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12 mellanstora havskräftor
Lök
Selleri
Purjo
(lök, selleri och purjo ska skivas och tillsammans motsvara ca 4-5 dl)
5 kvistar timjan
3 kvistar rosmarin
3 vitlöksklyftor
10 st pepparkorn
1 msk tomatpuré
2 dl vitt vin
2,5 dl grädde
Skala och rensa kräftorna, spara skalen
Fräs skalen och alla ingredienser, utom vin, vatten och grädde, på hög värme i 5 min
Tillsätt vin och vatten så att skalen täcks och koka i 30 min
Sila soppan och reducera den till hälften med grädden
Smaka av med salt och peppar
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            Kantareller


400 g rensade kantareller
1 bunt persilja
1 vitlöksklyfta
Fräs kantarellerna på hög värme tills vätskan har kokat bort
Tillsätt hackad persilja och vitlök
Smaka av med salt och peppar

Fräs kräftorna snabbt i smör, servera med soppan och de varma kantarellerna
Vår sommelier rekommenderar:
En Chenin Blanc från Vouvray, Loiredalen, Frankrike; La Coulée d’Argent (2008)
Systembolaget, beställningssortiment, art nr: 88981, 129 kr.
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Lökpuré (serveras varm)
2 stora lökar
50 g smör
Stek lökarna mjuka på svag värme
Mixa till en fin puré och smaka av med salt och peppar.

Inlagd lök (serveras varm)
20 små charlottenlökar
1 dl ättika
1 dl vatten
1 dl socker
1 tsk salt
Koka upp vattnet och häll över lökarna. Låt stå i 5 min. Skala lökarna.
Koka ihop övriga ingredienser och blanda ner löken. Låt stå och dra i 24 timmar.
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2 mellanstora lökar
Ägg
Ströbröd
Mjöl
5 dl neutral matolja
Skär lökarna i ringar, panera genom att doppa i ägg och sedan mjöl och ströbröd
Lägg de panerade ringarna på bakplåtspapper
Hetta upp matoljan i en kastrull och fritera lökringarna tills de fått en gyllenbrun färg
(Obs! Oljan ska inte vara alltför het, ca 160 grader)


Stekt äpple
2-3 små äpplen
3 kvistar rosmarin
Smör
Skiva äpplen och stek dem i hackad rosmarin och smör, servera omgående

Äpplesås
1 stort äpple
2 dl hönsbuljong
1 vitlöksklyfta
1 kvist rosmarin
1 liten bunt persilja
1 msk smör
Skala och kärna ur äpplet. Koka det mjukt i hönsbuljong, vitlök och rosmarin
Tillsätt ev mer vatten om vätskan kokas bort
Smaka av med salt och peppar.
Blanda med persilja och smör, servera omgående

Kotlett
2 st kotletter à 200 g
Smör
[image: http://nathaliefeller.blogg.se/images/2008/flagga_dansk_20648202.gif]Stek kotletterna i smör, ca 3-4 min på varje sida och låt dem stå under folie
Blanda under tiden ihop såsen och fritera lökringarna 

Vår sommelier rekommenderar:
Ett rött vin från Ribera del duero, Spanien; A4 (2008)
Fruktig och mjuk med härlig eftersmak.
Produceras av Anionio Banderas, alias Zorro och är alldeles nyinkommet till Sverige.
Köps via Idala Gård (www.idalagard.se) 

                      Velbekomme!
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