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Nobelkanapé med Skagenrora 1947

12 portioner

4 msk majonnas

1 msk dill, finskuren

% msk pepparrot, riven

¥ msk rodlok, finhackad

75 g rakor, skalade och hackade
mjukt tunnbrdéd.

[6jrom

Blanda majonnas, dill, pepparrot och rédIok.

Vand ner rakorna forsiktigt.

Fordela réran pa 2 rektanguldra mjuka tunnbréd

och rulla ihop till en fast rulle med plastfolie runt om.
stall kallt eller i frys.

Strax innan servering skars rullarna i bitar.

Toppa med I6jrom.
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Kraftpannacotta med Fankalsbakad Roding 1982

12 portioner

4 rodingfiléer 3 200 gram, skinnfria

2 ¥ tsk salt

2 % tsk socker

3 krm fankalsfron, stotta

Putsa bort det yttersta pa filéerna sa att de blir jamntjocka samt det yttersta

av filén i bada éndar. Blanda salt, socker samt fankalsfron och stro over.
Vattenspraya fisken latt. Rimma 45 minuter i kylen torka av fukten fran filéerna
med hushallspapper. Lagg ihop filéerna tva och tva med buksidan utat pa plastfolie och
spdnn folien kraftigt sa att du far en rulle.

Lagg paketen mellan tva platar och ugnsbaka i 50° ugnsvdrme till 40°.

Ta ut och lagg en tyngd pa fisken och 13t kallna i kyl dver natten.

Vid servering skar rodingen i 12 bitar rakt genom plasten. Ta forsiktigt bort plasten!

Pannacotta

2 5 gelatinblad

4 % dl vispgradde

3 dl havskraftbuljong, reducerad

300 g farskost, naturell

1 msk dill, finskuren

salt och peppar

Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 minuter. Koka upp gradden tillsammans
med buljongen. Dra kastrullen fran varmen. Krama ur gelatinbladen och smalt
dem i den varma fonden tillsammans med osten. Lat svalna till 30° och blanda
ner dill, salt o peppar.

Hall % dl i varje portionsskal, tack med folie och Iat stelna minst 3 timmar.
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Kraftpannacotta med Fankalsbakad R6éding 1982 forts.

Sallad
100 g morot, skalad

100 g rotselleri, skalad

2 dl vatten

salt

1 msk champagnevinager

artskott

dillvippor

shisokrasse

Strimla morot och selleri mycket tunt. Blanda vatten med salt och champagnevindger

i en kastrull. Koka upp, doppa hastigt ner strimlorna, ta upp och kyl direkt. Vid servering
blanda allt.

Citronvinagrett

1 citron, rivet skal

3 msk pressad citron

6 msk rapsolja

¥ msk dill, finskuren

salt och vitpeppar

Blanda alla ingredienser till vindgretten.

12 havskraftstjartar
Halstra, stek havskraftstjartarna, 1at svalna pa hushallspapper och skar sedan i tarningar.

Géle till tackning av pannacottan

17 gelatinblad, lagda 5 minuter i vatten och urkramade

3 dl havskraftbuljong

Varm buljongen, blanda i gelatinet. Lat gélen svalna till 20° och tack varje pannacotta latt.
Stall kallt for att stelna 3 timmar.

Vid servering: Pensla de halstrade skaldjuren med vindgrett. Blanda ocksa salladen
med vindgrett. Lagg réding, sallad och kraftstjdrtar ovanpa pannacottan i
portionsskalarna.
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Lammsadel med Graddstuvade murklor, Madeirasas och
Waldorfsallad 1968

8 portioner

1,2 kg Lammytterfilé

salt och peppar

smor till stekning

Bryn kéttet runt om i en stekpanna. Salta och peppra. Ugnsbaka kéttet i 110°
ugnsvarme till en temperatur pa 54°.

Lat vila i folie cirka 15 minuter.

Rotsellerikram

500 g rotselleri, skalad och tarnad

2 % dl mjolk

2 % dl grddde

2 lagerblad

2 msk smor

salt

citron, pressad

Lagg rotsellerin i en kastrull och hédll pa mjélk och gradde sa det tacker.

Lagg i lagerblad och koka upp. Sjud sellerin mjuk pa svag vdrme 25-30 minuter.
Sila av vdtskan och spara den. Lagg sellerin i en mixer och spad med vatskan,
lite i taget, till en slat kram. Tillsatt smor och krydda med salt och lite citron.

Inkokta dpplen

4 applen, fasta

Lag

50 g olivolja, mild

2 tsk citron, pressad

3 tsk socker

2 dl vatten

Koka uppalla ingredienser till lagen under vispning.

Skala dpplena, skar demi stora tdrningar och sjud férsiktigt
Pa svag varme 5-6 minuter. Ta av fran varmen och lat dem vila
i lagen till servering.
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Lammsadel med Graddstuvade murklor, Madeirasas och
Waldorfsallad 1968 forts.

Madeirasas

1 tsk smor

1 schalottenlok, finhackad

4 dl madeira

1liter kraftig ox- och kalvbuljong

3 kvistar timjan

salt till avsmakning

ett par droppar sherryvindger

Smalt smoret i en kastrull och fras I6ken utan att den tar farg.
Tillsatt madeira och koka ner till hadlften. tillsatt buljong och timjan.
Koka ihop tills det aterstar ca 3 dI.

Sila och smaka av med salt och vinager.

Graddstuvade murklor

Murklor, forvéllda tva ganger i kokande vatten och avsilade

1 msk smor

1dl vitt portvin

3 dl vispgradde, reducerad till halften

salt och lite pressad citron

Hetta upp smor i en stekpanna och fras svampen till den fatt lite farg.
Tillsatt vin och Iat koka in helt. Hall pa reducerad gradde, koka upp och
smaka av med salt och lite citron.

Till servering
Stek tarningar av rotselleri i lite olja och blanda med fint skuren graslok.

Servering
Skar kottet i 3-4 cm tjocka skivor, varm rotsellerikramen, de inkokta
applenai sin vatska och murklorna i gradden: Skeda sds dver kottet.
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Saffranskaka med Hjortron och Vaniljglass

24 portioner
God vaniljglass

Kaka

8 dl risgrynsgrot

1g saffran

3 msk punsch

125 g mandel, skallad och hackad
1,2 dl honung

54agg

1 dl flagad mandel

smor och rivet bréd till formen

Hjortronsas

500 g hjortron, frysta
200 g florsocker

5 msk hjortronlikor

Smora och bréa en ugnsform.

Blanda saffranet med punschen och rér ner det i risgrynsgréten tillsammans
med den hackade mandeln och honungen.

Vispa dggen och blanda med groten.

Hall smeten i formen och baka i nedre delen av ugnen i 175° ugnsvarme

cirka 30 minuter. Lat svalna.

Blanda florsocker och hjortronlikér tills sockret smalt.

Blanda ner hjortronen men se till att baren forblir hela.

Servera kakan tillsammans med glassen och toppa kakan med
hjortronsasen.



