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Sotpotatischips med Pilgrimsmussla
Cirka 25 stycken

2 sOtpotatisar

1 skiva pancetta eller rokt flask, finhackad
1 schalottenldk, finhackad

1 vitloksklyfta, finhackad

smor till stekning

friteringsolja

15 sma pilgrimsmusslor

salt och peppar

olivolja

koriander

Skala sdtpotatisarna.

Skar av andarna som skars i kuber.
Mittendelen skars i 3-4 mm tunna skivor.
Det behdvs 25 stycken.

Lagg kuberna i kokande saltat vatten och koka cirka 5 minuter tills de ar mjuka.
Stek [6k och pancetta forsiktigt i smor, det far inte bli brynt och blanda med den kokta s6t-
potatisen. Mixa med stavmixer.

Hetta upp olja till 160°. Du kan prova med en bit vitt bréd. Den ska fa farg pa 10 sekunder.
Ha ett lock till hands om oljan skulle fatta eld.

Fritera sGtpotatisskivorna tills de ar frasiga och fatt farg. Se till att putta ner demi oljan med
en halslev sa att de friteras runt om. Ta upp dem och lat rinna av pa papper. Stro dver lite salt.

Krydda musslorna med salt och peppar och stek dem i olivolja
i het panna. Halvera musslorna langs efter.
Lagg en halv mussla pa varje chips, klicka pa lite puré och toppa med korianderblad.
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Rokt Laxrillette

20 snacks

600 g varmrokt lax

4 dl grekisk yoghurt

50 g smor, rumsvarmt
salt och svartpeppar
1-11/2 citron, pressad saft
4 msk dill, hackad

Tillbehor:
bréd
cornichons
radisor
rodlok
citron

dill

Ta bort skinnet pd laxen och mosa sedan koéttet med en gaffel.
Tillsatt smoéret och mosa samman.

Tillsatt resten av ingredienserna och blanda.

Lagg upp pa bréd och garnera med tillbehéren.
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Cajsa Wargs Bouillabaisse

12 portioner

2 gula l6kar, finhackade

2 stand fankal, fint tarnad

2 moroétter, fint tarnad

4 stjalkar blekselleri, fint tarnad
2 krm chiliflakes

4 msk tomatpuré

olivolja

1 tsk rokt paprikapulver (dulce)
2 burkar krossade tomater

4 dl vitt vin

2 flaskor blamusselbuljong
1liter fin fiskbuljong

salt och peppar

Frds gronsakerna pa medelvarme i lite olivolja i en stor kastrull.

Nar dom blivit glansiga och fatt lite farg tillsdtter du chiliflakes, paprikapulver samt
tomatpuré och frds nagon minut.

SId dd i vinet och 13t koka upp, tillsdtt tomaterna, fiskbuljong och bldamusselbuljong.
Lat sjuda tills gronsakerna ar mjuka cirka 30 minuter.

Smaka av med salt och peppar och lat st under lock till servering.

Surdegskrutonger
12 portioner  Ugnsvdrme: 150°

1 surdegsbaguett
olivolja
flingsalt

Riv baguetten i mindre bitar, ringla éver olja och stré pa flingsalt
Gradda dem gyllenbruna pa en plat med bakplatspapper 10-15 minuter. Passa dem noga!
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Cajsa Wargs Bouillabaisse

12 portioner

Torskrygg
12 portioner Ugnsvarme: 160°

1800 g torskrygg
2 liter vatten
4 dl salt

Skar torskryggen i 12 portionsbitar.

Ror ihop vatten och salt tills saltet |8st sig, Iagg i fisken och Iat rimma i 20 minuter.
Hall av vattnet torka fisken noga och lagg den pa en bakpapperskladd plat och Iat sta.
Vid servering satt in torsken i den varma ugnen och baka den cirka 12 minuter.

Aioli

3 dl rapsolja (ej kallpressad)
2 agg

3 vitloksklyftor

2 tsk dijonsenap

2 tsk champagnevinager

Stekta Citroner
Dela citronerna pa mitten och stek pa hdg varme med snittytan nedat i en torr stekpanna
tills de fatt farg.

Servering

Hall upp en generds slev av soppan i en djup tallrik. Lyft dver en bit fisk i mitten och toppa
med aioli, krutonger och citron,

Komplettera eventuellt med skaldjur.
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Moules a la Mariniere

12 portioner

2 kg blamusslor

5 schalottenlokar, finhackade
smor

1lagerblad

% tsk timjan

3 krm vitpeppar

4 dl vitt vin

Till servering:

1% dl persilja, finhackad

Rensa, borsta och skélj musslorna val under rinnande vatten.

Kasta alla musslor som ar skadade eller som inte sluter sig nar man borstar dem.
Frds schalottenldken i smdret nagra minuter utan att den tar farg.

Tillsatt kryddorna, rér om och lagg i musslorna.

Koka friskt 6ver stark vdrme och skaka kitteln upprepade ganger sa att alla
musslor blir kokta.

Musslorna 6ppnar sig efter nagra minuter.

Stré persilja 6ver och servera i skdlar tillsammans med Bouillabaissen.
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Stekta Applen med Pistasch och Kardemumma

10 portioner
Ugnsvarme:200°

10 smad dpplen

100 g smor

1dl rasocker

5 tsk vaniljsocker

1 dl pistage- eller hasselndtter
2 teskedar kardemumma mald

till servering:
vaniljglass eller vispad gradde

Ror ihop fyllning.

K&rna ur dpplena och rispa skalen sa att dom inte spricker.
Stall i ugnsfast form och stoppa fyllning i halen och ovanpa
applena.

Gradda cirka 30 minuter och servera med vaniljglass.



