Nyhleins ffugosons

NORRLANDSKT MATHANTVERK

FESTLIG

NYARSMENY

MED STEG-FOR STEG-PLANERING

3 DAGAR FORE FESTEN
Baka pizzabullarna och lagg i frysen.

2 DAGAR FORE FESTEN
Gor hjortronparfaiten och forvara i frysen tackt med plastfolie.

1 DAG FORE FESTEN

1. Ugnsstek kottet, linda in i folie och forvara i kylen.

2. Koka sasen och forvara i kylen.

3. Forbered gratdngen. Skala och skiva potatisen. Forkoka i
graddmjolken. Lagg potatisen i en gratdngform och ror ner den
rivna vitloken, salt och peppar. Stro dver osten och tack med
plastfolie och stall i kylen.

4. Koka kolasésen till efterrétten.

5. Om mdojligt duka, vik servetter och piffa!

FESTDAGEN

Pa morgonen

1. Forbered valkomstminglet. Skar upp charkprodukterna, osten
och frukterna. Vi valde lufttorkad skinka och lufttorkad salami
med vitlok, peppar och chili. Till det bitar av melon, mozzarella,
getost, paron, physalis och basilika.

2. Stick tandpetare i, 14gg upp pé ett fat och tdck med plastfolie
och forvara i kylen.

3. Tag fram pizzabullarna ur frysen sé de far tina.

4. Gor réran med rostbiff till forratten. Tack med folie och stéll in i
kylen.

5. Skiva kéttet i tunna skivor och Iagg i en form. Hall dver
marinaden och tack med plastfolie och stéll in i kylen igen.

6. Gor strutarna till forratten.

Strax innan gasterna kommer

1. Tag fram gratangen. Hall eventuellt bort lite av vatskan om den
ser mycket bl6t ut.

2. LAgg upp kottet pa ett serveringsfat och strd lite extra persilja
over. TAck kottet och 14t std framme en stund innan ni ska &ta.
Det &r inte gott med iskallt kott!

3. Skér sallad eller anvand en fardig mix.

Nar gasterna kommit
Forse gasterna med lite mingelmat och ngot gott i glasen medan
du borjar forbereda forratten.

Forréatten

1. Fyll strutarna till forrétten med rostbiffroran. Ldgg upp pa fat
med négra fina salladsblad.

2. Stall in gratdngen i ugnen och 1t den fé fin firg medan ni ater
forrétten.

Varmrétten

1. Varm pa sasen och ror ner en klick smor.

2. Lagg upp graténg, kott, sés och gronsaker fint pé tallrikar. Eller
stall fram storre fat for sjélvservering.

Efterrdtten

1. Tag fram efterrédtten ur frysen 10-15 min innan ni ska ata den.
Ar den svér att fa ur formen s& spola lite varmt vatten pé formen.

2. Stro kaksmulorna pa ett fat och stjalp upp parfaiten pa det.

. Varm kolasasen lite och héll dver.

4. Lagg en rejél klick hjortron pa toppen och strd éver den flagade
mandeln.

w

Vickning

1. Légg bullarna pé ett fat och servera dem rumstempererade
eller varm pa dem lite i ugnen om du vill.

2. Vill du géra det enklare sa &r det aldrig fel med varmkorv och brod!
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RECEPT NYARSMENY

VICKNING
Pizzabullar med pepparsalami

Ingredienser GOr sa har

Ca 40 pizzabullar 1. Smula jasten i en bunke.

50g jast 2. Smalt smoret i en kastrull och tillsatt mjolk. Varm upp till fingervarmt.
759  smor

5dl mjolk 3. Hall lite av spadet dver jasten och ror tills jasten helt har 1ost upp sig.
1tsk salt Tillsétt resten av degspadet under omrorning.

13dl  vetemjdl

4. Ror i mjol och salt. Spara lite mjol till utbakning.
LI 5. Lat jésa i 30 minuter under bakduk.
1dl finkrossade tomater . .
1 Klyfta riven vitlok 6. Riv ner vitloken i de krossade tomaterna och ror om.
oregano . .
2009  Nyhléns Hugosons 7. Dela degen i 4 delar och kavla ut dem till rektanglar.
strimlad pepparsalami eller 8. Bred ut tomatkrosset pa degen och ligg pé den strimlade skinkan/salamin
rokt skinka samt den rivna osten. Spara lite ost till garnering.

3dl riven ost
. 9. Rulla ihop till lAngder och skér i lagom stora skivor. L4gg i formar och lat
Garnering sedan jésa i ytterligare 30 minuter under bakduk.

uppvispat égg

ost 10. Pensla bullarna med uppvispat d4gg och stro dver ost och oregano.

Gradda i 225 grader tills de ar gyllene.
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RECEPT NYARSMENY

EFTERRATT
Hjortronparfait med kolasas och flagad mandel

Ingredienser GOr sa har

4% dl vispgradde 1. Vispa gradden och stéll den i kylen.
S 2. Vispa dggulorna med karamelliserad mjolk till ett fluffigt skum.
1%2dl dulce de leche (karamelliserad

mjolk, du hittar den vid den 3. Ror i hjortronsylten och vénd ner den vispade gradden i smeten.

kondenserade mjolken pa burk)

4. Hall smeten i en sockerkaksform. Satt in formen i frysen i minst 5-6 timmar.
1%dl hjortronsylt y

Satt plastfolie Gver parfaiten om den ska sparas lange i frysen.

Kolasas 5. Kolasas: Lagg alla ingredienser i en kastrull, koka upp och lat sjuda i ett par
1dl  strosocker minuter tills sdsen tjocknat.
Tdl ljs sirap 6. Smulor: Satt ugnen pa 175 grader. Skédr smoret i kuber och blanda ihop med
1dl vispgradde vetemjol, havregryn och socker till en smulig deg. Stré ut smuldegen pé en
1 nypa flingsalt plat med bakplatspapper och gradda mitt i ugnen i 10-15 minuter. Lat svalna
pa platen.

Smulor
100g  smér 7. Servering: Ligg ett lager smulor pa ett uppldggningsfat. Skolj utsidan av

) sockerkaksformen med ljummet vatten och vand upp parfaiten ovanpa
1dl vetemjol smulorna. Ligg pa lite hjortron och stré dver den flagade mandeln.
2dl  havregryn Ringla till sist 6ver kolasasen.

2dl strosocker

Garnering

1dl hjortron
Y2dl  flagad mandel
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RECEPT NYARSMENY

FORRATT
Tunnbrodsstrutar med grillad rostbiff

Ingredienser

2 skivor mjukt tunnbrdd
759 smor

Fyllning
200 g Nyhléns Hugosons grillad rostbiff
1st  rodlok
2dl  creme fraiche
flingsalt
svartpeppar

GOr sa har

1. Dela broden i fyra delar och smalt smoret. Jag brukar servera tva strutar
per person.

2. Pensla ena sidan av brodet med smor och rulla ihop till en strut.
Fast med en tandpetare.

3. Lagg strutarna pa en plat med bakplatspapper och griadda i ugnen ca 5 min i
200 grader.

4. Tag ut och tag bort tandpetaren. L&t svalna innan du fyller strutarna.

Fylining
1. Hacka rosthiffen och den skalade loken fint.
2. Ror ner créme fraiche och smaka av med flingsalt och grovmalen svartpeppar.

3. Fyll strutarna med roran.

Roran racker till mer an 8 strutar men det som blir dver ar gott att ha som paldgg
pa den rostade frukostmackan dagen efter.
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RECEPT NYARSMENY

VARMRATT
Marinerad oxfilé med potatisgrating och portvinssas

Ingredienser GOr sa har

800-1000 g Nyhléns Hugosons oxfilé 1. Gnid in kottet med salt och grovmalen svartpeppar. Lagg i en ugnsform.
(eller innanlér, rostbiff) _ . o _ .
salt 2. Stek i ugnen i 175 grader tills kottet har en innertemperatur pa 54-56 grader,

beroende pa hur genomstekt du vill ha det.
grovmalen svartpeppar

_ 3. Nar kottet har stekt klart, linda in i folie och stall i kylen for att svalna.
Marinad
1dl  olja
%2dl  kikkoman soja
Y2 st riven solovitlok

Y2 dl  hackad persilja Blanda alla ingredienser och ror om val. Hall Gver det skivade kottet och stéll i
kylen till servering.

4. Skiva upp kottet i tunna skivor och héll 6ver marinaden.

Marinad

Potatisgratang

1kg potatls Potatisgraténg

3dl mjolk

3dl  grddde 1. Skala och skiva potatisen och lagg i en kastrull. Hall pa gradde och mjolk.

150 g riven ost 2. L&t sjuda tills potatisen &r mjuk. Rér d& och da sa det inte brinns i botten.

1st  riven solovitlok . L ) . . . .

3. Smora en ugnsform och hall i potatisen. Ar det mycket vatska sa hall av lite.

salt & peppar

4. Tillsatt den rivna vitloken och salta och peppra lite latt. Ror om och strd dver
osten.

5. Gratinera i ugnen i 225 grader tills osten smélt och blivit gyllene.

M}MZ’HS/HM(}O}O‘M Fortséttning pa nista sida >



RECEPT NYARSMENY

VARMRATT FORTS.
Marinerad oxfilé med potatisgrating och portvinssas

Ingredienser Gor sa har

Portvinssas Portvinssas
1st morot 1. Skala 10k och gronsaker och hacka i mindre bitar. Smélt smoret i en stekpan-
100g rotselleri na, lagg i Ioken och gronsakerna. Lat steka tills [6ken dr mjuk.
st bananschalottenlok 2. Tillsitt resten av ingredienserna och It sjuda tills sasen reducerat ner till
1st  lagerblad hélften. Sila bort gronsakerna. Smaka av om det behévs mer salt och peppar.
5st vitpepparkorn Red sasen med maizena utrort i lite kallt vatten till 6nskad konsistens. Ror ner
3 tsk kalvfond en klick smor just innan servering.
3dl portvin
3dl vatten
2 klickar smor

salt & peppar

maizena
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RECEPT NYARSMENY

MINGEL
Plockmat med blandade charkuterier

Ingredienser

Nyhlens Hugosons lufttorkad skinka

Nyhlens Hugosons lufttorkad salami med
chili

Nyhlens Hugosons lufttorkad salami med
vitlok

Nyhlens Hugosons lufttorkad salami med
peppar

melon
minimozzarella
getost

paron

physalis

basilika

GOr sa har

1. Skér upp salamin, getosten och frukten i sma kuber.
GOr rullar av den lufttorkade skinkan.

2. Satt ihop en charkprodukt med en bit ost och en bit frukt.
Stick tandpetare i och lagg upp pé ett fat. Garnera med basilikablad.

3. Tack med plastfolie och forvara i kylen fram till servering.
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