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Laxkanapé

Ingredienser:

ljust formbrod

fankalsgravad lax i tunna skivor
fetaostrora

krasse

Stansa ut rundlar av formbrdd och stek dem gyllenbruna i smor.
Stansa ut lika stora rundlar av den gravade laxen.

Bred fetaostrdra pa brodet, 1agg pa en skiva stansad lax och
vrid ihop sma "’rosor” av resterna av laxen.

Toppa med lite krasse.
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Hummersoppa med Hummertartar 1955

24 portioner

8 Humrar, kokta

soppan:

3 liter buljong, kokt pa hummer och fiskfond + fond fran skalen
1 liter vispgradde, ihopkokt till halften.

3 msk smor

1dl Cognac

6 cl madeira

3 tsk maizena majsstarkelse utrért i 6 tsk vatten

salt och peppar

hummertartar:

Koéttet fran hummerklorna, rensat och hackat
1 msk citronolja

salt

till servering:

kottet fran hummerstjartarna, skuret i fina skivor
1% dl vispgradde, lattvispad

cayennepeppar

ortblad

till skalbuljongen:

Rapsolja 2 I16kar, 2 mordtter, 3 selleristjalkar hummerskal, 1dl hackad persilja,
1 tsk timjan, 4 msk tomatpure, vitpeppar och vin.

Rensa hummrarna, skar kottet fran klor och stjdrtar och plasta.

Varm en stor kastrull och hall i neutral rapsolja och tillsatt 16k,

morot, selleristjalkar hackade och frds 5 minuter utan att de tar farg.

Vand ner hummerskal, hackad persilja, lite timjan och rosta 5 minuter men
inte sd hart att gronsakerna blir mérka.

Vand ner tomatpuré och vitpeppar, tillsatt 1 flaska vitt vin och sjud 5 minuter.
Tillsatt en liter fiskbuljong och [at sjuda 1 timme.

Sila av buljongen och tillsatt fondbuljong sd att det blir 3 % liter

Koka ihop sa att det dterstar knappt 3 liter. Tillsdtt den kokta gradden.

R&r ner smor, cognac och madeira och red av med maizena.
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Hummersoppa med Hummertartar 1955 forts.

Servering:

Lagg kottet fran klorna i mitten av de varma tallrikarna.

Lagg skivor fran hummerkéttet pa tartaren, ndgot lutande.

Os dver lite lattvispad gradde.

Stré 6ver cayennepeppar och gréna orter.

Mixa soppan skummig med en stavmixer, hall upp i kannor och
Hall upp soppan runt hummerkéottet vid bordet.
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Stekt Kalvfilé med Polignacsas och Tryffel 1951

8 portioner

1,2 kg kalvfile

1 msk rapsolja

flingsalt

svartpeppar

4 msk smor

4 kvistar timjan, repade
1 vitloksklyfta,skalad,hel

Polignacsas:

1dl madeira

3 dl kalvbuljong

2 dl vispgradde

1 schalottenlok, finhackad

3 champinjoner, fint tarnade

% msk smor

10 gram tryffel

salt

champagnevinager, nagra droppar

Till servering:
5 champinjoner
svart tryffel

Kalvfilé: Putsa filén. Lagg ut ett dubbelt ark plastfolie, lagg filén i nedre kanten,
vik 6ver plasten och rulla in kéttet till en fast rulle. Knyt ihop dndarna.

Lagg kottet i kylen minst en timme.

Ta ut kottet och skar det i 8 portionsbitar. Lat sta ca. 20 minuter i rumstemperatur
sa att kottet blir tempererat. Hetta upp en stek-

panna sa att den ar ordentligt varm. Salta och peppra pa bada sidor.

Stek kottet och vand filén vad 20:e sekund.

Lagg i smor, timjan och vitlok nar kottet vants att par ganger.

Os kottet med sméret under stekning ett par minuter.

Ta upp kottet och [t vila 10 minuter.
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Stekt Kalvfilé med Polignacsas och Tryffel 1951 forts.

Polignacsas: Hall madeira i en kastrull och koka ner till hdlften. Tillsatt kalvbuljong
och koka ner till hdlften. Koka ner gradden till hdlften i en annan kastrull.

Hetta upp en tredje kastrull och frds 16k och champinjoner i smér pa svag varme
tills I6ken &r mjuk men inte fatt farg. Tillsatt buljongen och gradden.

Smaka av med salt peppar och tryffel.

Vid servering: Varm kéttet 1 minut. Skeda upp sds som en spegel pa varma
tallrikar och lagg kottet pa sasen. Hyvla 6ver ra champinjon och tryffel.

Pommes Parisienne
8 portioner

16 fasta sma potatisar

salt

1 msk smor

5 dl kycklingbuljong

persilja, finstrimlad

Skala potatisarna sa att de blir lika stora och lagg dem i i latt saltat vatten.

Ta upp och torka dem torra. Hetta upp smoret i en traktdrpanna och

stek ett par minuter. Tillsatt buljong och koka potatisen klar.

Vatskan ska koka bort samtidigt som potatisen blir klar. Vand ner strimlad persilja .
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Glace Au Four 1936

8 portioner
2 sorters glass eller parfait

Pistagejacondebotten:

50 g pistagendtter, mixade
50 g florsocker

14gg

1 msk smor

1% msk vetemjol

1aggvita

1 msk florsocker

Satt ugnen pa 200°. Vispa pistagendétter, florsocker och dgg luftigt i en bunke.
Smalt smdret. Sikta ner mjol i smeten. Ta upp lite av smeten, vand ihop med
smoret och rér ner den i nétsmeten. Vispa aggvita och florsocker till en fast
mardng och vand ner i smeten. Stryk ut smeten pa ett bakplatspapperien
rundel cirka 18 cm i diameter. Gradda mitt i ugnen 6-7 minuter till [att farg.

Marang:

3 aggyvitor

2 dl strosocker
¥ tsk citron

Blanda aggyvitor, socker och citron i en rostfri bunke och vispa p&sigt och
luftigt till en fast marangsmet.

Vid servering: Lagg upp bottnarna pa fat. Lagg pa glassen. Bred pa mardngen
som ett taggigt tacke. Brann topparna gyllene med en brannare.
Toppa eventuellt med farska hallon och hackade pistagendétter.



