dessert, det dr bara att viilja!

Recept: Elisabeth Johansson
Foto: Magnus Skoglof

GOURMET NR 1 2014 43



SVART MAGI




SVART MAGI

BARIGOULEKOKT KRONART-
SKOCKA MED SVART VITLOKSDIPP

LAMMKOTLETTER MED SVART VIT-
LOKSSMOR OCH BALSAMICOSKY

Barigoule betyder att ratten har sitt ur-
sprung i Provence, och vad passar battre att
anratta pa sydfranskt vis an kronartskockor?
Dippa bladen fran kronartskockorna i en
kramig réra med smak av svart vitlok.

4 personer

4 krondrtskockor

1gul lok

6 vitloksklyftor

4 dlvittvin

1liter gronsaksbuljong eller honsbuljong
L5 diolivolja

15 citron, saften

2 lagerblad

1tsk salt

4 kvistar timjan

75 g rokt sidfldsk
SVARTVITLOKSDIPP:
4 svarta vitloksklyftor
1vitloksklyfta

2dl creme fraiche

2krm salt

1 krm malen svartpeppar
2 krm chiliflakes

1 Skir av skaftet fran kronértskockorna.
Skala och dela loken i fyra delar. Skala
och dela vitlsksklyftorna pa mitten. Ligg
skockorna i en kastrull, 14gg i 16k och
vitlok.

2 Hill pa vin, buljong, olivolja och ci-
tronsaft. Lagg i lagerblad, salt och timjan.
Tarna flisket och l4gg i. Koka upp, sdnk
viarmen och lat kronértskockorna sjuda
under lock ca 45 min.

3 Svartvitloksdipp: Ligg den svarta
vitloken i blot 10 min. Skala vitloksklyftan.
Mixa den blétlagda vitloken och vitloks-
klyftan. Blanda ner créme fraiche, salt,
peppar och chiliflakes.

4 Nir bladen géar litt att dra av dr kronért-
skockorna fiardiga. Ta av kastrullen fran
plattan och lat innehallet svalna nagot.
Hall av kokspadet och spara det.

5 Servering: Lat var och en plocka av och
dippa bladen. Plocka bort det tradiga lud-
det i mitten och &t bottnarna med flasket.
Kokspadet kan serveras vid sidan om.
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Vitlokssmoret till de marinerade, valkryd-
dade kotletterna smaksatts med svart vit-
[6kssmor, som har matchande kraftig smak.
Passa pa att servera av sasongens bonor till.

4 personer

8 dubbla lammbkotletter
MARINAD:

2dlolivolja

4 vitloksklyftor

4 rosmarinkvistar

1tsk balsamvindger

Lo tsk salt

SVART VITLOKSSMOR:
10 svarta vitiGksklyftor
2vitloksklyftor

150 g smor, mjukt

2 krm havssalt
BALSAMICOSKY:

L% dl strosocker

114 dl balsamvindger

1dl lammbuljong eller mérk kéttbuljong
1dlrédvin

1tsk Maizena majsstdrkelse
1tsk smor

VARMA BONOR:

500 g blandade férska bénor
1rédlok

2 msk smor

1tsksalt

1 krm malen svartpeppar
KRYDDNING:

1tsk salt

2 krm malen svartpeppar
1msk soja

1tsk pressad citronsaft
1msk olivolja
DUBEHOVER OCKSA:
mixerstav

1 MARINAD: Hill oljan i en skal. Banka
sonder vitloksklyftorna med baksidan av

skaftet pa en kokskniv och ligg dem i oljan.

Repa och hacka rosmarinen grovt och lagg
denioljan. Tillsdtt balsamvinéger och salt.

2 Ligg lammbkotletterna i en form med
kanter eller i en plastpase. Hill marinaden
over kottet och lat det ligga ett par timmar.

3 Vitlokssmor: Blotligg den svarta
vitloken ett par minuter om den behover
mjukas upp. Mosa den och hacka vitloks-
Klyftan fint. Vispa upp smoret och tillsétt
svart vitlok, vitlok och salt.

4 Balsamicosky: Hill strosockret i en
kastrull och hetta upp. Ror forsiktigt med
en triasked nir sockret borjar sméilta och

bli ljust brunt. Hill pd balsamviniger,
buljong och rédvin. Lat det koka ihop tills
hilften aterstar.

5 Varma bonor: Ansa bénorna. Skala och
skiva loken. Fris bonor och 16k i smor tills
boénorna bérjar mjukna och l6ken ar gyl-
lengul. Krydda med salt och peppar.

6 Lyft upp lammkotletterna ur marinaden
och krydda dem med salt och peppar. Stek
kotletterna 2-3 min pa varje sida. Ta av
pannan fran virmen. Blanda samman soja,
citronsaft och olja. Pensla blandningen pa
kotletterna.

7 Servering: Red av balsamicoskyn med
majsstiarkelsen utrord i lite kallt vatten. Ta
av fran plattan och mixa ner sméret med
en mixerstav. Servera lammkKkotletterna
med varma boénor, balsamicosky och svart
vitlokssmor.

LAMMFARSBURGARE MED SVART-
VITLOKSDRESSING, RODBETOR
OCH PICKLAD RODLOK

Till den saftiga lammburgaren passar det
bra med en dressing gjord pa svart vitlok.
Servera i fardigkdpt brod eller baka eget

efter vart recept.

4 personer

600 g grovmalen lammfdrs
1-2vitloksklyftor

1tsk salt

2 krm malen svart peppar
smor och olja till stekning
PICKLAD RODLOK:
1rodlok

Ladl dttika 12 %

1dl strésocker

114 dlvatten
SVARTVITLOKSDRESSING:
2 dggulor

1 msk dijonsenap

1msk vitvinsvindger
2-3dl neutral olja

2 krm salt

1krm malen svartpeppar

8 svarta vitloksklyftor
1vitléksklyfta, finhackad
TILLBEHOR:

4 hamburgerbrid (se separat recept)
1kokt rodbeta

40 g rucola

75 g fetaost

Picklad r6dlék: Skala och skiva rodloken
tunt pa en mandolin. Vispa ihop éttika,
socker och vatten. Lagg i l6ken och lat den
drailagen minst en halvtimme.

Svartvitloksdressing: Vispa ihop dggulor,
senap och viniger. Droppaioljanien fin
strale och vispa kraftigt under tiden. Till-
sdtt salt och peppar. Mosa eller mixa den
svarta vitloken (blotligg nagra minuter
om det behdvs) och blanda i majonnésen
tillsammans med vitloken.

Burgare: Skala och finhacka vitloken.
Blanda firsen med vitlok och kryddor och
forma till fyra burgare. Stek dem i smor
och olja. Dela bréden och stek snittytan
ismor tills den fatt fiarg. Skiva rédbetan
tunt pa mandolin.

Servering: Ligg rucola, lammburgare och
svartvitloksdressing pa underdelen av
brodet. Lagg pa rodbetsskivorna,
smula éver fetaosten och ligg pa
locken. Servera picklad rodlok
vid sidan om.

HEMBAKADE HAMBURGE

Extra god blir hamburgaren me
brod.

12-16 stycken
25 g jdst
2dlmjolk
1dlvatten

1 msk strosocker
4 msk neutral olja
2 tsk salt

1dgg

9 dl vetemjol (spara lite till utbak
1dgg till pensling

2-3 msk oskalade sesamfrén
DUBEHOVER OCKSA:
degblandare

1 Viarm ugnen till 225°. Smula ner jasten i
degblandarens bunke. Virm mjolken och
vattnet till 37° och hill 6ver jasten. Tillsatt
socker, olja, salt och 4gg. Blanda ner lite i
taget av mjolet. Arbeta degen smidig 5-10
min. Lat jisa under bakduk 30 min.

2 Dela degen i tva delar. Rulla ut till ling-
der och dela varje i 6-8 bitar. Forma dem
till runda bollar. Ligg bollarna pa platar
och platta till lite med handen. Lat jasa
ytterligare 30 min.

8 Vispa dgget litt, pensla bullarna och str6
sedan 6ver sesamfrona. Griadda broden
mitt i ugnen 10-12 min, tills bullarna fatt
fin gyllenbrun till brun firg. Ta ut och lat
bréden svalna pa galler under bakduk.



SMA SMORDEGSPIZZOR MED

SVART PEST0 MODENESE, SOTAD
CHEVRE OCH TRYFFELHONUNG

Det har &r sma pizzor som mest av allt liknar
krustader. Servera som tilltugg, forratt eller
Supé.

4 pizzor

SVART PESTO MODENESE:
15 svarta vitlGksklyftor
1-2vitloksklyftor

2 rosmarinkvistar

25 g lardo eller spdick

25 g valnétter

1dlriven parmesan

115 msk olivolja

SOTAD CHEVRE:

L purjolok

125 g chevre, gdrna med mjuka kanter
PIZZOR:

4 smérdegsplattor

1dgg till pensling

4 rosmarinkvistar
TRYFFELHONUNG:

Lg svart tryffel

L4 dl flytande honung
DUBEHOVER OCKSA:
bakplatspapper

utstickare 6-7 cm i diameter
TILL SERVERING:

oliver
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1 Svart pesto modenese: Mixa den svarta
vitloken och vitloken. Repa rosmarinen
och hacka den fint. L4gg ner rosmarinen

i mixern. Skiir lardon eller spicket i sma
bitar och ldgg i. Mixa ihop allt. Flytta 6ver
peston till en skal. Finhacka valnétterna
och vind ner med parmesanosten och
olivoljan.

2 Sotad chévre: Virm ugnen till 185°.
Dela purjoldken pa lingden och ligg den
pa en plat med bakplatspapper. Sétt in
purjoloken i ugnen tills den blir svart. Ta
ut den och 14t den svalna. Kor i mixer till
ett pulver. Rulla chévren i askan.

3 Pizzor: Viarm ugnen till 200°. Kavla ut
smordegsplattorna lite, tryck ut rundlar
med utstickare och ligg 6ver dem pa en
plat. Nagga med en gaffel.

4 Skir 1 cm breda remsor, pensla kanterna
parundlarna med dggvita som klister och
lagg runt kanterna pa smordegsbottnarna.
Pensla kanterna med uppvispad dggula sa
att de blir blanka och fina.

5 Ligg i lite svart pesto i varje pizza. Skir
chévren i skivor, ligg pa den och stré éver
repad rosmarin. Baka i pizzornaiugnen
15-20 min, tills de fatt fin gyllenbrun férg.

6 Hyvla tryffeln och blanda samman med
honungen. Ta ut platen ur ugnen och
ringla tryffelhonung 6ver pizzorna. Ser-
vera oliver till.

SVARTA UGNSBAKADE BANANER
MED CHOKLAD, SVARTVITLGKS-
GLASS OCH DULCE DE LECHE
KARAMELLSAS

Den som har varit pa hajk har formodligen
atit skarad banan med choklad, varmd
over dppen eld. Har kommer en betydligt
lyxigare variant med svart vitldksglass och
karamellsas. Glassreceptet ger 1liter fardig
glass, sa den racker till fler ganger. Vill du
tillfora ytterligare smak, anvand hassel-
notschoklad.

4 personer

4 bananer

100 g mérk choklad, 56-70 %
SVARTVITLOKSGLASS:
20 svarta vitléksklyftor
1vaniljstang

4 dl mjolk

3dlvispgrddde

6 dggulor

2 dl strésocker

1krm salt

DULCE DE LECHE KARAMELLSAS:
1dl strosocker

1msk vatten
1dlvispgrddde

1dlljus sirap

15 dl kondenserad mjolk
35 g smor
DUBEHOVER OCKSA:
hushdllstermometer
glassmaskin

1 Svartvitloksglass: Blot ldgg den svarta
vitloken i kallt vatten ca 10 min. Hall av
vattnet och mixa den till puré. Dela vanilj-
stangen palangden och skrapa ut frona.
Koka upp mjélk, gridde, vaniljstang och
fron i en rostfri kastrull och ta sedan av
den fran virmen. Ta upp vaniljstangen.

2 Vispa dggulor och socker luftigt. Hall
forst den varma griaddblandningen 6ver
gulorna och hill sedan tillbaka allt i
kastrullen och ror om. Sjud blandningen
under kraftig vispning till 85° eller tills
den borjar tjockna. Ta av fran virmen, det
far inte koka.

3 Tillsatt vitloken, hill upp massanien
bunke och kyl ner. Koér blandningen i
glassmaskin. Still in glassen i frysen 1-2
timmar.

4 Dulce de leche karamellsés: Smélt socker
och vatten i en kastrull och lat sjuda till en
karamell. Hill pa gradde, sirap och kon-
denserad mjolk. Ror ner smoret och koka
ihop allt ndgra minuter till en karamellsas,
nagot tunnare én traditionell kolasas. Lat
sasen svalna helt fore servering.

5 Virm ugnen till 200°. Skir en skara pa
ldngden i bananerna. Riv lite av chokladen
till topping. Bryt resten av chokladen i
bitar och ligg i skaran pa varje banan. Stéll
bananerna pa ett galler och sitt in dem
mitt i ugnen. Baka 10-12 min, tills de blivit
riktigt svarta och chokladen smilt.

6 Servering: Servera de varma bananerna
med den svarta vitloksglassen och dulce de
leche karamellsas. Toppa med riven mork
choklad.

Tips

Du som inte har glassmaskin, hill glass-
smeten i en plastbunke och frys 4 timmar.
Ror om i glassen med jamna mellanrum.

SVART MAGI




