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Fankal- och mozzarellasallad
pa tomatbadd

Italiensk kalvgryta - Osso buco

Ginopaket
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Finkal- & mozzarella-
sallad Pé tomatbadd

Till 4 personer

2 kvisttomater

1 fankal

1 mozzarella

1 msk kapris

2 msk jungfruolja

2 krm flingsalt, nymalen svartpeppar
sma persiljekvistar eller

fankalsdill till garnering

Skiva tomaterna och lagg dem pa ett fat.

Ansa och skar fankalen i mycket tunna skivor.
Skar osten i tunna skivor.

Toppa tomaterna med fankals- och ostskivorna.
Stro over kaprisen. Ringla over olivoljan.

Salta, peppra och garnera med persiljan.



Lite annorlunda ir salladen med fankal

tillsammans me(l mozzarella OCl’l l(aPI‘iS

Pé en l)aclcl av tomater. Fréisc}lt OCl’l gottl







Italiensl& kalvgr}rta
— Osso l)uco

Till 4 personer

4 bitar kalvlagg, ca 800 g

salt, peppar

4 msk vetemjol

2 gula lokar

2 stjalkar blekselleri

4-5 msk olivolja

2 hackade vitloksklyftor

finstrimlat skal av 1 valtvattad citron
2 msk timjanblad

1 burk krossade tomater

5 dl kéttbuljong, gjord pa kottbuljongtarning
eller fond pa flaska

1 dl rodvin

Till servering
polenta eller ris
italienskt bondbrod eller ciabatta

Salta och peppra kottet och vand det i mjolet.
Skala och hacka loken. Ansa och hacka sellerin.
Hetta upp oljan i en stor gryta. Bryn kottbitarna,
ca 5 minuter pa varje sida. Ta upp dem.

Lagg loken och sellerin i grytan och lat frasa i
ca 3 minuter.

Tillsatt vitlok, citronskal, timjanblad, tomater,
buljong och vin. Sjud upp under omrorning.
Lagg i det brynta kottet och sjud grytan under
lock ca 1 1/2 timme. Garnera med timjanblad.
Servera grytan med brod.

Kokt ris eller polenta smakar gott till.

Ksket fylls med underbara dofter
nér den Léirliga kalvgrytan sal&ta

sjuder Pé sPisen.

Gino, t 11, ar en ril{tig lilassil{er.

Laga OCl’l servera sa Léir festligt
direl&t ur Pal&eten.

GinoPaket

Till 4 personer

2 bananer

3 kiwi

15 stora jordgubbar

100 g grovriven vit choklad
aluminiumfolie

Till servering
4 kulor vaniljglass

Skala och skar bananerna och kiwin i bitar. Rensa
och dela jordgubbarna. Blanda bananer, kiwi,
jordgubbar och choklad.

Forma fyra stora bitar aluminiumfolie till skalar.
(Hit kan desserten forberedas dagen innan.)
Fordela frukten i folieskalarna. Vik ihop till tata
paket och lagg dem pa grillen i 10-15 minuter.
De kan ocksa sattas in mitt i 225 grader varm
ugn ca 10 minuter.

Oppna paketen forsiktigt, toppa frukten med
glass och servera genast, direkt ur paketen.
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VILT & GOTT!

men y
Karljohanssvamprisotto
Grillad renfilé

med potatiskaka och korsbarssas

Varma paron med vaniljglass

16 % VILT & GOTT!

Karljollanssvamp-

risotto

Till 4 personer

50 g torkad karljohanssvamp
5 dl varmt vatten

7 dl honsbuljong (eller

5 dl buljong + 2 dl vitt vin)
4-5 schalottenlokar

2-3 msk olivolja

3 dl risottoris

1 dl finstrimlad persilja

2 dl farskriven parmesan

Lagg svampen i en skal. Hall pa vattnet och lat
sta ca 30 minuter eller tills svampen ar mjuk.
Ta upp svampen och skar den ev i mindre bitar.
Blanda svampvatskan med buljongen och vinet
och koka upp. Hall den varm.

Skala och hacka loken. Fras lok och svamp i oljan
i en gryta under omrorning utan att de tar farg.
Tillsatt riset och lat frasa med ca 1 minut under
omrorning.

Hall pa halften av buljongen och koka riset pa
svag varme, ror om da och da.

Tillsatt sedan mer buljong i omgangar, ca 2 dl i
taget, allt eftersom den sugs upp av riset.
Fortsatt pa samma satt tills risgrynen ar natt
och jamnt mjuka, ca 20 minuter.

Ta grytan fran varmen, blanda i persiljan och
den rivna osten.



SPara gérna né’{gra vacl&ra sl(ivor l)létlagcl svamp.
Totka av dem med Lusl’xfiﬂsPaPPer och stek dem
1 lite olivolja. Lt rinna av Pé lqusllﬁﬂsPaPPer.

De Blir en vacker garnering Péi risotton.







Grillad renfilé med Potatislial(a och kérsharssas

Till 4 personer

500 g renfilé eller annan viltfilé
2-3 msk smor
salt, svartpeppar

Potatiskaka

8 potatisar

3 msk rapsolja

2 dl matlagningsgradde
salt, paprikapulver

Sas

1 1/2 dl farskpressad apelsinsaft
1 dl kérsbarsmarmelad pa burk
1-2 tsk viltfond pa flaska

1 msk portvin

1-2 tsk citronsaft

kanel, muskot, salt, peppar

Garnering
4 farska korsbar
farska orter, t ex timjan eller rosmarin

En mustig sas med smal{ av l{érsl)ér ar god

att servera till vilt!

Satt ugnen pa 225 grader.

Skala och skar potatisen i tunna skivor. Stek dem
i oljan i en stor stekpanna ca 5 minuter, vand da
och da. Blanda i gradden. Smaka av med salt
och paprikapulver.

Lagg potatisen i en ugnssaker form och efter-
stek i mitten av ugnen ca 10 minuter eller tills
den ar mjuk, kann med provsticka.

Ta fram kottet ca 20 minuter i forvag sa att det
hinner bli rumsvarmt.

Hetta upp smoret i en stekpanna. Bryn renfilén
runtom, krydda det med salt och peppar och lat
eftersteka under lock pa svag varme, vand det
nagon gang.

Ta upp kottet efter ca 3 minuter om det ska vara
rott inuti, efter 5-8 minuter om den ska vara
rosa. Skar ett snitt i kanten for att se om kottet
ar rott, rosa eller genomstekt. Ta upp kottet.

Spad i pannan med apelsinsaften. Lagg i marme-
laden och ror om till den smalter. Smaka av med
fonden, vinet, citronsaften och kryddorna.

Skar kottet i skivor och servera det tillsammans
med gratangen och sasen.

Garnera med korsbar och farska orter.
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Inl{ol{ta Péron ar en given
Clessertl{lassil{er.
Valj Lelst Lalvmogna Péiron

sa att de haller formen.

Varrna Péiron mecl Vaniljglass

Till 4 personer

4 medelstora paron

Lag

2 kanelstanger Mat upp ingredienserna till lagen i en kastrull

skal av 1 valtvattad apelsin och koka upp under omrorning. Lat lagen koka

1 dl farskpressad apelsinsaft ca 10 minuter till simmig konsistens.

2 dl lonnsirap eller honung Lagg i skalade paron och lat dem sjuda under

2 dl vitt matlagningsvin lock ca 40 minuter eller tills de ar mjuka, kann
med provsticka.

Till servering Servera paronen varma med lite lag och vanilj-

4 kulor vaniljglass glass.

20 % VILT & GOTT!
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