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Tethas mat.

Att Tetha ar intresserad av méanniskor vet alla som ldser hennes
reportage 1 Arbetarbladet. Men Tetha ér ocksa road av mat,
hon gillar att laga sjdlv och &r nyfiken pa vad andra sétter fram
pi bordet. "Tethas mat” aterkommer varannan lordag i Arbetar-
bladet. Har du tips om mat eller matménniskor som Tetha borde
skriva om? Hor av dig!

Arbetarbladet lordag 27 december 2008

Basta tilltugget

@® Enkelt och gott till-
tugg till nyarsbubblet:
ddelost pa tub serveras
pa sma selleristavar.

Svensk i kock-VM

@ Den 27-28 januari avgors Bocuse d'Or 1 Lyon
—kockarnas inofficiella VM. For Sverige téavlar
Jonas Lundgren, som till vardags jobbar pa ‘
Oslorestaurangen Bagatelle.

(TT Spektra) |

Ndsta sida — Sunes vin

5] Bastafyndenpa
| champagnehylian

Redaktor: Tetha Ahs Tel: 026-15 93 00 E-post: tetha.ahs@arbetarbladet.se

@ Fast det bara ar i borjan av
december ar det nyarsafton pa
Gardselvagen i Hojersdal. Dartill
sista kockbesdket i samarbetet
mellan Arbetarbladets Tethas mat
och matkonsulten och sommelie-
ren Chanpeng S Ericsson.

Fn 101

SMaK av
ett gott
nytt ar

| storsta hemlighet anmiilde i hostas
Nils-Erik Petersson i Gavle sig sjalv
och sina matlagningskompisar Gunnar
Rohsto och Mats Carlsson till Arbetar-
bladets fjdrde kockutlottning — och hall
tummarna.

— Till och med jag sjalv blev dver-
raskad nér du ringde och sade vi hade
vunnit, berattar Nils-Erik. Tillsam-
mans med Mats och Gunnar ir han nu
ar 1 full fard med att under Chanpengs
ledning tillaga ldsarnas nyarsmiddag
med for-, huvud- och efterratt — for
sina fruar.

Chanpengs smakpalett innehaller
bade harmonier och eleganta
"disharmonier”.

Ratternas upplaggning ar konstverk
fOr dgonen.

Desserten ér dartill en upplevelse
som inte enbart neutraliserar munnen
infor 24-slaget, utan "riskerar” att med
alla sina smaksensationer bli en ny
nyvarstradition dar hemma.

Eller en extra midsommardessert
fore jordgubbarna!

Gott nytt ar!
Tetha Ahs

Foto: Stefan Tkatjenko

FORTIDA
| STEKER. NYARSSUPE.
Gunnar Wanja Petersson,
Rohsto Gunnar Rohsto,
och Mats Barbro Carlsson,
Carlsson Chanpeng S

| forbere-
der till-
sammans
med
Chanpeng
S Ericsson
stek-
ningen av
huvudrat-
tens gos.

Ericsson, Nils-Erik
Petersson, Anne-
Marie Rohstd och
Mats Carlsson

har firat nyar
kring varandras
matbord | tio ar
och firar g-o-t-t
nytt ar tva ganger

GYLLENE. Om ett par minuter

ar potatistornen lika gyllene som
i ar. gosen,

Krimiq skaldjursoppa
med gﬂn%}rﬁwﬂe }?i

j:ﬂmmmx‘-m och
mwavinervad votsellere

4 personer

0,5 kg rikor med skal
2 schalottenltkar

1 morot

1 palsternacka

2 msk tomatpuré

2-3 msk matolja

11 vatten

4 dl gridde

salt och peppar

® Mixa de oskalade frysta rdkorna i en
matberedare. Skala och hacka rotsaker-
na. Ligg i en skal.

Frés rotsakernaioljaien kastrull. Till-
satt tomatpurén och de mixade rikorna.
Ror om ordentligt och tillséatt vatten.-
Lat koka upp, och sjud cirka 20 minu-
ter. Sila genom en sil och reducera tills
halva méingden aterstar. Tillsétt déaref-
ter griadde och lat sjuda cirka S minuter.
Smaka av med salt och peppar. Mixa med
stavmixer fore servering sa att soppan
far skum.

Pdéﬁrﬂwmmm
océt rofsetlercrn

4-6 pilgrimsmusslor

150 g rotselleri, strimlad i tunna
strimlor

1-1,5 msk pressad citron

2-3 msk socker

salt

olja fir stekning

dillkvistar for garnering

® Rimma pilgrimsmusslorna med nagra
nypor salt och lat sta cirka 20 minuter.

Blanda socker, citronsaft och nagra
nypor salt i en skal. Lagg i den strim-
lade rotsellerin och blanda val. Tack med
plast och still i kyl.

Smorj stekpanna med matolja och het-
ta upp. Halstra sedan musslorna tills de
fatt firg pa bagge sidor.

Infér servering:

Krama ur vidtskan ur rotsellerin och
lagg som en hig i mitten av serverings-
tallrikar (djuptallrikar). Toppa med en
dillkvist.

Lagg pilgrimsmussla ovanpa och dér-
efter den skummade soppan.

Gosfilé med bacon-
potatys m-/ft.jr&;ﬂf &
fankil samit

C {Lﬁdf--vltﬂ'fiffﬁff.ﬁﬁﬁ

4 personer

Gosen oth sasen

600-700 g gisfilé med skinn och utan
fjall

1 finhackad schalottenlok

1-2 msk smir eller olja

2 dl vitt vin

2 dl gréidde

2 dl champagne eller mousserande vin
vitvinsviniger

salt och peppar

® Bena ur gosfilén och snitta pa skinnsi-

Kramig skaldjurssoppa med halstrade
pilgrimsmusslor och marinerad
rotselleri.

Gosfilé med baconpotatis och gron- &
fankal samt champagnesas.

Havssaltyoghurt med Margaritasorbet
och citrussallad.

dan. Salta och peppra. Still i kyl under
plast.

Fris den finhackade liken med smor
i kastrull. Tillsatt vitvinet och sjud 5-10
minuter. Tillsatt griadden och sjud ytter-
ligare 5-10 minuter.

Héll sasen i en blender och mixa val.
Hall tillbaka i en kastrull. Tillsdtt cham-
pagnen och sjud upp. Smaka av med salt,
vindger och peppar.

Skumma sasen med en stavmixer infor
servering.

Stek gosen pa skinnsidan 1 het panna
tills skinnet fatt farg. Ligg sedan Gver
1 en langpanna.

Infor servering: Varm uppiugnpa 125
grader cirka S minuter.

Baconpotatisen

800 g kokt potatis (mjolig)

150 g bacen

1 bunt hackad griislok

25 g smor samt smor for stekning
salt och peppar

® Finstrimla bacon och rosta1 stekpanna
tills knaprigt. Lat rinna av pa hushalls-
papper.

Varm upp den kokta potatisen och
pressaien bunke. Tillséitt smor, graslok,
bacon, salt och peppar. Blanda vil.

Ligg potatisblandningen pa plastiolie

och rulla som en falukorv. Still 1 kyl tills
kallnat.

Ta ut potatisen fran kylen och dela 1
portionsbitar. Ta sedan bort plasten.

Stek potatisen pa bagge sidor. Lagg
pa en langpanna och viarm i ugnen 125
grader tills innetemperaturen nar 55
grader.

GVYon- MW' 1
1 fankal
5-6 gronkalsblad

2-3 msk matolja
salt och peppar

® Ta bort skenan fran gronkalsbladen
och finstrimla. Skiva fankalen i1 tunna
skivor. Sautera gronsakerna med mat-
olja. Salta och peppra.

H‘Mf{i/f/fyﬁff vt med
M@f’ﬁmwﬁ'ﬁipﬁr&ﬁ* oTh
citvssatlad

4 pers

Yﬂf‘ﬁi’f{mﬁ{,

2 dl griadde

1 dl turkisk voghurt

3 msk socker

1 gelatinblad, blotlagt i kallt vatten och
urkramad innan anvindning

® Koka upp eriidde och socker tills sock-
ret lost sig. Ta bort fran varmen, rir ner

gelatinblad och vispa ner yoghurten.
Fylli Margaritaglas upp till drygt half-
ten. Still 1 kyl 6ver natt,

Sovleten

1,5 dl pressad limesaft

300 g socker

4 dl vatten

1,5 gelatinblad, blitlagda i kallt vatten
och urkramade innan anvindning

1 dl tequila

2 msk Cointreau eller Triple sec

® Sjud upp vatten och socker1en kastrull
tills sockret lost sig. Tillsdtt limesaften.
Ta bort fran varmen.

Ror ner gelatinblad, tequila och Coin-
treau, Héll i en burk och stéll 1 frys tills
sorbeten stelnat
Precis fore servering:

Skrapa sorbeten men en gaffel och forma
med en varm sked.

Citvussailad

1 lime

1 msk grovt havssalt
2 apelsiner

1 grapefrukt

1 dl socker

@® Skolj och riv limeskal. Blanda med
havssalt i en skal ("limesalt").

Skala och filea citrusfrukterna.

Légg i en skal och vand forsiktigt i
socker.,

Stall undan i kyvlen 1-2 timmar for att
sockret ska lisa sig.

SEervering:
® Ta en nypa havssalt och stro pa yog-
hurten i Margaritaglasen.
Lagg citrussalladen ovanpa yvoghur-
ten.
Ligg en sorbetkula dverst och stro dver
en nypa limesalt pa varje portion.
Servera genast.

Sdsen lyxar vi till
med champagne

lackigt snovita granar susar
Ffﬁrbi tagfonstret mot Gévle. Jag

funderar éver kvillens matlag-
ning med Tre-mén-i-ett-kok. Nils-
Erik onskade "fisk och skaldjur” till
nyarssupén vi ska laga tillsammans.
Desserten fick jag fria hinder att
skapa. Fisk och skaldjur ar mycket
bra val, passar bra som avslutning pa
ett hdndelserikt ar.

Nu dagdrommer jag gott dver sma-

ker 1 tagets skendunk.

péa arets sista middag, tinker jag.

Varfor inte borja med en klassisk,
smakrik och kramig skaldjursoppa?
Hummer anvinds ofta som grund,
men jag bestimmer mig for att
anvanda vanliga smardkor som har
massor av finstimda smaker 1 sina
kroppar.

Soppan far sétma och sélta fran
rakorna, och behéver knappast
kryddas. Och bonus i finanskrisens
spar ar att rdkor gor soppan mycket
billigare dn hummer. Men blir lika
festliga 1 smaken. Jag kompletterar
med umamirik pilgrimsmussla med

halstrad karaktér. Rotselleri ger for-
ritten tuggmotstind, lite syra och sin

parfymarom.

N ils-Eriks gos anvander jag som

En mjukt smakharmonisk bérjan

huvudritt. Gos dr en mycket

gammal fin svensk fisk med
stor karaktér. Och jag vill att vi ska
laga den varsamt, bara med en nypa
salt och peppar, och 1 stéllet lagga
smakspetsarna pa tillbehdren. Sasen
lyxar vi till med champagne. Den far
en mild svra och har fylliga smaker,
som tar upp potatisrédttens riokighet
och fylliga karaktar. Kalens bidrag
pa tallriken dr absolut inget alibi for
nyttighet, utan tillfér pa ett sofistike-
rat sétt ratten tuggmotstiand med en
spidnnande antydan av lakrits!

och karaktirer fram i mitt huvud.

Flashbacks med smakminnen
fran sandstrandens paraplydrinkar.
Smaker av saltrimmade glaskanter
fran iskalla Margaritas. Sa dr nyars-
supéns efterratt helt klar for mig. En
frisk och frasch Margaritasorbet som
tillfor sol i den kalla vintern och ger
munhalans smaksinnen nagot att rea-
gera pa. Och till, harmoniskt mjuka
och balanserade tillbehor. En fyllig
yoghurtcréme. En fruktsallad som
samlar smakerna i syra och sétma
och beska. Och ett frascht och nvan-
serat havssalt smaksatt med lime.
Dfekt dessert en nyarsafton, och

ger en njutningsfylld avslutning

péa arets sista maltid. Men den dr ock-
sa en munskdéljning och forberedelse

infor exklusiva champagneskalar nér
20009 slas in, av klockor, och i glas.

Infﬁr val av dessert stiger smaker

enna "drinkdessert” dr en per-

ett Gott nytt matar onskar jag
er alla och tack for alla minnes-
varda méten 2008!

En riktigt god champagneskal for

t

Chanpeng S Ericsson
matkonsult  *
chanpeng@chanpeng.se
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