
Fänkål- & mozzarella-
sallad på tomatbädd
Till 4 personer

2 kvisttomater
1 fänkål
1 mozzarella
1 msk kapris
2 msk jungfruolja
2 krm fl ingsalt, nymalen svartpeppar
små persiljekvistar eller 
fänkålsdill till garnering 

Skiva tomaterna och lägg dem på ett fat.
Ansa och skär fänkålen i mycket tunna skivor. 
Skär osten i tunna skivor. 
Toppa tomaterna med fänkåls- och ostskivorna. 
Strö över kaprisen. Ringla över olivoljan. 
Salta, peppra och garnera med persiljan.

12  ✜  MED ITALIENSK A SM A KER

me ny
Fänkål- och mozzarellasallad 

på tomatbädd

Italiensk kalvgryta – Osso buco

Ginopaket

M ED  I TA L I EN S K A  S M A K ER
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Lite annorlunda är salladen med fänkål 

tillsammans med mozzarella och kapris 

på en bädd av tomater. Fräscht och gott!
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Italiensk kalvgryta 
– Osso buco
Till 4 personer

4 bitar kalvlägg, ca 800 g
salt, peppar
4 msk vetemjöl
2 gula lökar
2 stjälkar blekselleri 
4–5 msk olivolja
2 hackade vitlöksklyftor
fi nstrimlat skal av 1 vältvättad citron
2 msk timjanblad
1 burk krossade tomater
5 dl köttbuljong, gjord på köttbuljongtärning 
eller fond på fl aska
1 dl rödvin

Till servering
polenta eller ris
italienskt bondbröd eller ciabatta 

Salta och peppra köttet och vänd det i mjölet. 
Skala och hacka löken. Ansa och hacka sellerin. 
Hetta upp oljan i en stor gryta. Bryn köttbitarna, 
ca 5 minuter på varje sida. Ta upp dem.
Lägg löken och sellerin i grytan och låt fräsa i 
ca 3 minuter. 
Tillsätt vitlök, citronskal, timjanblad, tomater, 
buljong och vin. Sjud upp under omrörning. 
Lägg i det brynta köttet och sjud grytan under 
lock ca 1 1/2 timme. Garnera med timjanblad.
Servera grytan med bröd. 
Kokt ris eller polenta smakar gott till.

Ginopaket
Till 4 personer

2 bananer
3 kiwi
15 stora jordgubbar
100 g grovriven vit choklad
aluminiumfolie

Till servering
4 kulor vaniljglass

Skala och skär bananerna och kiwin i bitar. Rensa 
och dela jordgubbarna. Blanda bananer, kiwi, 
jordgubbar och choklad.
Forma fyra stora bitar aluminiumfolie till skålar. 
(Hit kan desserten förberedas dagen innan.) 
Fördela frukten i folieskålarna. Vik ihop till täta 
paket och lägg dem på grillen i 10–15 minuter.
De kan också sättas in mitt i 225 grader varm 
ugn ca 10 minuter. 
Öppna paketen försiktigt, toppa frukten med 
glass och servera genast, direkt ur paketen.

Köket fylls med underbara dofter

när den härliga kalvgrytan sakta 

sjuder på spisen.

Gino, t h, är en riktig klassiker. 

Laga och servera så här festligt 

direkt ur paketen.
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Karljohanssvamp-
risotto
Till 4 personer

50 g torkad karljohanssvamp
5 dl varmt vatten
7 dl hönsbuljong (eller
5 dl buljong + 2 dl vitt vin)
4–5 schalottenlökar
2–3 msk olivolja
3 dl risottoris
1 dl fi nstrimlad persilja
2 dl färskriven parmesan

Lägg svampen i en skål. Häll på vattnet och låt 
stå ca 30 minuter eller tills svampen är mjuk. 
Ta upp svampen och skär den ev i mindre bitar. 
Blanda svampvätskan med buljongen och vinet 
och koka upp. Håll den varm.
Skala och hacka löken. Fräs lök och svamp i oljan 
i en gryta under omrörning utan att de tar färg. 
Tillsätt riset och låt fräsa med ca 1 minut under 
omrörning. 
Häll på hälften av buljongen och koka riset på 
svag värme, rör om då och då. 
Tillsätt sedan mer buljong i omgångar, ca 2 dl i 
taget, allt eftersom den sugs upp av riset. 
Fortsätt på samma sätt tills risgrynen är nätt 
och jämnt mjuka, ca 20 minuter. 
Ta grytan från värmen, blanda i persiljan och 
den rivna osten. 

me ny
Karljohanssvamprisotto

Grillad renfi lé 

med potatiskaka och körsbärssås

Varma päron med vaniljglass

V I LT  &  G O T T !

16  ✜  VILT & GOTT! 
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Spara gärna några vackra skivor blötlagd svamp. 

Torka av dem med hushållspapper och stek dem 

i lite olivolja. Låt rinna av på hushållspapper. 

De blir en vacker garnering på risotton. 
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Till 4 personer

500 g renfi lé eller annan viltfi lé
2–3 msk smör
salt, svartpeppar

Potatiskaka
8 potatisar
3 msk rapsolja
2 dl matlagningsgrädde
salt, paprikapulver

Sås
1 1/2 dl färskpressad apelsinsaft
1 dl körsbärsmarmelad på burk
1–2 tsk viltfond på fl aska
1 msk portvin
1–2 tsk citronsaft
kanel, muskot, salt, peppar

Garnering
4 färska körsbär
färska örter, t ex timjan eller rosmarin

Sätt ugnen på 225 grader. 
Skala och skär potatisen i tunna skivor. Stek dem 
i oljan i en stor stekpanna ca 5 minuter, vänd då 
och då. Blanda i grädden. Smaka av med salt 
och paprikapulver. 
Lägg potatisen i en ugnssäker form och efter-
stek i mitten av ugnen ca 10 minuter eller tills 
den är mjuk, känn med provsticka.

Ta fram köttet ca 20 minuter i förväg så att det 
hinner bli rumsvarmt. 
Hetta upp smöret i en stekpanna. Bryn renfi lén 
runtom, krydda det med salt och peppar och låt 
eftersteka under lock på svag värme, vänd det 
någon gång. 
Ta upp köttet efter ca 3 minuter om det ska vara 
rött inuti, efter 5–8 minuter om den ska vara 
rosa. Skär ett snitt i kanten för att se om köttet 
är rött, rosa eller genomstekt. Ta upp köttet. 

Späd i pannan med apelsinsaften. Lägg i marme-
laden och rör om till den smälter. Smaka av med 
fonden, vinet, citronsaften och kryddorna. 
Skär köttet i skivor och servera det tillsammans 
med gratängen och såsen. 
Garnera med körsbär och färska örter.

VILT & GOTT!  ✜  19

Gril lad renfi lé med potatiskaka och körsbärssås

En mustig sås med smak av körsbär är god 

att servera till vilt!
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Till 4 personer

4 medelstora päron

Lag
2 kanelstänger
skal av 1 vältvättad apelsin
1 dl färskpressad apelsinsaft
2 dl lönnsirap eller honung
2 dl vitt matlagningsvin

Till servering
4 kulor vaniljglass

Mät upp ingredienserna till lagen i en kastrull 
och koka upp under omrörning. Låt lagen koka  
ca 10 minuter till simmig konsistens.
Lägg i skalade päron och låt dem sjuda under 
lock ca 40 minuter eller tills de är mjuka, känn 
med provsticka.
Servera päronen varma med lite lag och vanilj-
glass.

Inkokta päron är en given 

dessertklassiker. 

Välj helst halvmogna päron 

så att de håller formen. 

20  ✜  VILT & GOTT! 

Varma päron med vaniljglass

LORDAGSGOTT utan stress_inl_tb.i20   20LORDAGSGOTT utan stress_inl_tb.i20   20 08-05-16   07.31.2908-05-16   07.31.29



VILT & GOTT! ✜   21

LORDAGSGOTT utan stress_inl_tb.i21   21LORDAGSGOTT utan stress_inl_tb.i21   21 08-05-16   07.31.3708-05-16   07.31.37



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




