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I Bretagne är närodlat och nyfiskat en 
självklarhet. Vi följde med Göteborgskockarna 

Hans Borén och Johan Björkman på en kulinarisk 
resa bland skaldjur, smör och spännande kryddor.  

BRETONSK
SÄLTA

n svag doft av lakrits sprider sig kring 
det lilla runda bordet i baren Le Scoop, 
där Hans Borén och Johan Björkman 
sitter och skriver förmiddagens shop-
pinglista. Klockan är ”pastis-time”. 

– Jag går alltid hit efter att ha rekat 
på marknaden för att fundera över vad 
jag ska handla, berättar Hans, som varit i 
Bretagne många gånger de senaste åren.

Utanför baren pågår torghandeln för 
fullt. Vi befinner oss i Rennes, Bretagnes 

huvudstad, och här hålls varje lördag regionens absolut största 
marknad.

Inköpare från restaurangerna är alltid tidiga och handlar 
medan de bästa varorna fortfarande finns kvar och innan den 
stora trängseln startar. Det är här man bör inleda sin vistelse i 
Bretagne – en lördagsmorgon bland regionens skaldjur, fisk, grön-
saker, ostar, kött och chark. 

– OK, vad lagar vi? fortsätter Hans och syftar på kvällens  
middag.

Anledningen till kockarnas besök i Bretagne är en matresa som 
arrangeras av paret Roland Nilsson och Maria Nilsson d’Aubigné, 
ägare av slottet Grand Val. Hans och Johan är vanligtvis köksche-
fer på 28+ respektive Koka i Göteborg.  

E
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Nu har de slagit sig ihop för att göra den 
här så kallade gourmetsafarin, som blivit 
ett slags Västkusten möter Bretagne – 
något som på många sätt känns ganska 
självklart, då båda har havet och kusten 
som en central del av den kulinariska 
identiteten. 

– De flesta råvaror vi hittar här är de 
vi jobbar med på Koka. Råvarumässigt 
ligger Bretagne två månader före oss i 
säsong, så det är klart att jag får en hel del 
inspiration inför försommaren redan nu, 
säger Johan. 

– Här är det mesta bioodlat, utan 
bekämpningsmedel. Sådana råvaror 
som vi söker med ljus och lykta efter på 
restaurangerna hemma kan vi hitta här 
i vartenda stånd, fortsätter Hans. Det 
känns lyxigt. 

Shoppinglistan är klar. Till förrätten 
ska det serveras pilgrimsmusslor, råa i sitt 
skal med torkad soja, sedan blir det råbiff 
med ostron, marulk till varmrätt och som 
dessert solmogna jordgubbar.

Vi ger oss ut i vimlet. Det har redan 
börjat bli trångt vid stånden. Fotografen 
snubblar till på en av alla dramatenvagnar 
som inom kort ska fyllas till brädden av 
grönsaker. För i dag passar även Bre-
tagneborna på att ladda skafferiet med 
råvaror inför kommande vecka. Vi har 
spanat in en försäljare av pilgrimsmusslor 
från Pléneuf-Val-André. Antingen köper 
du dem färska i skal eller så får du dem 
urtagna. Hans har som taktik att ställa sig 

i det stånd som har längst kö. 
– Jag gör alltid likadant på restaurang-

er. Där det är mest folk, där är det godast 
mat. Det är värt de där extra minuterna 
man får vänta.

Jodå, vid pilgrimsmusslorna får vi 
vänta, för det tar sin tid att plocka ur de 
vackra, fräscha musslor som kunden före 
oss beställt. Vi köper 40 musslor för 200 
svenska kronor.

Hans Borén har varit i Frankrike många 
gånger, vilket är ett måste för en kock 
vars mat ligger nära det franska köket. 
Hans är uppvuxen i Kungsbacka, där han 
även gick i kockskola. Sedan begav han sig 
vidare och passerade Stockholm, Grythyt-
tan, England samt Norge och Restaurang 
Bagatell. För 18 år sedan hamnade han 
på 28+, och där har han stannat. Johan 
Björkman är från Trollhättan och hamna-
de hos Hans på 28+ som lärling för många 
år sedan. Där stannade han i fyra år, gick 
en konditorutbildning och åkte sedan 
till Barcelona för att plugga spanska i två 

terminer. Väl tillbaka i Sverige landade 
han på Kock och Vin, och för två år sedan 
tog han över som kökschef.  Kock och Vin 
lämnade nyligen in sin Michelinstjärna 
för att göra om restaurangen till Koka, en 
krog med något lägre prisbild.

– Vi har fortfarande samma fokus på 
maten som tidigare och även inriktning 
på råvaror. Förut jobbade vi med 30 mils 
radie på råvaror, men eftersom fiskesitua-
tionen ser ut som den gör, och vi vill följa 
WWF:s regelverk, måste vi börja se oss 
om efter till exempel dykfångade pil- 
grimsmusslor, sjöborrar eller skrei, som 
vi jobbat mycket med, berättar Johan. Vi 
har även bland annat förenklat servering-
en med ett drinktilltugg i stället för sex 
och ett kaffegodis i stället för två. 

Bretagne handlar förstås inte enbart 
om marknaden i Rennes. Kvällens midda-
gar har haft teman efter de utflykter som 
gjorts under de fem dagar resan pågår. En 
kväll gick i det klassiska franska kökets 
tecken och en annan förstås i skaldjurens, 
efter ett besök i ostronens metropol – 
Cancale. Den lilla pittoreska fiskestaden 
är ett himmelrike för ostronälskaren. Be-
lägen i Mont Saint-Michel-bukten kan du, 
när månens kraft är som starkast, se hela 
ostronodlingen på cirka 350 hektar. Om 
du står vid hamnen kan du under några 
timmar få uppleva en förändring i vatten-
nivån på upp till 15 meter, vilket ger en 
bra syresättning till ostronen. Framför 

”HÄR ÄR DET MESTA BIOODLAT, UTAN BEKÄMPNINGSMEDEL. 
SÅDANA RÅVAROR SOM VI SÖKER MED LJUS OCH LYKTA 
EFTER PÅ RESTAURANGERNA HEMMA KAN VI HITTA HÄR I 
VARTENDA STÅND, DET KÄNNS LYXIGT. ” 

Ostronen i Cancale är världsberömda. Så snart tidvattnet 
sjunker tar restaurangägare och andra odlare sina 
traktorer ut till havet för att skörda, rensa, plantera yngel 
och ta hand om sina kulinariska godingar. Ägarna ovan 
plockar tång för dekoration på restaurangborden.
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dina ögon torrläggs fiskebåtar, och snart 
träder en hel liten ostronträdgård fram. 
När tidvattnet dragit sig tillbaka körs 
traktorerna ut med odlare som tar hand 
om sin lott; plockar, sätter ut, skördar eller 
tar med sig tång för dekoration till restau-
rangen. Vid odlingarna går det att köpa 
vilda ostron för 8 euro dussinet. De öppnas 
och serveras på en tallrik med en bit citron.

– Kom bara tillbaka med tallriken och 
kniven sedan, säger försäljaren innan vi 
går bort och sätter oss på trappen intill. 

Några andra råvaror som förgyller mid-
dagarna från området är ostar och smör 
från Jean Yves Bordier i Saint-Malo. Från 
början var osten hans viktigaste produkt, 
men det är smöret som gjort honom världs-
känd. Det görs enbart av ekologisk mjölk 
från området och smaksätts med bland 
annat olika grader av salt, yuzu och alger. 
I hans butik i Saint-Malo kan du ta del av 
hans gastronomiska verk och se de verktyg 
som används vid smörtillverkningen. Vägg 
i vägg ligger också restaurang Autour de 
Beurre, som är väl värd ett besök. 

– Jag har hans smör på restaurangen, 
berättar Hans. Men det tog två år för 
mig att lösa transporterna. Smöret är 
helt opastöriserat och håller bara ett par 
veckor.

Ett kvarter bort i Saint-Malo tar vi oss 
också till kryddaffären Epices Roel-
linger. Butiken drivs av ett annat välkänt 
namn i krogbranschen, Olivier Roel-
linger, mannen som fick tre stjärnor 
i Guide Michelin men som för åtta år 
sedan stängde den hyllade restaurangen 
av personliga skäl satsa på den något 
enklare bistron Le Coquillage. Hans pas-

Johan Björkman, kökschef 
på Koka, samt Hans 
Borén, kökschef på 28+,  
jobbar båda till vardags i 
Göteborg. Ovan: Att handla 
på marknaden i Rennes gör 
vilken kock som helst glad. 
Nedan: Självklart köptes 
både ostar och smör i 
Bordiers butik i Saint-Malo.

sion för kryddor, med fokus på ekologi 
och rättvis handel, tog över, och i dag 
finns hans butiker i Saint-Malo, Can-
cale och Paris. Här hittar vi till exempel 
peppar från världens olika hörn och 
ett stort utbud av vaniljstänger. Roel-
lingers Le Coquillage ligger vackert på 
en klippavsats strax utanför Cancale; 
med sin magnifika utsikt en utsökt plats 
att avnjuta en måltid med naturen i 
fokus. Här bakas brödet i en liten stuga 
intill, och honungen samlas in från bin 
i trädgården. På menyn hittar vi de små 
musslorna, ostronen, fisken och de per-
fekt tillagade grönsakerna. Smakerna är 

eleganta och välbalanserade. Självklart 
förs också Roellingers kryddor försiktigt 
in i maten. Och till slut rullas den stora 
dessertvagnen in. 

Vi tar oss tillbaka till marknaden i Ren-
nes; det har börjat duggregna. Det är dags 
att ge sig av mot Grand Val och förbereda 
middagen. Vi klagar på vädret och undrar 
varför inte väderleksrapporten stämmer. 
Den lovade sol.

– Så är det i Bretagne. Plötsligt står 
man här med en dyngsur tweedkavaj 
och luktar blöt hund. Det är bara att gilla 
läget, säger Hans och rycker på axlarna.

”JAG HAR HANS SMÖR PÅ 
RESTAURANGEN. MEN DET TOG 
TVÅ ÅR FÖR MIG ATT LÖSA 
TRANSPORTERNA. SMÖRET ÄR HELT 
OPASTÖRISERAT OCH HÅLLER BARA 
ETT PAR VECKOR.” 
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KALVBRÄSS MED NÄSSELSALT 
OCH ÄPPELKOKT MAJROVA
Kalvbräss är magert kött, mjukt och med lite 
nötaktig smak. Här kryddas den med salt 
mixat med nässlor och serveras med svart 
rädisa. Svart rädisa kan även säljas under 
namnet rund rättika. Av Johan Björkman.

4 personer
500 g kalvbräss
KOKLAG:
1 lök
1 morot
2 vitlöksklyftor
1 dl vitvinsvinäger 
1 färsk timjankvist
1 lagerblad 
1 färsk rosmarinkvist
MAJROVOR:
4 majrovor

5 dl äppelmust
1 krm salt
NÄSSELSALT:
2 dl nässelskott
1 dl salt
TILL DEKORATION:
1 svart rädisa
DU BEHÖVER OCKSÅ:
hushållstermometer
is till isvatten
mandolin

1 Lägg brässen i kallt vatten ca 2 timmar. 
Skala lök och morot och skär i grova bitar. 
Lägg lök, morot och vitlök i en kastrull. 
Häll på vinägern och krydda med timjan, 
lagerblad och rosmarin. Koka upp lagen 
och låt den sjuda ca 10 min. 

2 Lägg ner brässen i lagen och sänk värmen. 
Låt sjuda försiktigt tills innertemperaturen 
är 50º. Lyft då upp brässen och ställ åt sidan. 

Koka upp lagen igen, kyl ner och häll den se-
dan över brässen. Låt stå kallt till servering. 

3 Skala och skär majrovorna i mindre 
bitar. Lägg dem i en liten kastrull, häll på 
äppelmusten och salta. Koka upp, sänk 
värmen och sjud under lock tills rovorna 
är mjuka rakt igenom, ca 10 min. 

4 Gör i ordning en skål med isvatten. 
Koka upp lättsaltat vatten i en kastrull. 
Ta ut de finaste nässelskotten och doppa 
dem hastigt i det kokande vattnet. Kyl av 
skotten i isvattnet och lägg åt sidan. Mixa 
resterande nässlor med saltet. 

5 Servering: Skiva rädisan tunt på 
mandolin. Stek brässen till fin färg och 
krydda med nässelsaltet. Lägg upp bräss 
och rovor på fyra serveringsassietter. 
Toppa med nässelskott och dekorera 
med rädisskivor.

FAKTA:
Slottet Grand Val ägs av paret Roland Nils-
son och Marie Nilsson d'Aubigné. Roland har 
tidigare drivit en reklambyrå och Marie sålde 
franska ostar under tio år, bland annat till 
Hans Borén på 28+. Vem som byggt slottet är 
oklart, men dess namn härstammar från den 
första kända ägaren, som hette just G. du Val, 
år 1429.

– Vi tog hjälp av länsantikvarien i kommu-
nen för att få reda på mer om slottets historia. 
Den som ägt det längst, under flera hundra år, 
är släkten Pinot du Petit-bois, berättar Roland.
Pö om pö har paret renoverat Grand Val, som 
tillsammans med kringbyggnader som park- 
och grindhus innefattar drygt 1100 kvadratme-
ter. Här finns också pool och 27 hektar mark. 

Förutom uthyrning arrangerar Marie och Ro-
land bland annat bröllop, fester och konferen-
ser på slottet. Nästa gourmetsafari är planerad 
till 17-21 oktober. Mer info hittar du på www.
grandval.nu.

RÅVARORNA UNDER RESAN HITTADES 
BLAND ANNAT HÄR:
Roellingers kryddbutik i Saint-Malo
Lördagsmarknaden i Rennes
Lamm från grannens gård
Ostron från Cancale
Smör och ostar från Bordier
Måndagsmarknaden i Combourgh 
Torsdagsmarknaden i Dinan
Ofiltrerad äppelmust från calvadostillverkaren 
La Ferme d' Orval 

ÖVRIGA ADRESSER
Le Coquillage, www maisons-de-bricourt.com
Autour de Beurre, Saint-Malo
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RABARBER KOKTA I ÖRTER MED 
GETYOGHURT, MARÄNGER OCH 
RIVNA VALNÖTTER 
Maräng, yoghurt och rabarber gör du i 
ordning dagen före servering. Sedan är det 
enkelt att bara plocka ihop de olika kompo-
nenterna och servera desserten. Det blir ca 
30 maränger av receptet, men de som blir 
över går bra att spara. Av Johan Björkman.

4 personer
MARÄNG:
3 äggvitor
1 ½ dl strösocker 
1 dl florsocker
RABARBER:
100 g rabarber
5 dl vatten
2 dl strösocker
½ citron, skal och saft
1 färsk timjankvist
1 färsk dragonkvist
1 färsk körvelkvist
1 färsk rosmarinkvist
1 lagerblad
TILL SERVERING:
4 dl getyoghurt 
2 dl valnötter
DU BEHÖVER OCKSÅ:
bakplåtspapper
elvisp
slickepott
spritspåse
kaffefilter

1 MARÄNG: Värm ugnen till 125º. Klä en 
plåt med bakplåtspapper. Vispa äggvitan 
kraftigt med elvisp tills ett fast skum 
uppstår, ca 2 min. Tillsätt strösockret, lite 
i taget, under kraftig vispning. Fortsätt 
vispa till ett blankt fast skum. Bunken ska 
gå att vända bunken upp och ner utan att 
smeten rinner ut. 

2 Sikta ner florsockret, lite i taget, och 
vänd ner med en slickepott.  Spritsa ut till 
30 maränger på plåten. Baka 1 timme och 
sänk sedan ugnens temperatur till 60º. Låt 
marängerna torka i ugnen över natten. 

3 Låt yoghurten rinna av i kaffefilter över 
natten. 

4 Skala rabarberstjälkarna och lägg dem 
i en form med höga kanter. Lägg skalet i 
en kastrull och häll ner vatten och socker. 
Tillsätt citronskal och citronsaft, krydd-
kvistar och lagerblad. Koka upp, sänk 

OSTRON OCH PILGRIMSMUSSLOR 
MED BULJONG PÅ ALGER
En rätt som verkligen smakar hav. Här kokas 
de härliga smakerna ur färska champinjoner 
och blir till en fond som smaksätts med 
alger och serveras tillsammans med ostron 
och pilgrimsmussla. Av Johan Björkman.

4 personer
1 kg färska champinjoner
1 msk salt
1 dl vatten
1 ark kombu eller kelp, ca 10 x 5 cm
4 pilgrimsmusslor
4 ostron
1 sticklök
1 msk jardin marin (kryddblandning med
	 alger)
DU BEHÖVER OCKSÅ:
aluminiumfolie

1 Dag 1: Värm ugnen till 90º. Tvätta och 
skiva champinjonerna. Lägg dem i en 
ugnssäker form och häll på salt och vatten. 
Täck formen med aluminiumfolie och 
baka i ugnen över natten. 

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

3 Öppna pilgrimsmusslorna, rengör dem 
och skär dem i 5 mm stora bitar. Öppna 
ostronen och skär ner i lika stora bitar. 
Skiva sticklöken. 

4 Servering: Hetta upp buljongen. Fördela 
musslor, ostron och lök i varma serve-
ringsskålar. Häll på den heta buljongen, 
strö över jardin marin och servera genast.  

värmen och sjud tills sockret lösts upp. 
Sila lagen över rabarberstjälkarna. Ställ 
formen svalt till servering. 

5 Servering: Riv valnötterna fint. Bryt fyra 
maränger i mindre bitar. Ta upp rabarber-
stjälkarna ur sockerlagen och skär dem i 
mindre bitar. Varva rabarber och maräng 
på serveringsassietter. Strö över valnöt-
terna och servera med yoghurten.

Ostron och pilgrimsmusslor 
i buljong är en variant 
av en liknande rätt som 
Johan Björkman gjort 
på restaurang Koka. 
Ingredienserna är typiska 
för Bretagne där alger är en 
omtyckt ingrediens. Nedan: 
Johan smygäter lite ost 
innan gästerna kommer.
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PIEMONTE

SOJASTEKT DUVBRÖST MED 
CONFITERAT DUVLÅR 
Till den här rätten använder Hans odlade 
franska duvor. Den torkade sojan kan köpas 
på nätet från Japan. Hans använder ett 
microplane-rivjärn för att få extra finriven 
soja. Hittar du inte torkad soja, ersätt med 
en lagrad soja, som penslas på fågeln efter 
stekning. Av Hans Borén.

4 personer
2 duvor
1 msk strösocker
1/2 msk + 1 msk fleur de sel från Roellinger
1 liten burk ankfett (ca 400 g)
1 bit torkad soja
50 g smör från Bordier
ORIENTALISK SÅS:
1 dl duvfond eller annan smakrik fond
1 msk strösocker
1 msk risvinäger
1 dl duvfond eller annan smakrik fond
30 g smör från Bordier
1 msk skurna örter: dragon, koriander 
och körvel
PRIMÖRER:
20 små nypotatisar 
100 g spritade färska ärter
8 gröna sparrisar 
50 g smör från Bordier
TILL SERVERING:
1 broccoli med blad (ca 250 g)
DU BEHÖVER OCKSÅ:
plastfolie
rivjärn
sil
silduk

1 Dag 1: Stycka duvorna med vingen och 
bröstköttet kvar på benet, och spara rygg-
raden och de yttersta vingbenen till fond. 
Skär av och bena ur låren. Strö socker och 
salt över ankbrösten, täck med plastfolie 
och låt stå i kylen över natten. Koka en 
fond på vingben, lårben och ryggrad från 

duvorna, se separat recept. Även gump, 
lever och hjärta kan sparas till fonden. 

2 Smält fettet i en gryta. Lägg ner duvlåren 
och lägg på ett lock. Tillaga på låg värme ca 
2 timmar. 

3Lägg över duvlåren i en form med höga 
kanter och sila över fettet. Täck med plast-
folie och ställ i kyl över natten. 

4 Dag 2: Värm ugnen till 175º. Riv sojan fint 
och blanda samman med 1 msk salt. Bryn 
duvbrösten i smöret och krydda dem med 
sojablandningen efter bryning. Lägg över i 
en ugnssäker form och stek i ugn 4 min. Ta 
ut formen och låt fågeln vila 10 min. Lägg 
över duvlåren i formen.

5 Sås: Karamellisera sockret tills det blir 
gyllenbrunt. Slå på risvinägern och koka 
ihop ett par minuter. Tillsätt duvfonden 
och koka ihop ytterligare några minuter. 
Sila genom silduk.

6 Tvätta potatisarna och koka dem mjuka 
i lättsaltat vatten. Sprita ärterna och ansa 
sparrisen. Skär sparrisen på längden. Koka 
upp lättsaltat vatten och förväll ärter och 
sparris. Låt alla primörer rinna av i en sil. 

7 Servering: Ställ in formen med fågeln i 
ugnen ca 2 min. Ta ut och låt vila fram till 
tranchering. Spara fettet i formen till såsen.
 
8 Koka upp 1 dl vatten i en kastrull och 
tillsätt en rejäl klick smör, 50 gram. Värm 
primörerna i vattnet och låt dem sedan 
rinna av i en sil. Plocka bladen av broccolin 
och riv resten på rivjärn. Blanda samman 
de varma primörerna med riven broccoli 
och broccoliblad. 

9 Koka upp såsen, vispa i kallt smör och 
tillsätt det sparade stekfettet från fågeln. 
Rör ner örterna. Lägg upp primörerna 
och placera bitarna av fågeln på. För extra 

finess, plocka loss innerfilén och lägg 
ovanpå bröstbiten. Servera såsen till. 

DUVFOND PÅ SKROV
2 dl
2 duvskrov, ryggrad, vingben och lårben
ev gump, lever och hjärta från duvorna
½ gul lök
½ liten purjolök
1 liten morot
15 g rotselleri
1 msk neutral rapsolja
6 dl vatten
2 dl rött vin
1 färsk timjankvist
1 färsk persiljekvist
2 vitpepparkorn
1 lagerblad
DU BEHÖVER OCKSÅ:
hålslev

1 Skölj av skrovbitarna i kallt vatten för 
att få bort eventuellt levrat blod. Skala och 
hacka löken grovt. Ansa, skölj och skär 
purjolöken i mindre bitar. Tvätta och skär 
morot och rotselleri i grova bitar.

2 Hetta upp oljan i en kastrull. Fräs skrov-
bitar, vingben, lever och hjärtan. Lägg ner 
grönsakerna och fräs dem utan att de får 
färg. Häll på vattnet och vinet och koka 
upp under lock. Ta av locket och skumma 
väl med hålslev. 

3 Tillsätt örter och kryddor, koka upp och 
lägg på lock. Sänk värmen och sjud 1 ½–2 
timmar. Skumma då och då om det behövs. 

4 Sila fonden genom finmaskig sil och häll 
den i en ren kastrull. Koka upp, sänk vär-
men och sjud utan lock tills ca 2 dl återstår.  

FRITERAD KANIN- OCH ANK-
LEVERKROKETT MED KARAMEL-
LISERAD MOROTSPURÉ
Kanin är ett fint kött som vi börjar få upp 
ögonen för även i vårt land. Här tas levern 
tillvara tillsammans med anklever och 
friteras till frasiga kroketter. Kroketterna kan 
med fördel förberedas dagen innan de ska 
ätas och förvaras i frys fram till fritering. Av 
Hans Borén.

4 personer
100 g kaninlever
1 dl mjölk
200 g anklever (bloc de foie gras)
20 g osaltat smör från Bordier
2 tsk fint tärnad morot
2 tsk finhackad schalottenlök
1 tsk Sauternes-vin 
1 tsk fleur de sel 
1 tsk Sri Lanka blanc-salt

1 krm malen vitpeppar
2 tsk jardin marin ( kryddblandning med 	
	 alger)
PANERING:
1 liten påse pankoströbröd (ca 200 g)
4 äggulor
1 dl Maizena majsstärkelse 
neutral olja till fritering
MOROTSPURÉ:
200 g morötter
1 dl grädde 
30 g osaltat smör 
1 msk brun farin
5 g fleur de sel
DU BEHÖVER OCKSÅ:
matberedare eller mixer
våg
hushållstermometer
sil

1 Lägg kaninlevern i mjölken ca 2 timmar. 
Ta upp levern ur mjölken. Hacka kaninle-
ver och anklever. 

2 Smält smöret i en kastrull och sautera 

kaninlever, morot och lök. Tillsätt sedan 
vin och anklever och sautera någon minut. 
Krydda med salt, peppar och jardin marin. 
Kyl ner blandningen. 

3 Mixa pankon på snabbhack. Forma 16 
bollar à 25 g av leverblandningen. Panera 
bollarna i äggulor, majsstärkelse och strö-
bröd och lägg in kroketterna i frysen minst 
3 timmar. 

4 Morotspuré: Skala och tärna moröt-
terna. Häll grädden i en liten kastrull, 
koka upp och sjud utan lock tills hälften 
återstår. Stek morötterna i smöret och strö 
över sockret. Fräs tills de blir karamellise-
rade. Vänd ner grädden, mixa till en jämn 
puré och passera den genom en sil. Kyl ner.

5 Servering: Värm upp morotspurén över 
vattenbad och krydda med fleur de sel. Het-
ta upp frityroljan till 165º. Ta ut kroketterna 
ur frysen och fritera dem frysta ca 3 min. 
Lägg upp kroketterna på hushållspapper 
och salta dem. Servera med morotspurén.

BRETAGNE



BRETAGNE

130 GOURMET NR 4 2014

ISLE DE TAHAA VANILJBAVAROISE 
MED CITRONCURD, INLAGD ÄG�-
GULA OCH PAIN D'ÉPICES-CRUNCH
Äggulor, bavaroise, citroncurd och bröd-
smulor kan alla förberedas dagen före 
servering. Sedan är det bara att lägga ihop 
desserten på tallriken. Av Hans Borén.

4 personer
ÄGGULA:
¾ dl strösocker
1 dl vatten
4 äggulor
1 tsk fleur de sel 
BAVAROISE:
1 gelatinblad
4 ½ msk vispgrädde
1 ½ äggula
¾ dl strösocker
¾ Isle de Tahaa-vaniljstång
3 msk mjölk

CITRONCURD:
3 ägg
150 g osaltat smör 
1 dl strösocker
½ dl pressad citronsaft
BRÖDCRUNCH:
4 smulade skivor pain d’épices, 
	 se separat recept
20 g smör
DU BEHÖVER OCKSÅ:
savarinformar av silikon
isbitar till vattenbad
sil eller sikt
engångsspritspåse

1 Äggula: Koka upp socker och vatten. Ta 
av från värmen, låt svalna och kyl. Lägg 
äggulorna i den kalla sockerlagen och ställ 
in i kyl under plast 1 dygn. Vänd äggulorna 
försiktigt minst fyra gånger. 

2 Vaniljbavaroise: Lägg gelatinet i blöt 
i kallt vatten. Vispa grädden till fluffigt 
skum. Rör samman äggulor och socker. 
Dela vaniljstången och skrapa ut fröna. Häll 
mjölken i en liten kastrull och tillsätt fröna.

3 Krama ur gelatinbladet. Hetta upp mjöl-
ken. Kontrollera att mjölkens temperatur 
inte överstiger 84º och häll den sedan över 
äggblandningen under omrörning. Tillsätt 
gelatinet, vänd ner grädden och häll upp 
smeten i savarinformar. Frys minst 3 tim-
mar. 

4 Citroncurd: Gör i ordning en form med 
isbitar till ett isbad. Knäck äggen och lägg 
dem i en kastrull. Tillsätt smör, socker och 

citronsaft. Hetta upp under kraftig visp-
ning tills massan sjuder. Den får inte koka. 
Passera massan genom sikt och vispa den 
kall i isbadet. Ställ den sedan i kyl.

5 Brödcrunch: Smula brödet och stek 
långsamt smulorna i smöret i teflonpanna 
tills de är krispiga och fått fin färg. Lägg 
upp på hushållspapper. 

6 Servering: Ta ut savarinformarna ur fry-
sen 2 timmar före servering. Lyft försiktigt 
upp äggulorna och låt dem rinna av. Fördela 
bavaroisen på fyra serveringsassietter. 
Häll citroncurden i spritspåsen och spritsa 
curd i hålet på bavaroisen. Placera gulan på 
curden och salta försiktigt. Strö ut en linje 
av smulat pain d’épice intill bavaroisen.

PAIN D’ÉPICES
Pain d’épices är ett franskt kryddbröd. Det 
är som en sockerkaka, fast salt och kryd-
digt, eller som en filmjölkslimpa, fast lätt och 
fluffig. 

1 bröd
1 tsk anisfrön
1 tsk kumminfrön
1 liten bit ingefära
1 bit kanelstång
1 liten bit muskotnöt
1 citron
1 apelsin
5 ½ dl grovt rågmjöl
4 tsk bakpulver
5 dl vetemjöl
2 dl grädde
4 dl honung
6 ägg
½ dl mörkt muscovadosocker
5 ½ dl grovt rågmjöl
5 dl vetemjöl
4 tsk bakpulver
DU BEHÖVER OCKSÅ:
avlång bakform, 1 ½ liter
bakplåtspapper
hushållstermometer
provsticka

1 Värm ugnen till 225º. Klä en form med 
bakplåtspapper. Krossa kryddorna i mor-
tel. Tvätta citron och apelsin noga och riv 
skalet fint. Sikta rågmjöl, bakpulver och 
vetemjöl och blanda samman. 

2 Häll grädde, honung och citrusskal i en 
kastrull. Tillsätt kryddorna. Värm bland-
ningen till 50º under omrörning. Ta av ka-
strullen från värmen och sila bort kryd-
dorna. 

3 Vispa ägg och socker pösigt. Häll ner 
grädden i äggblandningen under omrör-
ning. Tillsätt mjölblandningen, lite i taget, 
och rör smeten slät. 

4 Häll smeten i formen och ställ in den i 
mitten av ugnen. Baka 20 min och sänk 
sedan ugnens temperatur till 175º. Baka 
ytterligare 45 min. Känn med en sticka att 
kakan är klar rakt igenom. Baka annars 
ytterligare några minuter. 

5 Ta ut formen ur ugnen och låt kakan 
svalna i formen. Skär i skivor vid servering. 

I Bretagne får Hans 
Borén många nya idéer. 
Han passar därför på att 
provlaga några rätter inför 
kommande menybyte på 
28+. Just desserten med 
inlagd äggula är en het 
kandidat. I Bretagne ligger 
säsongen ungefär två 
månader före Göteborg.  
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