragonmarding

100 g dggvitor, ca 3 st

Y tsk dttiksprit, 12 %

200 g strosocker, drygt 2 dl

Torkad dragon

100 g farsk dragon

Svartvinbdrsbladsolja

150 g smakneutral
rapsolja, 1% dl

50 g svarta vinbdrsblad

Syltad finkal

1 dl vatten

Y dl strosocker, 45 g

1 fankal

1. Gurksorbet: Riv eller mixa
gurkan. Lagg i en silduk eller
finmaskig sil 6ver en bunke. Pressa
ur vitskan, (gurkkottet ska inte
anvandas).

2. Hall socker och 2 dl vatten i en
liten kastrull. Varm upp under
omrorning tills sockret har 16sts
upp. Blanda ner gurkvatten,
glykossirap och citronjuice. Hall
blandningen i en plastlada, sitt pa
ett lock och lat std i frysen minst 8
timmar. Eller kor blandningen i en
glassmaskin till fin konsistens.

3. Torkad dragon: Sitt ugnen

pa 70°. Skolj, torka och repa
dragonbladen. Ligg pa plat med
bakplatspapper. Torka mitt i ugnen
6-8 timmar tills dragonen ar
riktigt torrt. Mixa till ett fint pulver
och sikta genom en finmaskig sil.
Forvara i en liten glasburk

med lock.

4. Dragonmaring: Sitt ugnen pa
100°. Hall d4ggvitor och dttika i en
ren, torr bunke. Borja vispa pa lag
hastighet och sedan pd medel till
ett vitt skum. Tillsétt lite socker i
taget och fortsatt vispa till en

Silduk &r
glansig, vit och slit smet. Nir det anvéindbart till
gar att gora fasta toppar som inte svartvinbdrs-
sjunker ihop dr maréngen klar. bladsolja och
5. Bred ut mardngsmeten pa en gurksorbet.
plét, ca 30 x 40 cm, tickt med Glykossirapen
silikonmatta eller bakplatspapper. gor att sorbeten
Gradda mitt i ugnen tills krispig, far en kréimig
45-50 minuter. konsistens.

6. Stang av ugnen. Lat platen sta
kvar i den avsvalnande ugnen

ca 1 timme. Pudra 6ver dragon-
pulver och bryt maréngen i lagom
portionsbitar.

7. Svartvinbirsbladssolja: Varm
oljan till 70°. Mixa den varma oljan
med vinbérsbladen. Sila ner i en
behallare och lat dra 6ver natten.
8. Syltad fankal: Koka upp vatten
och socker. Lat svalna. Skiva
fankalen tunt, garna pa mandolin.
Léigg i en skal. Hall 6ver sockerla-
gen och lit std minst 1 timme.

9. Ta fram sorbeten ur frysen ca
10 minuter fére servering. Fordela
lite fankal i botten pé dessert-
tallrikarna. Droppa vinbarsblads-
olja 6ver. Lagg pa en kula gurk-
sorbet och avsluta med
dragonmaring. Servera direkt.
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BROLLOPSMENY

MOROTSCUPCAKES MED LIMEFROSTING Rrogar
Hiir lanar vi ett recept frdn Roy 31 dl florsocker, 200 g 4. Vispa dgg och socker vitt och par‘et
Fares - stort tack! Muffinsen gar 1 ekologisk lime, posigt. Blanda i morétter. Vind ner Carl Bodin
fint att baka flera dagar i forvig. finrivet skal mjdlblandningen, lite i taget for att Svensk och
Viinta med frosting och dekor till ~ Limesocker undvika klumpar. Blanda ner Mika Westfahl
en stund innan servering. 1 ekologisk lime, oljan. driver Simsons
finrivet skal 5. Spritsa eller klicka ner smeten Restaurang i
20 STYCKEN 1 dl strosocker i muffinsformarna. Fyll inte den gamla
TID: 1 TIMME OCH 15 MINUTER Garnering anda upp. Gradda mitt i ugnen préstgérden pé
Muffins 20 dtbara blommor ca 20 minuter. Prova med en Karingén.
170 g rivna mordtter, 2-3 st t ex penseér sticka att de 4r genomgraddade. | hamnen finns
2% dl vetemjol Lit muffinsen svalna pa ett galler. deras vincafé
1 tsk bakpulver 1. Limesocker: Mixa rivet 6. Limefrosting: Vispa smor, som serverar
Y tsk salt skal fran 1 lime med 1 dl stro- férskost och vaniljsocker slitt. bland annat
2 tsk mald kanel socker. Bred ut pa ett fat och lat Tillsétt florsocker, lite i taget och finpizza och
1 tsk finstott kardemumma torka. Forvara i en glasburk vispa till en slét och fast frosting. naturvin.

Y tsk mald ingefira med lock. Blanda ner limeskal.

2i4gg 2. Satt ugnen pé 200° och fordela 7. Ldgg frostingen i en spritspase
2 dl strosocker ut muffinsformar pa en eller flera (anvénd en slit eller krusig tyll)
1% dl neutral olja ugnsplatar. och lat pasen vila i kylen ca

15 minuter.

8. Spritsa frostingen pa muffinsen,
stro limesocker 6ver och avsluta
med en étlig blomma.
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3. Skala och riv morétterna fint.
Blanda vetemjol med bakpulver,
salt, kanel, kardemumma och
ingefdra.

Limefrosting

200 g smor, rumsvarmt
300 g farskost

1 msk vaniljsocker

brollop
tiga mu
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och pressade
2 penséer.
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