Snapas med Malin Séderstrém

Varje recept beraknas ge cirka 10 smakbitar.

O.P. Anderson med Ansjovisstrudel

1 gul 16k

1 fast potatis

10 g smor

1 liten burk ansjovis
vitpeppar

1 ark smérdeg

1 agg att pensla med

GOr sd har:

Skiva 16k och strimla potatis fint, fras mjukt i smor. SI8 pd
ansjovisspadet och 13t det puttra tillsammans. L3t svalna
och vand ned grovhackad ansjovis. Smaka av med vit-
peppar.

Kavla ut smérdegen nagot och ldgg ansjovisblandningen pd
ena l8ngsidan. Rulla samman och pensla dnden s3 att den
faster. Ldgg med skarven nedat pa en pldt med bakplats-
papper och pensla med &gg. L3t std kallt i 30 minuter och
stall sedan in i ugnen p& 200 grader. Baka tills smérdegen
blivit gyllenbrun, It svalna och skar sedan i skivor och satt
pa gaffel.

Aalborg Jubilaaums Akvavit med
Kraft & rakbollar i kavringsstrossel

40 g skalade rakor

40 g skalade kraftstjartar

2 msk mezeyoghurt, eller annan mycket fast yoghurt
1 msk majonnas

> tsk pepparrot

1 nypa nystétt dillfré

1 tsk dill

salt och peppar

Y2 dl strébrdd av kavring

2 msk blandade frén ex, pumpa, solros, linfré
2 tsk flingsalt

GoOr sd har:

L3t rakor och kraftstjartar rinna av ordentligt (speciellt om
de legat i lag). R6r samman yoghurt, majonnds och smaka
av med pepparrot, dillfré och dill. Vand ned de avrunna
rakorna och kraftstjartarna, blanda val och smaka av.

Blanda kavring, strébréd och frén. Forma riktigt sma bollar
och rulla dem i kavringsblandningen. Lagg svalt innan
servering pa gaffel.
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Den aromatiska ansjoviskryddningen
passar perfekt tillsammans med O.P.
Andersons avrundade och eleganta
smak av kummin, anis och fankél.
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Dillkryddningen i Aalborg Jubileeum &r
pricken éver i:et till skaldjurens sélta
och den balanserade kryddningen av
bland annat dillfré.



Hallands Flader med Lojromsdoppad
ortomelett

3 agg
1 msk vatten

salt och peppar
100 g ortférskost
40 g I6jrom

dill

GOr sd har:

Knack daggen och vispa samman med vatten, krydda med salt
och peppar. Hetta upp en teflonpanna till mediumtemperatur.
Klicka i lite smor. SI3 i lite mer &n en tredjedel av &gget och
I3t det satta sig innan resterande sl8s i. L3t dgget stelna och
for dver pa skarbrada. Stek resterande tva omeletter och 18t
svalna innan farskosten breds p3.

Stall kallt och kantskar sedan rullarna. Platta till dem latt och
skar varje omelett i 4-5 bitar. Klicka pd 16jrom, toppa med dill
och séatt pd gafflarna.

Ostgota Sides Briannvin med Halstrad
citrusgravad lax & senap

200 g renskuren laxfilé

1 msk salt

2 msk socker

2 msk rivet citron-, lime- och apelsinrasp

Pastramikryddor:

2 tsk dillfro

2 tsk fankalsfré

1 tsk senapsfro

2 tsk paprikapulver
2 tsk flingsalt

1 msk olja till stekning
15 dl fast senapssds (hovmastarsas)

GOr sd har:

Skar laxen i avI%nga filéer. Blanda salt, socker och citrusrasp
och lagg i en plastpdse med laxen. L3t socker- och salt-
blandningen smalta i rumstemperatur ca 15 minuter och stall
svalt i ca 1 timme. Skdlj av laxen och torka av. Lagg i frysen
for att kyla ned ordentligt.

Stét kryddblandningen i en mortel och rulla laxen

i kryddblandningen. Hetta en teflonpanna med lite olja och
stek laxen hastigt runt om. Det g&r fort eftersom laxen inte
skall vara genomstekt. L3t svalna och skér i centimetertjocka
skivor. Satt pa gaffel och toppa med senapssas.
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Den kryddiga blommigheten hos
Hallands Flader lyfter fram omelettens
milda smak av orter och ld6jrom.

Tonerna av torkad frukt och malt i
Ostgéta Sddes Brénnvin rundar av och
kompletterar laxens distinkta
pastramikryddning.



Gammal Norrlands Akvavit med
BBQ-penslad kyckling & ruccolayoghurt

1 kycklingbrést, 125 g

1 Vs dl gradde

2 tsk salt

1 nypa vitpeppar

1 nypa rivet citronskal

2 msk barbequesads (BBQ)

2 msk finhackad ruccolasallad

3 msk mezeyoghurt

2 tsk riven parmensanost

salt, vitpeppar och ev. lite vitlok

Ruccola till garnering

GOr sd har:

Skar kycklingen i mindre bitar och se till att kyckling, gradde
och matberedare ar riktigt nedkyld. Mixa kycklingen med salt
i korta intervaller, mixa darefter ned gradden, krydda med
vitpeppar och citronrasp. Klicka eller spritsa ut 3 cm tjocka
remsor pa smord plt. Baka i ugn pa cirka 100 grader i 15
minuter. Pensla med BBQ-sds och skar i 2 cm tjocka skivor.

Tips: Ett alternativ kan vara att skara ett tillagat kyckling-
brést i mindre bitar, penslade i BBQ-s&s.

Mortla hackad ruccola med parmensanost, salt, vitpeppar och
eventuellt vitldok. Klicka i mezeyoghurt och mortla till en slat
kram. Eftersom det &r en s3 liten mangd som gar 3t s3 &r
det svart att mixa i matberedare. Kycklingen toppad med
kramen serveras pa gaffel.

Ranas Brannvin med Notbrownie

60 g smor

60 g mork choklad

1 agg

1 dl socker

1 1/4 dl vetemjol

1/4 tsk bakpulver

1 dl blandade nétter, ex valnétter, hasselnétter, pecanndétter,
pistagenotter

2 dl gradde
Roéda vinbar

GOr sd har:

Lagg smor och choklad i en kastrull p& mycket svag varme
och rér om tills blandningen &r mjuk. Vispa agg och socker i
en skal tills smeten &r tjock och ljusgul. Hall ner mjél blandat
med bakpulver och hackade nétter i chokladsmeten. Hall
smeten i en smord och mjdlad form, ca 15 cm, fyrkantig.
Gradda i 175 g, ca 20 minuter eller tills kakan &r klar. L3t
kakan svalna, garna dver natten och skar sedan upp den i
sma fyrkanter.

Vispa gradden och toppa browniebitarna med grédde och
vinbér. Ett tips &r att ldgga gradden i en liten skal bredvid sd
kan var och en dippa sin gaffel i gradden.

Gammal Norrlands Akvavit med sin
kumminkryddning g&r utmérkt ihop
med den smakrika yoghurten och
snapsens sherryavrundning matchar
de rokta tonerna i kycklingens
barbequekryddning.

Pomeransens citruston och
cognacsavrundningen gér R8nés
Brénnvin till den perfekta féljeslagaren
till den mérka chokladen och nétterna.



