BRETONSK

SALTA

1 Bretagne dir ndrodlat och nyfiskat en
sjdlvklarhet. Vi foljde med Géteborgskockarna
Hans Borén och Johan Bjorkman pd en kulinarisk
resa bland skaldjur, smor och spdnnande kryddor.

Text: Tove Oskarsson Henckel
loto: Goran Henckel

n svag doft av lakrits sprider sig kring
det lilla runda bordet i baren Le Scoop,
dar Hans Borén och Johan Bjorkman
sitter och skriver férmiddagens shop-
pinglista. Klockan &r ”pastis-time”.

- Jag gar alltid hit efter att ha rekat
pa marknaden for att fundera over vad
jag ska handla, beréttar Hans, som varit i
Bretagne manga ganger de senaste aren.

Utanfor baren pagar torghandeln for
fullt. Vi befinner oss i Rennes, Bretagnes
huvudstad, och hir hélls varje 16rdag regionens absolut storsta
marknad.

Inkopare fran restaurangerna ir alltid tidiga och handlar
medan de bista varorna fortfarande finns kvar och innan den
stora trangseln startar. Det &r hdr man bor inleda sin vistelse i
Bretagne - en 16rdagsmorgon bland regionens skaldjur, fisk, gron-
saker, ostar, kott och chark.

- OK, vad lagar vi? fortsitter Hans och syftar pa kvillens
middag.

Anledningen till kockarnas besok i Bretagne dr en matresa som
arrangeras av paret Roland Nilsson och Maria Nilsson d’Aubigné,
dgare av slottet Grand Val. Hans och Johan dr vanligtvis kdksche-
fer pa 28+ respektive Koka i Géteborg.
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"HAR AR DET MESTA BIOODLAT, UTAN BEKAMPNINGSMEDEL.
SADANA RAVAROR SOM VI SOKER MED LJUS OCH LYKTA
EFTER PA RESTAURANGERNA HEMMA KAN VI HITTA HAR |
VARTENDA STAND, DET KANNS LYXIGT.

Nu har de slagit sig ihop for att gora den
hir sa kallade gourmetsafarin, som blivit
ett slags Vistkusten moter Bretagne —
nagot som pa manga sitt kiinns ganska
sjélvklart, dd bada har havet och kusten
som en central del av den kulinariska
identiteten.

- De flesta ravaror vi hittar hir ar de
vi jobbar med pa Koka. Rdvarumissigt
ligger Bretagne tva manader fore oss i
siisong, sa det dr klart att jag far en hel del
inspiration infoér forsommaren redan nu,
séger Johan.

- Hir ar det mesta bioodlat, utan
bekidmpningsmedel. Sddana ravaror
som vi soker med ljus och lykta efter pa
restaurangerna hemma kan vi hitta har
ivartenda stand, fortsitter Hans. Det
kénns lyxigt.

Shoppinglistan &r klar. Till forritten
ska det serveras pilgrimsmusslor, ra i sitt
skal med torkad soja, sedan blir det rabiff
med ostron, marulk till varmritt och som
dessert solmogna jordgubbar.

Viger oss utivimlet. Det har redan
borjat bli trangt vid standen. Fotografen
snubblar till pa en av alla dramatenvagnar
som inom kort ska fyllas till bridden av
gronsaker. For i dag passar &ven Bre-
tagneborna pé att ladda skafferiet med
ravaror inféor kommande vecka. Vi har
spanat in en forséljare av pilgrimsmusslor
fran Pléneuf-Val-André. Antingen képer
du dem firska i skal eller sa far du dem
urtagna. Hans har som taktik att stilla sig
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i det stand som har lingst ko.

- Jag gor alltid likadant pa restaurang-
er. Dir det dr mest folk, dir ar det godast
mat. Det dr virt de dir extra minuterna
man far vinta.

Joda, vid pilgrimsmusslorna far vi
vinta, for det tar sin tid att plocka ur de
vackra, frascha musslor som kunden fére
oss bestillt. Vi k6per 40 musslor for 200
svenska kronor.

HANS BOREN HAR varit i Frankrike minga
ganger, vilket ir ett maste fér en kock
vars mat ligger néra det franska koket.
Hans dr uppvuxen i Kungsbacka, dér han
dven gick i kockskola. Sedan begav han sig
vidare och passerade Stockholm, Grythyt-
tan, England samt Norge och Restaurang
Bagatell. For 18 ar sedan hamnade han

pa 28+, och dér har han stannat. Johan
Bjorkman ir fran Trollhdttan och hamna-
de hos Hans pa 28+ som lirling for méanga
ar sedan. Dir stannade han i fyra ar, gick
en konditorutbildning och akte sedan

till Barcelona for att plugga spanska i tva

terminer. Vil tillbaka i Sverige landade
han pa Kock och Vin, och fér tva ar sedan
tog han 6ver som kdkschef. Kock och Vin
lamnade nyligen in sin Michelinstjiarna
for att gora om restaurangen till Koka, en
krog med nagot lidgre prisbild.

- Vi har fortfarande samma fokus pa
maten som tidigare och dven inriktning
pa ravaror. Forut jobbade vi med 30 mils
radie pa ravaror, men eftersom fiskesitua-
tionen ser ut som den gor, och vi vill f6lja
WWFE:s regelverk, maste vi borja se oss
om efter till exempel dykfangade pil-
grimsmusslor, sjoborrar eller skrei, som
vi jobbat mycket med, berittar Johan. Vi
har dven bland annat férenklat servering-
en med ett drinktilltugg i stéllet for sex
och ett kaffegodis i stillet for tva.

BRETAGNE HANDLAR FORSTAS inte enbart
om marknaden i Rennes. Kvillens midda-
gar har haft teman efter de utflykter som
gjorts under de fem dagar resan pagar. En
kvill gick i det klassiska franska kokets
tecken och en annan forstas i skaldjurens,
efter ett besdk i ostronens metropol -
Cancale. Den lilla pittoreska fiskestaden
ir ett himmelrike for ostronélskaren. Be-
lagen i Mont Saint-Michel-bukten kan du,
nir manens kraft dr som starkast, se hela
ostronodlingen pa cirka 350 hektar. Om
du star vid hamnen kan du under nagra
timmar fa uppleva en fériandring i vatten-
nivan pa upp till 15 meter, vilket ger en
bra syreséttning till ostronen. Framfor
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Ostronen i Cancale &r virldsberémda. Sa snart tidvattnet
sjunker tar restaurangdgare och andra odlare sina

| traktorer ut till havet for att skérda, rensa, plantera yngel !
och ta hand om sina kulinariska godingar. Agarna ovan
plockar tang for dekoration pa restaurangborden.
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dina 6gon torrliggs fiskebatar, och snart
trader en hel liten ostrontradgard fram.
Niér tidvattnet dragit sig tillbaka kors
traktorerna ut med odlare som tar hand
om sin lott; plockar, sitter ut, skordar eller
tar med sig tdng fér dekoration till restau-
rangen. Vid odlingarna gar det att kopa
vilda ostron f6r 8 euro dussinet. De 6ppnas
och serveras pa en tallrik med en bit citron.

- Kom bara tillbaka med tallriken och
kniven sedan, siger forsiljaren innan vi
gar bort och sitter oss pa trappen intill.

Négra andra ravaror som férgyller mid-
dagarna fran omradet dr ostar och smor
frén Jean Yves Bordier i Saint-Malo. Fran
borjan var osten hans viktigaste produkt,
men det 4r smoret som gjort honom vérlds-
kénd. Det gors enbart av ekologisk mjolk
frén omradet och smaksétts med bland
annat olika grader av salt, yuzu och alger.
T hans butik i Saint-Malo kan du ta del av
hans gastronomiska verk och se de verktyg
som anvénds vid smortillverkningen. Vigg
ivigg ligger ocksa restaurang Autour de
Beurre, som ir vil vird ett besok.

- Jag har hans smér pa restaurangen,
berittar Hans. Men det tog tva ar for
mig att l6sa transporterna. Smoret ir
helt opastoriserat och haller bara ett par
veckor.

ETT KVARTER BORT i Saint-Malo tar vi oss
ocksa till kryddaffiaren Epices Roel-
linger. Butiken drivs av ett annat vélkéint
namn i krogbranschen, Olivier Roel-
linger, mannen som fick tre stjdrnor

i Guide Michelin men som for atta ar
sedan stingde den hyllade restaurangen
av personliga skil satsa pa den nagot
enklare bistron Le Coquillage. Hans pas-
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ks JAG HAR HANS SMR PA
&5 RESTAURANGEN. MEN DET TG
[ TVA AR FOR MIG ATT LOSA
. TRANSPORTERNA. SMORET AR HELT
. OPASTORISERAT OCH HALLER BARA

Johan Bjorkman, kékschef

pa Koka, samt Hans

Borén, kékschef pa 28+,

jobbar bada till vardags i

Goteborg. Ovan: Att handla

pa marknaden i Rennes gor

vilken kock som helst glad.

Nedan: Sjalvklart koptes

bade ostar och smér i

Bordiers butik i Saint-Malo. ‘

sion for kryddor, med fokus pa ekologi
och réttvis handel, tog 6ver, och i dag
finns hans butiker i Saint-Malo, Can-
cale och Paris. Hér hittar vi till exempel
peppar fran virldens olika hérn och

ett stort utbud av vaniljstdnger. Roel-
lingers Le Coquillage ligger vackert pa
en klippavsats strax utanfér Cancale;
med sin magnifika utsikt en utsokt plats
att avnjuta en méaltid med naturen i
fokus. Hir bakas brodet i en liten stuga
intill, och honungen samlas in fran bin
itrddgarden. PA menyn hittar vi de sma
musslorna, ostronen, fisken och de per-
fekt tillagade gronsakerna. Smakerna &r

eleganta och vélbalanserade. Sjalvklart
fors ocksa Roellingers kryddor forsiktigt
in i maten. Och till slut rullas den stora
dessertvagnen in.

VI TAR 0SS tillbaka till marknaden i Ren-
nes; det har borjat duggregna. Det dr dags
att ge sig av mot Grand Val och férbereda
middagen. Vi klagar pa vidret och undrar
varfor inte viderleksrapporten stimmer.
Den lovade sol.

- Sa ir det i Bretagne. Plotsligt star
man hir med en dyngsur tweedkavaj
och luktar bl6t hund. Det 4r bara att gilla
laget, sdger Hans och rycker pa axlarna.
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FAKTA:

Slottet Grand Val ags av paret Roland Nils-
son och Marie Nilsson d'Aubigné. Roland har
tidigare drivit en reklambyra och Marie salde
franska ostar under tio ar, bland annat till
Hans Borén pa 28+. Vem som byggt slottet &r
oklart, men dess namn harstammar fran den
forsta kdanda dgaren, som hette just G. du Val,
ar 1429.

- Vi tog hjalp av lansantikvarien i kommu-
nen fér att fa reda pa mer om slottets historia.
Den som &gt det langst, under flera hundra ar,
ar slakten Pinot du Petit-bois, berattar Roland.
P6 om po har paret renoverat Grand Val, som
tillsammans med kringbyggnader som park-
och grindhus innefattar drygt 1100 kvadratme-
ter. Har finns ocksa pool och 27 hektar mark.

Foérutom uthyrning arrangerar Marie och Ro-
land bland annat bréllop, fester och konferen-
ser pa slottet. Ndsta gourmetsafari ar planerad

till 17-21 oktober. Mer info hittar du pa www.
grandval.nu.

RAVARORNA UNDER RESAN HITTADES
BLAND ANNAT HAR:

Roellingers kryddbutik i Saint-Malo
Loérdagsmarknaden i Rennes

Lamm fran grannens gard

Ostron fran Cancale

Smér och ostar fran Bordier
Mandagsmarknaden i Combourgh
Torsdagsmarknaden i Dinan

Ofiltrerad &ppelmust fran calvadostillverkaren
La Ferme d’ Orval

OVRIGA ADRESSER
Le Coquillage, www maisons-de-bricourt.com
Autour de Beurre, Saint-Malo

KALVBRASS MED NASSELSALT

5dl dppelmust Koka upp lagen igen, kyl ner och héll den se-

- 1krm salt dan 6ver brissen. Lat sta kallt till servering.

OCH APPELKOKT MAJRQVA NASSELSALT:

2dl ndisselskott 3 Skala och skédr majrovorna i mindre
Kalvbrass ar magert kott, mjukt och med lite  1dlsalt bitar. Ligg dem i en liten kastrull, hill pa
noétaktig smak. Har kryddas den med salt TILL DEKORATION: dppelmusten och salta. Koka upp, sink
mixat med nasslor och serveras med svart 1svart rdadisa viarmen och sjud under lock tills rovorna
radisa. Svart radisa kan dven saljas under DUBEHOVER OCKSA: dr mjuka rakt igenom, ca 10 min.
namnet rund rattika. Av Johan Bjorkman. hushallstermometer

is till isvatten 4 Goriordning en skal med isvatten.
4 personer mandolin Koka upp léttsaltat vatten i en kastrull.
500 g kalvbrdss Ta ut de finaste nésselskotten och doppa
KOKLAG: 1 Ligg brassen i kallt vatten ca 2 timmar. dem hastigt i det kokande vattnet. Kyl av
116k Skala 16k och morot och skér i grova bitar. skotten iisvattnet och ligg at sidan. Mixa
1morot Ligg 16k, morot och vitlok i en kastrull. resterande nisslor med saltet.
2vitléksklyftor Haill pa vindigern och krydda med timjan,
1dlvitvinsvindger lagerblad och rosmarin. Koka upp lagen 5 Servering: Skiva ridisan tunt pa
1férsk timjankvist och lat den sjuda ca 10 min. mandolin. Stek bréssen till fin farg och
1lagerblad krydda med nésselsaltet. Lagg upp bréss
1 fdrsk rosmarinkvist 2 Lagg ner bréssen ilagen och sénk virmen. och rovor pa fyra serveringsassietter.
MAJROVOR: Lat sjuda forsiktigt tills innertemperaturen Toppa med nisselskott och dekorera
4 majrovor ar 50°. Lyft da upp brissen och stéll at sidan. med radisskivor.
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OSTRON OCH PILGRIMSMUSSLOR
MED BULJONG PA ALGER

En ratt som verkligen smakar hav. Har kokas
de hérliga smakerna ur farska champinjoner
och blir till en fond som smaksatts med
alger och serveras tillsammans med ostron
och pilgrimsmussla. Av Johan Bjérkman.

4 personer

1 kg férska champinjoner

1msk salt

1dlvatten

1ark kombu eller kelp, ca10 x 5 cm

4 pilgrimsmusslor

4 ostron

1sticklok

1msk jardin marin (kryddblandning med
alger)

DUBEHOVER OCKSA:

aluminiumfolie
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1Dag1: Varm ugnen till 90°. Tvitta och
skiva champinjonerna. Ligg demien
ugnssiker form och hill pa salt och vatten.
Tack formen med aluminiumfolie och
baka i ugnen 6ver natten.

2 Dag 2: Ta ut formen med champinjo-
nerna ur ugnen. Sila av spadet och hall
det i en kastrull. Koka upp, smula ner
kombun och ta av kastrullen fran vir-
men. Lat dra ca 10 min.

3 Oppna pilgrimsmusslorna, rengdr dem
och skir dem i 5 mm stora bitar. Oppna
ostronen och skir nerilika stora bitar.
Skiva stickloken.

4 Servering: Hetta upp buljongen. Férdela
musslor, ostron och 16k i varma serve-
ringsskalar. Hill pa den heta buljongen,
stré 6ver jardin marin och servera genast.

" Ostron och pilgrimsmusslor

i buljong &r en variant

| av en liknande ratt som

Johan Bjorkman gjort

pa restaurang Koka.
Ingredienserna ar typiska
for Bretagne dar alger dr en
omtyckt ingrediens. Nedan:
Johan smygater lite ost
innan gasterna kommer.

e

RABARBER KOKTA | ORTER MED
GETYOGHURT, MARANGER OCH
RIVNA VALNOTTER

Marang, yoghurt och rabarber gér du i
ordning dagen fore servering. Sedan ar det
enkelt att bara plocka ihop de olika kompo-
nenterna och servera desserten. Det blir ca
30 maranger av receptet, men de som blir
dver gar bra att spara. Av Johan Bjérkman.

4 personer
MARANG:

3 dggvitor

114 dl strésocker

1dl florsocker
RABARBER:

100 g rabarber
5dlvatten

2dl strésocker

L citron, skal och saft
1férsk timjankvist
1firsk dragonkvist
1firsk kérvelkvist

1 fiirsk rosmarinkvist
1lagerblad

TILL SERVERING:
4 dl getyoghurt
2dlvalnétter
DUBEHOVER OCKSA:
bakpldtspapper
elvisp

slickepott

spritspdse

kaffefilter

1 MARANG: Virm ugnen till 125°. Kl en
plat med bakplatspapper. Vispa dggvitan
kraftigt med elvisp tills ett fast skum
uppstar, ca 2 min. Tillsdtt strosockret, lite
itaget, under kraftig vispning. Fortsétt
vispa till ett blankt fast skum. Bunken ska
ga att viinda bunken upp och ner utan att
smeten rinner ut.

2 Sikta ner florsockret, lite i taget, och
viand ner med en slickepott. Spritsa ut till
30 mar#nger pa platen. Baka 1 timme och
sink sedan ugnens temperatur till 60°. Lat
maréngerna torka i ugnen 6ver natten.

3 Lat yoghurten rinna av i kaffefilter 6ver
natten.

4 Skala rabarberstjilkarna och ldgg dem
ien form med hoga kanter. Ligg skalet i
en kastrull och hill ner vatten och socker.
Tillsétt citronskal och citronsaft, krydd-
kvistar och lagerblad. Koka upp, sink

varmen och sjud tills sockret 16sts upp.
Silalagen 6ver rabarberstjidlkarna. Stéll
formen svalt till servering.

5 Servering: Riv valnotterna fint. Bryt fyra
marénger i mindre bitar. Ta upp rabarber-
stjdlkarna ur sockerlagen och skir dem i
mindre bitar. Varva rabarber och maring
pa serveringsassietter. Stro 6ver valnot-
terna och servera med yoghurten.

BRETAGNE
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SOJASTEKT DUVBROST MED
CONFITERAT DUVLAR

Till den har ratten anvander Hans odlade
franska duvor. Den torkade sojan kan kdpas
pa natet fran Japan. Hans anvander ett
microplane-rivjarn for att fa extra finriven
soja. Hittar du inte torkad soja, ersatt med
en lagrad soja, som penslas pa fageln efter
stekning. Av Hans Borén.

4 personer

2duvor

1msk strésocker

1/2 msk + 1 msk fleur de sel fran Roellinger
1liten burk ankfett (ca 400 g)

1bit torkad soja

50 g smor fran Bordier
ORIENTALISK SAS:

1dl duvfond eller annan smakrik fond
1msk strésocker

1msk risvindger

1dl duvfond eller annan smakrik fond
30 g smor fran Bordier

1msk skurna orter: dragon, koriander
och korvel

PRIMORER:

20 smd nypotatisar

100 g spritade firska drter

8 grona sparrisar

50 g smor fran Bordier

TILL SERVERING:

1broccoli med blad (ca 250 g)
DUBEHOVER OCKSA:

plastfolie

rivjdrn

sil

silduk

1Dag 1: Stycka duvorna med vingen och
brostkottet kvar pa benet, och spara rygg-
raden och de yttersta vingbenen till fond.
Skir av och bena ur laren. Stro socker och
salt 6ver ankbrosten, tick med plastfolie
och 1at std i kylen 6ver natten. Koka en
fond pa vingben, larben och ryggrad fran
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duvorna, se separat recept. Aven gump,
lever och hjirta kan sparas till fonden.

2 Smiilt fettet i en gryta. Ligg ner duvlaren
och ligg pa ett lock. Tillaga pa 1ag virme ca
2 timmar.

3Ligg 6ver duvlaren i en form med hoga
kanter och sila 6ver fettet. Tick med plast-
folie och still i kyl 6ver natten.

4 Dag 2: Virm ugnen till 175°. Riv sojan fint
och blanda samman med 1 msk salt. Bryn
duvbrosten i smoret och krydda dem med
sojablandningen efter bryning. Lagg 6ver i
en ugnssiker form och stek i ugn 4 min. Ta
ut formen och 14t figeln vila 10 min. Ligg
6ver duvlaren i formen.

5 Sas: Karamellisera sockret tills det blir
gyllenbrunt. Sla pa risvinigern och koka
ihop ett par minuter. Tillsdtt duvfonden
och koka ihop ytterligare ndgra minuter.
Sila genom silduk.

6 Tvitta potatisarna och koka dem mjuka
ilattsaltat vatten. Sprita drterna och ansa
sparrisen. Skir sparrisen pa lingden. Koka
upp lattsaltat vatten och forvéll drter och
sparris. Lat alla primorer rinna av i en sil.

7 Servering: Still in formen med fageln i
ugnen ca 2 min. Ta ut och 1at vila fram till
tranchering. Spara fettet i formen till sasen.

8 Koka upp 1 dl vatten i en kastrull och
tillsétt en rejil klick smor, 50 gram. Varm
primérerna i vattnet och lat dem sedan
rinna avien sil. Plocka bladen av broccolin
och riv resten pa rivjiarn. Blanda samman
de varma primorerna med riven broccoli
och broccoliblad.

9 Koka upp sésen, vispa i kallt smor och
tillsitt det sparade stekfettet fran fageln.
RoOr ner o6rterna. Lagg upp primoérerna
och placera bitarna av fageln pa. Foér extra

finess, plocka loss innerfilén och lagg
ovanpa bréstbiten. Servera sasen till.

DUVFOND PA SKROV

2dl

2 duvskrov, ryggrad, vingben och ldrben
ev gump, lever och hjdrta fran duvorna
s gul IOk

L liten purjolok

1liten morot

15 g rotselleri

1msk neutral rapsolja

6 dlvatten

2dlrottvin

1férsk timjankvist

1 fiirsk persiljekvist

2vitpepparkorn

1lagerblad

DUBEHOVER OCKSA:

halslev

1 Skolj av skrovbitarna i kallt vatten for
att fa bort eventuellt levrat blod. Skala och
hacka l6ken grovt. Ansa, skolj och skér
purjoloken i mindre bitar. Tvitta och skér
morot och rotselleri i grova bitar.

2 Hetta upp oljan i en kastrull. Fris skrov-
bitar, vingben, lever och hjértan. Légg ner
gronsakerna och fris dem utan att de far
farg. Hill pa vattnet och vinet och koka
upp under lock. Ta av locket och skumma
vil med halslev.

3 Tillsétt orter och kryddor, koka upp och
lagg pa lock. Sank virmen och sjud 1 14-2
timmar. Skumma da och da om det behovs.

4 Sila fonden genom finmaskig sil och hill
denien ren kastrull. Koka upp, sénk vér-

men och sjud utan lock tills ca 2 dl aterstar.

FRITERAD KANIN- OCH ANK-
LEVERKROKETT MED KARAMEL -
LISERAD MOROTSPURE

Kanin &r ett fint kott som vi borjar fa upp
odgonen for dven i vart land. Har tas levern
tillvara tillsammans med anklever och
friteras till frasiga kroketter. Kroketterna kan
med fordel forberedas dagen innan de ska
atas och forvaras i frys fram till fritering. Av
Hans Borén.

4 personer

100 g kaninlever

1dl mjolk

200 g anklever (bloc de foie gras)
20 g osaltat smor fran Bordier

2 tsk fint tdrnad morot

2 tsk finhackad schalottenlok
1tsk Sauternes-vin

1tsk fleur de sel

1tsk Sri Lanka blanc-salt

1krm malen vitpeppar

2 tsk jardin marin (kryddblandning med
alger)

PANERING:

1liten pase pankostrobréd (ca 200 g)

4 dggulor

1dl Maizena majsstdrkelse

neutral olja till fritering

MOROTSPURE:

200 g morotter

1dl gridde

30 g osaltat smor

1msk brun farin

5 g fleur de sel

DUBEHOVER OCKSA:

matberedare eller mixer

vdg

hushdlilstermometer

sil

1 Ligg kaninlevern i mjolken ca 2 timmar.

Taupp levern ur mjélken. Hacka kaninle-
ver och anklever.

2 Smalt smoret i en kastrull och sautera

kaninlever, morot och 16k. Tillsitt sedan
vin och anklever och sautera ndgon minut.
Krydda med salt, peppar och jardin marin.
Kyl ner blandningen.

3 Mixa pankon pa snabbhack. Forma 16
bollar 4 25 g av leverblandningen. Panera
bollarnai dggulor, majsstirkelse och stro-
brod och ldgg in kroketterna i frysen minst
3 timmar.

4 Morotspuré: Skala och tirna morot-
terna. Héll grddden i en liten kastrull,

koka upp och sjud utan lock tills hilften
aterstar. Stek morotterna i smoret och stro
over sockret. Fris tills de blir karamellise-
rade. Vind ner gridden, mixa till en jAmn
puré och passera den genom en sil. Kyl ner.

5 Servering: Virm upp morotspurén 6ver
vattenbad och krydda med fleur de sel. Het-
taupp frityroljan till 165°. Ta ut kroketterna
ur frysen och fritera dem frysta ca 3 min.
Ligg upp kroketterna pa hushallspapper
och salta dem. Servera med morotspurén.
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BRETAGNE

ISLE DE TAHAA VANILJBAVAROISE
MED CITRONCURD, INLAGD AGG-

GULA OCH PAIN D'EPICES-CRUNCH

Aggulor, bavaroise, citroncurd och bréd-
smulor kan alla férberedas dagen fore
servering. Sedan ar det bara att Idgga ihop
desserten pa tallriken. Av Hans Borén.

4 personer
AGGULA:

34 dl strosocker
1dlvatten

4 dggulor

1tsk fleur de sel
BAVAROISE:
1gelatinblad

4 15 msk vispgrddde
114 dggula

34 dl strosocker

34 Isle de Tahaa-vaniljstang
3 msk mjolk

CITRONCURD:

3dgg

150 g osaltat smér

1dl strosocker

1% dl pressad citronsaft

BRODCRUNCH:

4 smulade skivor pain d’épices,
se separat recept

20 g smor

DUBEHOVER OCKSA:

savarinformar av silikon

isbitar till vattenbad

sil eller sikt

engangsspritspdse

1 Aggula: Koka upp socker och vatten. Ta
av fran virmen, 1at svalna och kyl. Ligg
dggulorna i den kalla sockerlagen och stall
in i kyl under plast 1 dygn. Vind dggulorna
forsiktigt minst fyra ganger.

2 Vaniljbavaroise: Ligg gelatinet i blot
ikallt vatten. Vispa griadden till fluffigt
skum. Rér samman dggulor och socker.
Dela vaniljstangen och skrapa ut frona. Hall
mjolkenien liten kastrull och tillsétt frona.

3 Krama ur gelatinbladet. Hetta upp mjol-
ken. Kontrollera att mj6lkens temperatur
inte 6verstiger 84° och héll den sedan 6ver
dggblandningen under omrorning, Tillsatt
gelatinet, viind ner gradden och héll upp
smeten i savarinformar. Frys minst 3 tim-
mar.

4 Citroncurd: Gor i ordning en form med

isbitar till ett isbad. Knick dggen och lagg
dem i en kastrull. Tillsdtt smor, socker och

130 GOURMET NR 4 2014

citronsaft. Hetta upp under kraftig visp-
ning tills massan sjuder. Den far inte koka.
Passera massan genom sikt och vispa den
kalliisbadet. Stéll den sedan i kyl.

5 Broderunch: Smula brodet och stek
langsamt smulorna i smoret i teflonpanna
tills de dr krispiga och fatt fin firg. Ligg
upp pa hushallspapper.

6 Servering: Ta ut savarinformarna ur fry-
sen 2 timmar fore servering. Lyft forsiktigt
upp dggulorna och 1at dem rinna av. Fordela
bavaroisen pa fyra serveringsassietter.

Hill citroncurden i spritspasen och spritsa
curd i halet pa bavaroisen. Placera gulan pa
curden och salta forsiktigt. Stré ut en linje
av smulat pain d’épice intill bavaroisen.

PAIN D'EPICES

Pain d’épices ar ett franskt kryddbrdd. Det
ar som en sockerkaka, fast salt och kryd-
digt, eller som en filmjolkslimpa, fast latt och
fluffig.

1brod

1tsk anisfron

1 tsk kumminfron

1liten bit ingefira

1bit kanelstang

1liten bit muskotnot
1citron

1apelsin

514 dl grovt ragmjol

4 tsk bakpulver

5 dl vetemjol

2dl grddde

4 dl honung

6 dgg

15 dl mérkt muscovadosocker
515 dl grovt ragmjol

5 dl vetemjol

4 tsk bakpulver
DUBEHOVER OCKSA:
avlang bakform, 11 liter
bakplatspapper
hushdallstermometer
provsticka

1 Vérm ugnen till 225°. K14 en form med
bakplatspapper. Krossa kryddorna i mor-
tel. Tvitta citron och apelsin noga och riv
skalet fint. Sikta rdgmjol, bakpulver och
vetemjol och blanda samman.

2 Hill gridde, honung och citrusskal i en
kastrull. Tillsétt kryddorna. Varm bland-
ningen till 50° under omrérning. Ta av ka-
strullen fran virmen och sila bort kryd-
dorna.

3 Vispa égg och socker posigt. Hall ner
griadden i dggblandningen under omror-
ning. Tillsdtt mjolblandningen, lite i taget,
och rér smeten slit.

4 Hill smeten i formen och stéill in den i
mitten av ugnen. Baka 20 min och sénk
sedan ugnens temperatur till 175°. Baka
ytterligare 45 min. Kédnn med en sticka att
kakan ir klar rakt igenom. Baka annars
ytterligare nagra minuter.

5 Ta ut formen ur ugnen och lat kakan

svalna i formen. Skér i skivor vid servering.

| Bretagne far Hans

Borén manga nya idéer.
Han passar darfor pa att
provlaga nagra ritter infér
kommande menybyte pa
28+. Just desserten med
inlagd dggula ér en het
kandidat. | Bretagne ligger
sdsongen ungefir tva
manader fore Géteborg.
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