Niisselsoppa

Rabarber

Recept: Tobias Andersson & Maria Printz
Foto: Patrik Arneke Kontakt: Info@matkluster.se


mailto:info@matkluster.se

De fyra sddesslageni en brodkorg.

Bryggarbrodsfrallor ca 5-6 frallor

200 g Warbro Kvarns bagerivete

35 g ragsikt

3 g salt

7 g rostad ragmalt

4 g stott kummin

3 g mald pomerans

155 g vatten

80 g ragsurdeg

90 g drav (spara 50 g drav till att rulla frallorna i)

20 g honung samt till pensling
Havssalt till topping

Blanda alla ingredienser (utom det drav du sparar till att rulla frallorna i) for hand i en bunke till det blir en jamn deg, men du
behdver inte knada. Lat degen vila i 3x30 min och mellan varje halvtimme "viker du in” degen med bléta hander under sig sjalv for
att langsamt starta jasning samt skapa luftbubblornai degen. Nar degen har vilat och viks in ldgger du degen i en latt oljad
plastlada med lock. Lat sta dver natten i kyl. Nasta morgon, stall ugnen pa 250 grader varmluft. Valt forsiktigt ut degen pa
bakbordet och dela degen med handen eller degskrapai 16 delar, vdnd frallornai det sparade dravet, ligg pa platar med
bakplatspapper.

Lat jasa i ca 30 minuter, stro lite havssalt pa varje fralla. Gradda mitt i ugnen tills frallorna fatt fin mérkbrun farg och har en
innertemperatur pa minst 97 grader.
Ta ut frallorna och pensla omedelbart med flytande honung.



Dinkelknacke

200 g kallt vatten

300 g fullkornsdinkel
100 g ragsurdeg

50 g honung

10 g salt

lite ragmjol att stro dver

Blanda alla ingredienseri en degblandare. Blanda i 10 minuter pa lagsta hastighet, fortsatt sedan ytterligare 5 minuter pa medel.
Lat sta i 2 timmar i rumstemperatur. Platta ut degen, tdck med plastfolie och ldgg sedan i kyl, 24 till 48 timmar. Satt i gang ungen
pa 210 grader varmluft.

Mjola bakbordet med ragmjél. Kavla tunt, 1-1,5 millimeter och nagga brodet. Skar eller stansa degen i bitar i 6nskad storlek, flytta
till platar. Gradda direkt. Graddningstiden beror pa storleken, men se till att bréden nastan blir lite branda i kanterna.Vand pa
platen vid behov. Lat svalna pa galler

Vispat smor med Julita rapsolja

Vispa rumstempererat smoér och smakséatt med Julita Rapsolja och havssalt. Balansen ska vara nétig fran rapsoljan med en
finstamd salta. Serveras rumstempererat.

100 g smor

Ca 15 g Julita Rapsolja

1 krm havssalt
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Nasselsoppa pa gosbuljong med kalrotsskiva med
gosmousselin, griaslok, Milarlojrom och
granskottsolja.

Nasselsoppa

1 normalstor gul lok

ca 2 vitloksklyftor

Hacka loken och sauterai neutral rapsolja.
Tillsatt

ca 25 g fankalsfro

ca 25 g hel anis

ca 1gtorkadtimjan

ca 1gdillfro

Ror om och tillsatt.

400 ljus gosbuljong

150 g gradde

400 - 450 g vatten (vatten kan dven justeras efterat om soppan kidnns for tjock.
Bdrja med 400 g och spd med mer vid behov)
Koka ihop och lat smakoka i ca 15 min.

Nisselsoppa

Tillsgtt blancherade och hackade ndsslor. Lat koka upp nagon minut.

350 g blancherade nasslor (anvédnd nagot mindre méangd om nédsslorna &r firskblancherade och inte varit frysta innan) Avsluta
och mixa slat med 0,75 dl grovt hackad persilja samt 0,75 dl hackad graslok.

Smaka av med salt och nymald vitpeppar.



Gosmousselin

180 g gosparyrer

9 g salt

1 helt agg

80 g kall gradde

1 nypa Cayennepeppar

Mixa och blanda gdosparyreri en matberedare/mixer tills sldt. Om det har funnits benrester kvar i paryrerna. Se till att de ar helt
sondermixade. Tillsatt saltet och cayennepeppar och darefter &gget. Fortsatt mixa konstant. Tillsatt kall graddei en jamn strale till
smeten ar len och homogen.

Tillagning: Anvand tva skedar for att forma till &ggform. Koka upp vatteni en kastrull och blanchera tills de flyter upp. Kyl ner.
Tips! Det gar dven att géra en "mousselinkrdm” och spritsa ut krémen pa kalrotsskivorna. For att sedan skapa fina kalrotsknyten.
Da behévs inget fint utseende nir gdsen ska blancheras men jimnstora smetbitar vid tillagning behévs dnda for en jamn
tillagning.

Kalrot

Skala 1 liten kalrot och hyvla med mandolin sa tunt som méjligt. Stansa ur med stansring med ca 6-7 cm i diameter. Sjud i
valsaltat vatten ca 30-50 sek. Kyl ner i isbad. Rakna 3st skivor per portion. Torka av dverflodigt vatten med papper. 7ips!/ Anvand
resterande kalrot till trédgardsassietten. Skar tex i kuber/klyftor, blanchera och smérslunga med resterande grénsaker.

Graslok
Finhacka till garnering. Behdvs ca 1 msk/portion.

Granskottsolja & Malarléjrom (toppas pa rétten i slutet precis innan servering).
Detta behdvs: Ca 1 msk granskottsoljaoch 20 g ldjrom/portion. Anvdand med férdel spritspase till l6jrommen.

Servering

Soppan serveras med fordel pa sidan av och halls pa vid bordet. Skumma garna soppan med en stavmixer innan servering for att
fa den fluffig och len i texturen. Tallriken serveras alltsa endast med tillbehdren pa for att sedan avslutas med soppa vid servering
vid bordet. Tallriken: Placera 3 gosmousselin per tallrik, toppa med kalrotsskiva och sedan en l6jromsklick pa varje kalrot. Ringla
granskottsolja pa tallriken. Stréssla till sist 6ver finhackad graslok.
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Flasksky med rostad vitkal och ciderattika

Appelrimmad vildsvinskarré med Akeroipple fran
Sormland, svart trumpetsvamp och rostad kalsky
smaksatt med ciderittika.

Trdadgardsassiett med smorstekta gronsaker och
friterad matdinkel samt libbsticka

Vildsvinskarré

Rimma ca 600g vildsvinskarré i 4% saltlag med dppelmust (girna ofiltrerad och
med lite hégre syra) men gar dven bra att ersitta med vatten. Lat karrén rimmas i
dppelmust i tva dygn. Anvand hel karré och inte skivor och rimma garna med
saltspruta for jAmnare resultat. Lagen maste tiacka kottet.

Vid tillagning: Bryn i stekpanna och viktigt att lata stekpannan bli riktigt varm
innan kottet laggs ned. Tempererasedaniugn i ca 80-90 ¢ varmluft.

For rosastekttempereratill 60c + eftervarme och 84c + eftervarme for valstekt.
Lat alltid vila efter tillagning. Tranchera upp tunna skivor. Rdkna ca 150 g ratt kott
per

portion. Kan utokas om endast huvudratt ska serveras.

Koka ca 5 dl fliskbulong ihop med rostad vitkal, morot och torkad timjan.

Gor sa har: Klyfta ca 300 g vitkal, 1 morot och rosta ordentligti ugn. Rosta i 220 c tills kalen har blivit mérkbrun. Ldgg sedan ner
kalen och moroten i flaskbuljong och tillsdtt 1 msk torkad timjan, lat sjuda ca 20-25 min. Sila sasen till en ny kastrull. Smaka av
med ca 1-2 msk ciderittika och salt for att balansera upp sasen. Onskas en tjockare textur kan sasen eventuellt redas av.



Rkerdapple, mos och klyftor

Appelmos: Gor ett osétat mos av ca 5-6 Akerdapplen. Moset smakas upp med rejilt med honung och brynt smér. Sjud moset tills
det har fatt en fast konsistens och smakerna har gift sig. Har finns inga mattangivelser men balansen mellan smaken av apple,
smor och honung ska gifta sig och samspela. | slutet tillsitts en nypa salt. Rakna ca 30 g fardigt mos/portion. Appelklyftor: Dela
appelklyftor utan karnor och stekt klyftornai smor tills de fatt farg. Ca 3-4 klyftor per portion. Klyftorna far garna ha lite tjocklek
sa de inte dverstekts och behaller en del av sin fina textur. Klyftorna serveras omgaende efter stekning.

Svart trumpetsvamp

Stek forvalld trumpetsvampi smor med finhackad vitlok. Salta. Innan servering tillsatter du finskuren persilja och vander ihop.
Detta behovs:

ca 60-80 g forvalld trumpetsvamp

1 - 2 klyftor vitlok

0,5 dl finstrimlad bladpersilja

Tradgardsassiett - morot, Lok, artor/bonor, potatis, 6rter & matdinkel.

Tips! Anvénd de grénsaker som du har i ditt lokala omrade eller odling och anpassa efter sésong och kom ihag att anvinda
kalroten fran nisselsoppan.

Morot (i/2-1 morot/port,)

Skala och skar till moroten till mindre bitar. Blancherai saltat vatten tills lagom mjuka.

Om primormorot anvands racker det oftast med att skdlja, skrubba moroten och sparaca1cm av blasten. Om den kanns stor,
dela pa annars lat den vara som den ar.

Bakad lok

Baka 2 gula lokar, med skalet pa i 120 ¢ grader varmluft tills mjuka. Ca 15-20 min beroende pa storlek och sort. Kyl ner med skalet
kvar. Nar de ar svala, dela pa mitten ldngs med. Sota lokens snittyta i en torr stekpanna. Det ska bli svart. Ligg pa sidan och lat
svalna en stund. Skar sedan av rotfastet pa l6ken och skala av skalet. Separera lékens lager.

Potatis (7 potatis/port)
Dela i klyftor, behall skalet pa. Koka forsiktigt i saltat vatten till lagom mjuka. Anvand en fast sort. Kyl ned direkt efter tillagning
for att stoppa tillagningen, tex i rinnande kallt vatten.



Grona artor/bonor

Har kan valet av artor och bénor variera efter tillgang och sdsong. Ansa artorna/bénorna och eventuellt dela om det behdvs.
Blanchera bonorna hastigt om det behovs. Kyl ner. Tillagas forsiktigt i smor tills lagom tillagde. Vi har anvant brytbonor och
sockerartor.Om du anvander olika brytbonor och sockerart kan du rédkna med ca 4-5 bdonor/artor per portion.

Sasongens orter

Anvand det som finns tillgangligt. Vi har anvand farsk kruspersilja och libbsticka i receptet. Persiljan kan hackas eller plockasi
hela blad, likasa libbstickan. Det ska vara rikligt med farska érter.Ca 0,5 dl av bada érterna om de ar plockadei hela blad. Lat
liggai kyl tills servering.

Matdinkel

Blotlagg 1 dl matdinkeli ca 3 timmar. Hall av vattnet och skalj.

Lagg pa papper/handduk fér att torka upp 6verflodigt vatten. Friterai 180c ca 2 min tills de ar gyllenbruna. Lagg pa papper och
salta. Klart att servera. Gar bra att spara till andra tillfallen om det blir 6ver.

Vid servering
Sautera alla gronsaker (morot, 6k, drtor/bénor, potatis)i smor. Smaka av med salt och blanda ner persilja och libbsticka. Lagg
sedan pa ett fat eller liknande och toppa sedan med friterat matdinkel. Fatet ska delas med samtliga gaster vid bordet.

P3 tallriken: Tranchera karrén och ligg 3-4 skivor pa mitten av tallriken. Ligg en riklig matsked med Akerdmos bredvid kottet.
Placera ut dppelklyftorna pa tallriken. Fortsatt sedan med kalskyn (ldgg bara upp lagom med sas, resterande kan serveras i liten
saskanna vid bordet fér en finare servering), avsluta upplaggningen med att toppa kéttet med svart trumpetsvamp.

Tips! Om kétt, svamp och gréonsaker gors klart till slutstegen och redo for servering sa klarar de av att varmhallas en stund i
ungen. Lat de da vara i ugnen i ca 50 grader sa paverkas de inte sa mycket en kortare stund. Kéttet maste déremot skiras precis
innan servering.
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Rabarber

Kyld rabarberkompott med lattvispad griadde,
bipollen, honung och spansk korvel.

Serveras med enkornsdrom “gulddrom” smaksatt
med Camelinafron.

Rabarberkompott - kan med fordel forberedas dagen innan.
ca 400 g skalad rabarber till 4 personer

Ansa rabarbernoch ta bort en del av skalet. Anvand skalet till sockerlagen. Skar
rabarbernica 0,5 cm kuber eller i tunna stavar liknande julienne. Viktigaste ar att
bitarna dr i ungefar samma storlek sa de tillagas jamt.

Koka en sockerlag med
300 g vatten

200 g strosocker

60 g honung
Rabarberskal

Citronzest fran 1/3 citron

Koka upp lagen och lat dra ca 15 min for att sedan sila éver sockerlageni en ny kastrull.
Lagg rabarberbitarnai en ugnsform. Hall 6ver den silade sockerlagen sa det ticker rabarbern. Lagg ett bakplatspapper déver

rabarbernsa vatskan inte dunstar bort.

Baka rabarberni ugnen pa 100 grader varmluft tills mjukt men &nda ha kvar en latt krispighet i mitten. Beroende pa rabarber,
storlek och ugn tar det ca 10-20 min. Kyl sedan ner rabarberni vitskan. Garna sa fort som mojligt. Lat garna rabarber ligga kvar i
vatskan tills dagen efter. Innan servering sila av rabarbernoch anvand bade rabarber och vétskan till serveringen.



Frasig enkornsdrom ca 15 st - kan med fordel forberedas dagen innan.
88 g siktat enkornsmjol

1 g hjorthornssalt

95 g rumstempererat & tarnat smor

50 g strosocker

ca 12 g Camelinafron

Satt ugnen pa 150c.

Sikta mjol och hjorthornssalt i en bunke.

Blanda ned smoret, socker och Camelinafron i mjolet och blanda for hand till en smidig deg.

Rulla ut ca 2 cm tjocka stanger. Dela i 10 g bitar. Rulla dem runda och placera pa bakplat med bakpapper. Hall jamna mellan rum
da de smalter ut i ugnen. Baka 20-25 min, ta ut och lat svalna.

Lenvispad gradde

Vispa gradden férhand tills den ar krdmig och silkeslen (precis sa att den haller ihop ndr man ska skeda den). Serveras
omgaende. 2-3 dl gradde rackertill 4 personer.

Tips! Forsok hitta din lokala mjolkbonde och kop farsk gradde for basta smakupplevelse!

Bipollen
Strossla 6ver en tesked bipollen pa gradden vid servering.
Obs! Se alltid till att halla bipollen fryst fram till servering.

Spansk korvel
Plock korvel till mindre storlek och anvand till garnering.

Vid servering. Férdela rabarbern pa en djup tallrik samt en del av rabarbersaften fran kompotten. Lagg en riklig sked med
lattvispad gradde over kompotten. Toppa med ca 1tsk bipollen foljt av spansk korvel.
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Vara dryckesforslag

Niasselsoppa pa gosbuljong med kalrotsskiva med gosmousselin, griaslok, Midlarlojrom och
granskottsolja.

Alkoholfritt: Hopple, Pomologik
Med alkohol: God Lager, Nils Oscar & Krutgubben, Rhuby.

Appelrimmad vildsvinskarré med Akeroipple fran Sormland, svart trumpetsvamp och rostad
kalsky smaksatt med ciderittika.

Alkoholfritt: Svartvinbdrs nektar, Finesserna & Bjérkad dppelmust, Hégtorp Gard
Med alkohol: Old ale, Eskilstuna Olkultur & Aroma, Pomologik.

Kyld rabarberkompott med lidttvispad grdadde, bipollen, honung och spansk korvel.

Alkoholfritt: Kulturmust Akeréapple frén Sérmland, Finessern
Med alkohol: S6rmland Iscider, Pomologik & Apple Ice Wine, Akerd, Blaxta vingard.

Mer om arbetet och bakgrunden till maltiden finns att ldsa pa https.//matkluster.se/matkluster/landskapsmaltid

Keramik, Anna Lindell

Glas, Ebba von Wachenfeldt Keramik, Ina M Andersson
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