Team Varnamos Gastrokockar
Lagmedlemmar: Wenche Johansson, Veronica Bervebrink
Lagledare: Lyndon McLeod

Skola: Apladalsskolan

Stad: Varnamo

Tavlar med:
Palsternacks- och potatissoppa med alg-isterbands “fras”, nybakat rédbetsbréd och persiljeolja

Smalandsk kroppkaka fylld med svamp- och matkorn, rarérda lingon och skirat smor

Lammijarpar med potatispuré, timjan— och ronnbarsky med syrlig dppelkompott

Palsternacks- och potatissoppa med algisterbands "frias" och nybakat
rodbetsbrod och persiljeolja

Grupp: Soppor
Ursprung: SkolmatsGastro 2012 - Team Varnamos Gastro - 4
Antal portioner: 4

Ingredienser

80 g Gul I6k
200 g Potatis
120 g Palsternackor
4,5 dl Gronsaksbuljong gjort pa fond
4 dl Matlagningsgradde
2 g Farsk timjan
160 g Algisterband
Salt, mal. peppar.
160 g Brod - Rodbetsbrod
- enligt separat recept

Tillagning

Skala och grovhacka 6k, potatis och palsternackor. Finhacka timjan.

Bryn I6k och timjan i lite smor utan att den far farg, lagg i potatisen och palsternackorna sa att det far
frasa med lite pa slutet.

Hall pa gronsaksbuljong och halften av gradden, koka tills grénsakerna ar mjuka.

Mixa soppan slat, tillsatt resten av gradden.

Smaka av med salt och malen peppar.

Dra av skinnet pa isterbanden, stek i ugn, ca 150° i 10 minuter.
Mosa sonder till att en massa som liknar isterbands “fras”.

Isterbandsfraset serveras som tillbehor till soppan.

Servera soppan med nybakat rodbetsbrod - enligt separat recept.



Lammjirpar med potatispuré, timjan- och rénnbarssky och syrlig
appelkompott

Antal portioner: 4

Ingredienser

Lammjarpar:

360 g Lammfars

1 st Agg

40 g Lok gul, hackad

60 g Kall kokt potatis

2,5 ml Vitlok krossad

40 g Rivna applen

1 msk Tomatpuré

1 msk Maizenamjol

1 msk Koéttfond flytande
Salt, mal. peppar, smor

Potatispuré:
800 g Potatis av mjolig sort
2,5 dl ca standard mjolk
15 g Smor

Salt, mal. Vitpeppar

Timjan- och rénnbarssky:
1 st Vitlokklyftor krossad
1 msk Tomatpuré
2 dl Matlagningsvin rott
2 dl Kalvbuljong gjort pa fond
40 g Ronnbarsgelé
1 tsk Maizenamjol
1 krm Timjan farsk, hackad
Salt, mal. svartpeppar, matolja

Syrlig dppelkompott:

0,5 st Skal och saft

2 msk Honung

0,5 st Lagerblad

5 cl Vatten

150 g Granny Smith i tarningar
Farsk rosmarin

Tillagning

LAMMIJARPAR:

Bryn I6ken och vitloken i lite smor. Lat kallna
Mal den kalla potatisen.

Blanda alla ingredienser till jamn smet.
Smaka av med salt och malen peppar.

Gor ett stek prov.

Krydda mer om det behdvs.



Forma farsen till jarpar och stek i ugn 175° ca 15 min till 70° karntemperatur.

POTATISPURE:

Koka potatisen i saltat vatten.

Varm mjolken.

Vispa sonder potatisen.

Lagg i smoret och spad med den varma mjolken till dnskat konsistens.
Smaka av med salt och malen vitpeppar.

TIMJAN- OCH RONNBARSSKY:

Bryn vitlok och tomatpuré i lite matolja.

Sla pa vinet och reducera till hdlften.

Fyll pa med kalvbuljong och reducera aterigen tills halften aterstar.
Tillsatt ronnbarsgelé.

Red av med maizenamjol.

Smaka av sasen med salt och peppar.

Tillsatt hackad timjan precis innan servering.

SYRLIG APPELKOMPOTT:

Koka upp rosmarin, citronskal och saft, honung, lagerblad och vattnet.
Tarna dpplena med eller utan skal.

Hall den kokande lagen 6ver dpplena och |at svalna, rér om da och da.

Servera lammjarparna med potatismos, appelkompott och timjan- och ronnbarssky.



Smaldndska kroppkakor fyllda med svamp och matkorn dartill
rarorda lingon och skirat smor

Antal portioner: 4

Ingredienser

Kroppkakor:

550 g Potatis skalad

2 st Agg

180 g Spelt - Unibake

50 g Matkorn - Kungsérnen

40 g Svamp hackad

40 g Lok gul, hackad

0,5 krm Kryddpeppar mald
Salt, mal. Peppar

Rarorda lingon:
100 g Lingon frysta
60 g Strosocker

Skirat smor:
100 g Smor

Tillagning

KROPPKAKOR:

Koka potatisen i lattsaltat vatten, hall av och Iat anga av.

Lat kallna.

Koka matkorn i saltat vatten i 13 min.

Fras |16k och svamp i smor och blanda med kokt matkorn.

Smaka av med salt och malen peppar.

Mosa potatisen tillsatt spelt, dgg och kryddor.

Blanda till jamn smet.

Forma potatissmeten till bullar, gér en férdjupning och tryck i svamp/matkorns blandningen. Tillslut
bullen igen.

Koka i lattsaltat vatten i 5 - 10 minuter tills de flyter upp till ytan.

RARORDA LINGON:
Blanda lingon och socker. R6r om da och da tills sockret 16st sig.

SKIRAT SMOR:
Smalt smoret. Lat den sedan vila en stund.

Hall av den klara delen av smoret.

Servera de nykokta kroppkakorna med rarérda lingon och skirat smor.



Brod - Rodbetsbrod

Antal portioner: 4

Ingredienser

1 satsger1limpaad00g

6 g Jast

6 g Smor

5,2 cl Vatten 37¢

800 mg Salt

1,2 cl Spelt - Unibake

8 ml Solrosfrén torkade

6 ml Linfron torkade

32 g Rivna farska rodbetor

3,2 cl Grahamsmjol - Kungsdrnen
6,8 cl Vetemjol special - Kungsérnen

Tillagning

Smula jasten.

Smalt smoret och tillsdtt vattnet.

Hall vatskan over jasten och ror tills den 16st sig.
Ror ner salt, spelt, solrosfron och linfron.

Sedan de rivna rédbetorna och grahamsmjoélet och till sist vetemjolet till lagom konsistens.
Lat jasa 30 min.

Baka ut till limpor & 1000 g.

Man kan ocksa baka ut som bullar om man vill.
Lat jasa ytterligare 20 min.

Gradda i 180° tills broden kanns fardiga.
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