Stekman och Saras

Valborgsmeny tor stekhall

Samla familj och vanner runt elden (eller gasolen) och fira in varen. vi

har satt ihop en treridttersmeny som ar bade festlig och enkel att for-

bereda. Gor alla moment pé héllen — utan att krangla med rengoring
emellan.

Recepten ar hamtade ur vara bocker Kokbok for stekhall (2021) och
En till kokbok for stekhall (2022)

OSKAR EKMAN
SARA HALLONSTEN




Tilltugg
Chilipopcorn

Mota den kyliga kvillen i grind genom att inleda med en het och smérig favorit
— chilipopcorn! Lyft pa locket ibland for ett festligt fyrverkeri. Barn och hundar
far plocka och mumsa upp rymlingarna.

Du behdver:
Popcornkarnor
Neutral olja
Srirachasés
Smor

Salt

Gor sa har:

Ta fram allt du behover for en lyckad och siker poppning: lock, slev och gryt-
vantar. Hetta upp héllen ordentlig, till sétt rikligt med olja och ett par tre pop-
cornkarnor enligt klassiskt manér. Satt pa locket.

Nar poppandet borjar 6ser du pa med majskorn i 6nskad méngd. Sprid ut i ett
jamnt och tunt lager. Satt pa locket. Nar poppandet sedan avtar tar du héllen
fran elden (eller slacker viarmekallan) och rakar upp popcornen mot kanterna.

Slang ner en fenomenalt stor klick smor och smaélt pa eftervarme i mitten av
pannan. Ror ner en eller ett par matskedar srirachasas, allt efter 6nskad hetta.
Blanda ner popcornen i chilisméret och smaka av med salt. Torka av hillen med
hushallspapper och du &r redo for nésta rtt.

Att dricka till:
Ljus lagersl, mousserande vin eller en varm drink, t ex mulled wine.




Varmratt

Biff Rydberg

Varldens godaste rtt ar som gjord for att tillaga pa stekhall. Allt-i-ett-lyx, helt
enkelt. Latt att forbereda genom att hacka och skéra alla ingredienser i forvag.

For 4 personer: Senapskram:
600 g mort kott, t ex 2 dl créme fraiche
oxfilé 2 msk fransk senap
10 stora, fasta potatisar 1 msk sot senap
3 stora gula l6kar, Salt & svartpeppar
finhackade
1 msk japansk soja Till servering:
1 tsk strosocker En stor driva finriven
Smor & olivolja pepparrot
Salt & svartpeppar 4 aggulor

Hackad persilja

Gor sa har:

Tarna kottet i kuber om cirka 2x2 centimeter. Tarna dven potatisen, men i na-
got mindre storlek. Finhacka I6ken. Blanda ihop senapskramen. Sa har langt
kan du forbereda i god tid. Forvara ingredienserna i burkar i kylen.

Ta fram kottet i god tid sa att det &r rumstempererat infor stekningen. Borja
darefter med lI6ken, den kraver mest tid och kéarlek. Stek den langsamt och
lange i smor till fin farg. Tillsétt sedan soja och socker och lat puttra ihop. Raka
upp till kanten av héllen.

(fortséttning pa nasta sida)




Stek potatisen i rikligt med smér och olja till gyllenbrun och knaprig. Salta och
peppra och raka at sidan.

HGj nu virmen pa pannan och bryn kéttet till fin farg. Se till att bitarna behaller
en rosa kirna i mitten. Smaka av med salt och peppar.

Arrangera kott, potatis och 16k pa valfritt konstnérligt vis. Servera med se-
napskram, pepparrot, dggula och persilja.

Att dricka till:
Gott rott vin, garna en pinot noir.




Efterratt

S’mores

Sott, smuligt, supersimpelt. Du behéver inte ens stekhéllen — bara eld eller
bréannare. S’mores &r en typisk lagereldsefterritt fran Nordamerika.

For ett gang sotsugna:
1 paket digestivekex

1 pase marshmallows
1 paket noblesse

med apelsinsmak
Grillpinnar

Gor sa har:
Dela ut grillpinnar till gésterna och samla de forvanstansfulla kring lagorna
(eller gasolbréannaren). Tra marshmallows pa spetten och grilla dem till fin farg.

Lagg ett par chokladflarn pa kexen och placera de varma, fluffiga sockerkuddar-
na ovanpa. Lat chokladen smélta en aning, toppa med ytterligare ett kex och &t
med snart kladdiga hander.

Some more, nagon?

Att dricka till:
Kaffe och avec.




