mindre bitar. Fras gronsakerna i lite
smor. Lagg ner i grytan. Tillsatt grad-
den. Lat alltsammans koka ytterliga-
re ca 15 min tills kottet &r mort.
Smaka av. Stro éver persilja. Servera
grytan med smorfrasta kantareller,
rénnbarsgelé och kokt potatis.

ROSMARINKRYDDAD KARRE
6 port

ca 1 kg flaskkarré med ben eller

3/4 kg benfri
3-4 vitloksklyftor
1 1/2 tsk salt
1 tsk grovmalen svartpeppar
1 msk rosmarin
Sas: 2 dl buljong (silad steksky +

buljong)
1 dl rott eller vitt vin
2 msk vetemjol
2 dl vispgradde
ca 1 msk fransk senap
soja
salt och peppar
Spacka kottet med ituskurna vitloks-
klyftor. Gnid in det med salt och
kryddor. Lagg kottet i en ugnssaker
form. Stick in en kéttermometer.
Stek i ugn vid 175° tills termometern
visar 80-85°. Berakna stektiden ca
1 1/2 tim. Sila ner skyn i en kastrull.
Spad med buljong till 2 dl. Tillsatt
vin och vetemjolet blandat med grad-
den. Lat sasen koka ca 5 min.
Smaksatt med senap, soja, salt och
peppar. Skar loss kottet fran benet.
Skar det i tunna skivor. Servera med
sas, rastekt potatis och nagon latt-
kokt gronsak.

LINGONGLASS
4 port

2 dI Kesella Gourmet kvarg
1 1/2 dl rarérda lingon
1/2-1 dI socker

1 dI vispgradde

2 msk flytande honung

1 pase flagad mandel

Blanda Kesella, lingonsylt och socker.
Vispa gradden, vand ner den. Pensla
sma formar (eller en stor) med
honung. Str6 pa flagad mandel. Hall
i glassmeten. Frys glassen 3-4 tim-
mar. Stjalp upp och servera med
pepparkakor.




Nam nam namnsdagar.

Med tva namn varje dag far
de flesta en egen namnsdag
att fira. Hall almanackan
uppslagen sa du inte missar
hégtidsdagarna.

EMILS TARTA
6-8 bitar

1 férp. tartbottnar (3 bottnar)
200 g frysta lattsockrade hallon
2 1/2 dl Drém dessert vanilj

1 dl finhackade hasselnétter

Till garnering: 3 dl vispgradde,
konserverade persikor, choklad-
fingrar, non-stop och ev tartgelé.

Mosa de tinade hallonen. Vispa
Drém vanilj hart. Bred ut barmo-
set pa den forsta tartbottnen med
Droém vanilj ovanpa. Lagg pa den
andra tartbottnen. Bred Drém
vanilj éver. Str6 pa notterna.

Lagg pa den tredje bottnen. Vispa
gradden. Bred den Gver tartan och
runt sidorna. Garnera tartan strax
innan servering.

ANDERS RAKOR I RIS
4 port

2 rodlokar

1/2 purjolok

1 rod paprika

2 pressade vitloksklyftor
6-8 dI kokt ris

salt och peppar
300-500 g rakor

1-2 tsk curry

2 krm cayennepeppar
2 dI Créme Fraiche

2 tsk basilika

salt och peppar

Hacka rodlék och purjolok. Skar
paprikan i mindre bitar. Fras rod-
16k, purjoldk, paprika och vitlék i
smoér nagra minuter. Tillsatt det
kokta riset. Lat det bli varmt.
Smakséatt med salt och peppar.
Skala rékorna. Fras rakorna
hastigt i smér tillsammans med
curry och cayennepeppar. Tillsatt
Créme Fraiche och basilika. Lat




