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MAT

Gronsaker med guldkant

Kvillrande champagne  underettmobilsamtalmed kommer aldrig att sak- ..
ochitbarablommor.  diligtickning. na sin kéttbit om man la-  [RalELULEIIE
Lat en vegetarisk Honberiéttar hur hon gar riktigt god vegetarisk [RAuLIL A ELIE U L)
lyxmiddag matcha experimenteratoch ¢y’ 4 & mat. Och nu har det passar badoe for brollopet och for
den sprudlande svens- testatsigframtill & b TSRO Bl gésterna pa landet.  roro: abose stock
ka sommaren. Har dr de olika recep- W digt bra vegetaris-
en gourmetmiddag att ten. Honhar ' . #8"ka restaurang-
sdtta tandernai. haft olika smakbilder er o6verallt, som

framfor sig medan exempelvis Coo-
Kocken och kokboksforfat- honarbetade med kies creme i Berlin

taren Jennie Benjamins-
son har nyligen flyttat till
sydvastra London for att
jobba som butikschef pa
Fabrique. Tidningen far
tag i henne nir hon befin-
ner sig pa jakt efter ljusrosa
nejlikor, vilket inte verkar
vara det lattaste.

- Jag dr inte sjilv vege-
tarian, men &ater mycket
vegetariskt och kinde att
det saknades en bok om
riktigt bra vegetarisk gour-
metmat. Min bok “Gour-
metvego” komutivarasoch
har fatt ett bra mottagande,
siger Jennie Benjaminsson

recepten. Kokboken har
hon gjort tillsammans med
fotografen och vénnen
Katarina Di Leva.

Medan hon kryssar fram
mellan blombutikerna
i London berittar hon om
det fantastiska utbudet av
gronsaker som London-
borna har, och forvanas
samtidigt 6ver att sa manga
i England anda lider av
overvikt. Och hur trist
vegomat ofta &r.

- Manga gor vegomat
sa trakig. Torra linsbiffar
och béngrytor. Men man

Forratt: Inkokt vit sparris med brynt
smorsas och saltrostad mandel

For 4-6 personer

750 g vit sparris

1% liter vatten

1% dI pressad citron

% dl strésocker

1% msk salt

75 g smor

Brynt smorsas:
200 g osaltat smor

2 dggulor

2 msk torr champagne eller
mousserande vin

1 krm strosocker

salt

Garnering:
1dl hackad saltrostad mandel

dtbara blommor

Inkokt vit sparris:
Skar bort den nedre delen av
sparrisen och skala bort det
yttersta skalet pa stjalken.
Koka upp vatten, citronsaft,
socker, salt och smor. Lagg
i sparrisen och lat sjuda tills
den har ett litt tuggmotstand,
cirka 2-5 minuter beroende pa
sparrisens tjocklek.

Lagg genast sparrisen
i isvatten for att avsluta kok-

ningsprocessen och lat lagen
svalna helt. Lagg tillbaka spar-
risen i lagen och Iat sta

i kyl i minst 24 timmar (gdrna
langre, upp till 3 dygn). Spara
en tredjedel av sparrisen till
varmratten.

Brynt sméorsas:
Bryn smoret i en liten kastrull
tills det har fatt en gyllenbrun
farg och doftar nétigt. Sila
smoret genom en finmaskig
sil. Vispa upp dggulorna med
champagne och socker i en
varmetalig skal (inte av metall)
oOver ett sjudande vattenbad,
inte for varmt eftersom dgg-
gulorna da kan koagulera.
Hall i en tunn strale ned
smoret i dggulorna under
konstant vispning tills det
blivit en tjock och krdmig sas.
Salta.

Vid servering:

Varm forsiktigt sparrisen

i lagen och skar den sedan

i mindre stavar. Skeda upp

sas pa tallrikarna och lagg
vackert pa sparrisen. Stro over
mandeln och garnera med
blommor.

och den franska kock-
en Alain Passard som &ar
en stor inspiration pa
vegetarisk mat.

Nar det gdller hur man
ska fa barn att ilska vege-
tariskt sdger Jennie att allt
handlar om attlaga den god
och smakrik, och att det
ar viktigt att man lar barn
att fa en positivt och sund
instéllning till gronsaker.
-Lé&s recepten ordent-
ligt och gor exakt som det
star. Da blir resultatet som
pabilderna.
BIRGITTA STOLT/TT

Varmritt: Angamat med krondillsskum

For 4-6 personer

Gronsaker:
250 g inkokt vit sparris

250 g grdn sparris

12 sma farskpotatisar

8 minimorétter

300 g blomkal

150 g savoykal (spida blad)

4 minizucchinier

8 sugarsnaps

8 vittoppiga radisor

1 liter gronsaksbuljong

50 g smor

Krondillsskum:
2 schalottenlokar

75 g farsk krondill

25 g smor

10 vitpepparkorn

1dI torr champagne eller

mousserande vin

6 dl gronsaksbuljong

3 dl vispgradde
14 tsk strosocker
2 agqulor

Garnering:
atbara blommor
farsk krondill

Gronsaker:
Skar den vita sparrisen i min-
dre stavar. Skar bort den nedre
delen pa den gréna sparrisen
och skala bort det yttersta
skalet pa stjélken. Skala farsk-
potatisen.

Skala forsiktigt morétterna.
Ta bort blasten men lat gdrna
det gréna narmast moroten
vara kvar, se bara till att putsa
bort eventuell jord. Dela upp
blomkalen i sma buketter.
Plocka de spada bladen av
savoykalen och skar eventuellt
ned dem i mindre bitar.

Dela zucchinierna pa ling-
den. Skér upp sugarsnapsen
och behall den sidan dar &r-

terna sitter. Skar radisorna
i tunna skivor, gérna pa man-
dolin, och lagg i iskallt vatten.

Koka upp buljong, smér och
salt. Ligg i potatisen och Iat
den koka pa medelhdg virme
tills den har 5-7 minuter kvar
innan den ar genomkokt, det
tar cirka 10 minuter.

Ldgg ned mordtter, blomkal,
savoykal och zucchini. Lat
koka ytterligare 5-7 minuter,
eller tills gronsakerna nastan
har ett ltt tuggmotstand.

Nar det ar 2 minuter kvar av
kokningen, lagg i sugarsnaps
samt vit och gron sparris. Lyft
upp alla grénsaker ur buljongen
och lagg dem i isvatten for att
avsluta kokningsprocessen.
Spara buljongen.

Krondillsskum:

Skala och finhacka l6ken. Sau-
tera I6k och krondill pa svag
varme i smoret tills I6ken har
mjuknat, 5-7 minuter. Tillsatt
pepparkorn, champagne,
buljong och gradde. Lat sasen
koka pa svag varme under lock
i cirka 30 minuter.

Sila sasen slat genom en
finmaskig sil. Krydda med
socker och salt. Vispa hastigt
ned dggulorna. Tippa kastrul-
len nagot och mixa med stav-
mixer precis under ytan vid
kanten sa att ett skum bildas.

Vid servering:

Koka upp buljongen och doppa
gronsakerna i den sa att de
blir rykande varma. Fordela
gronsakerna (inklusive radi-
sorna) vackert i djupa tallrikar
och skeda dver ca 2 deciliter
dillskum i varje tallrik. Garnera
med blommor och dill. Blir det
dillskum 6ver sa serveras den
med fordel i en sassnipa.

Dessert: Champagneplittar med so6ta
jordgubbar och lattvispad griadde

For 4-6 personer

3 dl vetemjol

2 msk florsocker

2 krm bakpulver

2 krm salt

1 krm &kta vaniljpulver

3 dl mjélk

2 dgqg

1% dl torr champagne

100 g skirat smor

Servering och garnering:
250 g s6ta mogna jordgubbar

2 dl lattvispad gradde

dtbara blommor

florsocker

Champagneplittar:
Sikta samman alla torra

Att dricka till

Forratt: Nicolas Feuillatte,
Millésimé, Blanc de Blancs,
2006 (Frankrike)

Varmratt: Bollinger, Special
Cuvée Brut (Frankrike)

Dessert: Bollinger, Rosé
(Frankrike)

ingredienser i en skal. Vispa
ned mjolk och dgg i den torra
blandningen till en slat smet.
Vispa forsiktigt i champagnen
och Iat smeten svélla i kylen
cirka 15 minuter.

Stek plattarna i en plattlagg
med mycket smar tills har fatt
en fin gyllenbrun farg.

Vid servering:

Ldgg 2-3 nystekta plattar

i varje skal. Toppa med skivade
jordgubbar och gradde. Gar-
nera med blommor och pudra
over socker.

Recepten kommer fran boken
"Gourmetvego” av Jennie

Benjaminsson. Foto: Katarina
Dileva



