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Joppes raksallad 4port.

Tore Wretman skapade denna riksallad 1947 pa Teater-
grillen for att hedra den nyutndimnde Dramatenchefen
Ragnar »Joppe« Josephson.
Sedan serverades den mycket ofta, och alltid oblandad!
Hovtraktéren godkinde enbart nypillade firska rikor.
Naturligtvis!

Ingredienser:

1 kg pinfirska rikor med skal

12 stora finstrimlade champinjoner

6 finstrimlade radisor

¥ finstrimlad gurka

4 finstrimlade, urkdrnade tomater

100 g haricots verts, littkokta och strimlade
1 dl dyjonvindgrett, se sidan 246

2 msk laxrom

Tall garnering:
1 knippe dill

Tall servering:
Rhode Island-sés, se sidan 248
rostat brod

Gor sd hdr:

Skala rikorna.

Arrangera rikor och gronsaker vackert pa ett fat.
Droppa &ver vinigrett.

Garnera med rom och dillvippor.

Servera girna med Rhode Island-sas vid sidan om
samt rostat brod.

15



16

Musselcrépes 4port.

I begynnelsen pd min kockbana hade alla restauranger
av klass crépes pa menyn. Detta recept ér ett minne fran
restaurang Maritime, den tidens ledande fisk- och skal-
djursrestaurang.

Crépes med musslor var vid sidan av Prins Bertils
crépes (med rikor) den mest populira.

Ingredienser crépes:

3 dgg

2 msk vetemjol

11/2 dl vispgridde

1 dl mjolk

1 nypa salt

1 nypa strosocker

1 msk sodavatten

smor och olja till stekning

Ingredienser musselstuoning:
1 kg rda blamusslor, rensade och urtagna
2 msk smor

4 finhackade schalottenlokar
5 st finhackade vitloksklyftor
1/2 flaska vitt vin

3 dl bechamelsds, se sidan 247
1 knippe finskuren dill

3 dl riven parmesan

50 g smilt smor

salt och peppar

Gor sd hdr:

"Tvitta musslorna noga under rinnande vatten.
Knacka 6ppna musslor forsiktigt mot diskbinken.
De musslor som inte sluter sig slings.

Fris musslorna 1 2 msk sm6r med schalottenlok och vitlok.

Sla pa vitt vin och 1t koka under lock ca 2-3 minuter,
eller tills musslorna dr firdiga och har 6ppnat sig.

Salta och peppra.

Vispa ithop dgg och mjdl till en slidt smet.

Tillsdtt gridde, mjolk, salt och socker. Hill 1 sodavattnet.
Gridda tills smeten stelnar, ca 3 minuter, till fina crépes.
Stuva musslorna 1 bechamelsas.

Tillsitt dillen och smaka av med salt och peppar.

Fyll crépesen med stuvningen och ligg pa fat.

Stro 6ver osten och ringla 6ver det smilta smoret.
Gridda 1 mitten av 225° varm ugn tills osten far vacker
firg.

Tups:
Spara det fina musselspadet
till en soppa eller sds.









Skaldjurs-cake 4port.

Det hir idr en exklusiv pannbiff av pilgrimsmusslor, havs-
kriftor, ostron, hummer och krabba. I ett sillskap dir
kungen var med lagade vi den hir ritten. Kungen ir en
duktig matlagare och uppskattade den verkligen. Den fick
ett nytt namn: »Kungens delight«.

Man blandar de hackade skaldjuren med senap och dgg,
som fir ypannbiffen« att hélla ithop.

Lat girna de hackade skaldjuren rinna av 1 ett kaffefilter
eller ett durkslag. Och pankostrobrod gor biffarna extra
frasiga.

Ingredienser:

8 stora ostron

2 glaskokta humrar, se sidan 249
6 glaskokta havskriftor, se sidan 249
6 pilgrimsmusslor

1 fullmatad kokt krabba

4 dggulor

1 msk dijonsenap

1 knippe finskuren grislok

1 pkt (200 g) pankostrobrod

1 msk smor till stekning

salt och peppar

Tall servering:
majonnis smaksatt med sweet chilisds och
rikligt med smorgéskrasse

Gor sd hdr:

Oppna ostronen och skir bort skigget.

Rensa och pilla ut kéttet ur alla skaldjur.

Skir 1 stora bitar. Blanda ihop 1 en bunke med dggulor,
senap och grislok.

Smaka av med salt och peppar.

Forma till fyra biffar.

Panera 1 pankostrobrodet.

Stek dem frasiga 1 smoret.

Servera med krassemajonnis och sweet chilisds
enligt bilden.

Underbar som forritt eller vickning,.
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Pilgrimsmusslor Provencale 4yport.

Forsta gangen jag och Crister Svantesson var 1 Frankrike
pa 70-talet var det hir den forsta ritten vi it 1 bistron som
lag 1 samma hus som hotellet.

Vi kinde den underbara doften nir vi satt pd balkongen,
gick ner och bestillde omedelbart var sin panna och en
flaska Muscadet. Efter maten tog vi var sin espresso, rokte
Gauloise och tyckte att livet lekte. Franskt och enkelt! Helt
oforglomligt.

Det gar bra att steka blimusslor likadant. Om man will.
Det blir ocks4 jittegott!

Ingredienser:

20 stora pilgrimsmusslor

100 g fina delade champinjoner
2 finhackade schalottenlokar

10 krossade vitloksklyftor

1% dl olivolja

1 bunt grovhackad persilja

2 finskurna salladslokar

1 msk vitt rivet brod

salt och peppar

Tall servering:
baguetter

Gor sd hdr:

Stek pilgrimsmusslor, champinjoner,

schalottenlok och vitlk 1 en rymlig stekpanna i olja
péa hog virme ca 2 minuter s de far firg.

Tillsdtt persilja, salladslok och rivet brod.

Smaka av med salt och peppar.

Servera med frasig baguette.
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Kokt hummer

Koka gidrna hummern dagen fore, och lat den dra 1 sitt
spad 6ver natten. Att koka hummer dr en konst. Det giller
att inte koka for linge — annars blir hummern seg.

Det dr underbart att njuta av en kokad hummer, girna
en fullmatad hona med smor och rom!

Ingredienser:

2 levande humrar, ca 500 g/st
3 liter vatten

1 knippe dill, girna krondill
Y% msk dillfron

1 dl grovt salt

Tall servering:

Rhode Island-sés, se sidan 248
rostat brod

lagrad ost

Gor sd hdr:

Koka upp vattnet och tillsitt dill, dillfrén och salt.
Lat koka 1 ndgra minuter och ligg 1 humrarna

(ta ev. av gummiband fran klorna innan).

Koka sakta pa svag virme 1 5-6 minuter.

Stdll &t sidan och ldt svalna 1 spadet.

Still 1 kylskap 6ver natten.

Servera med Rhode Island-sis och rostat brod,
lagrad ost och kylt torrt vitt vin eller 6l.
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