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"Gothenburg Royale”

Mussel och krabbréra med Wrangsbacksmajonnas,
tangpicklad kal, inkokt majrova, honékaka bakat med
fullkornsmjol och torkad rérhinna samt isad silverlék,

pepparrot och plockad dill.

Juryns motivering
En Géteborgsrdtt som skapats pa ett
innovativt sdtt med noga utvalda ravaror
fran havet ddr man dven kan variera
tillbehoren efter sasong. Smaken ar mycket
god som binds ihop pad ett fint satt med
mathantverk fran éarna. Det hdr dr en
spannande ratt med mycket smak som knor
sig in. Nyskapande, sprallig och inte minst
hallbar som speglar Géteborgs framtid. Med
mdajligheten att ta plats i hemmakodken,
krogen, fiskdisken och i offentliga kok.
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Recept for 4 personer - Gothenburg Royale (1/4)

Mussel och krabbrora

kg Bohuslandska blamusslor 50g Wrangebacksost fran Almnas
Ist  Scharlottenlok, hackad Bruk, finriven (kan bytas ut mot
1st  Vitloksklyfta, finhackad annan lagrad svensk ost)
Imsk Kallpressad rapsolja, helst 1st  Aggulor
fran Bohuslan tsk  Senap
1dl  Vittvin Tmsk Vitvinsvinager
100g Krabba fran vastkusten, kokt 1,5dl  Matolja
(ca 4-5 klor eller 1 burk) 2msk Hackad graslok
1st  Majrova (kan bytas ut mot Salt
annan rotfrukt t ex kalrot) Svartpeppar

Gor sa har: Skolj musslorna under kallt vatten. Dra bort "skagget” pa de musslor dar
det sticker ut. Knacka forsiktigt pa de musslor som ar 6ppna mot koksbanken.
Sluter de sig inte sa kassera dessa. Skala och finhacka scharlottenldken tillsammans
med vitldken. Fras [6ken och vitloken i kallpressad rapsolja i en kastrull utan att det
tar farg. Hall pa vinet och koka upp. | med musslorna och koka kraftigt under |6k i 3-
5 minuter sa att musslorna éppnar sig. Ta sedan av fran varmen och 13t svalna.
Plocka ur musslorna ur skalen och spara lagen.

Grovhacka musslorna med en kniv och lagg sedan i en bunke. Skala majrovan och
tdrna ned i1x1cm stora bitar. Lagg i en kastrull och koka pa svag varme i
mussellagen tills de blir mjuka. Ca 10 minuter. Hall av den sista lagen och lagg
majrovorna med musslorna. Vand i hackat krabbkott med musslorna och
majrovorna. Ta en ny bunke och sla en majonnas med aggulor, senap, vinager,
finriven Wrangebacksost och matolja. Smaka sedan upp med finhackad graslok,
salt och peppar. Vand sedan ihop réran och justera smaken med salt och nymalen
svartpeppar.
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Tangpicklad kal

100g Spetskal (garna fran lokal producent)
0,5d| Attika 12%

1dl Vatten

1dl Socker

2msk Torkad rérhinna, grovhackad (kan bytas ut
mot annan tang, t ex sockertang)

Tkrm Svart te

709 Svartkal (garna fran lokal producent)

Gor sa héar: Strimla spetskalen fint, koka upp lagen med attika, vatten, socker, svart
te och torkad rérhinna. Sla sedan dver lagen och 14t dra minst 30 minuter fore
servering. Sld av lagen men spara den i en kastrull innan servering och vand i
strimlad svartkal till en harlig sallad.

Inkokt majrova

st Majrova, liten (kan bytas ut mot annan grénsak, t ex en beta)
st Den sparade lagen fran kalen
Tmsk Korianderfro

Gor sa har: Skala och skiva majrovan tunt pa mandolin eller med kniv. Skivorna
ska vara sa tunna att de gar att se igenom. Koka sedan upp lagen med
korianderfron i och lagg i majrovorna. Ge det ett uppkok och Iat det sedan svalna.
Sila av lagen innan servering.
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Hoénékaka med fullkornsmjol och torkad rérhinna

4d| Ekologisk mjolk 3%

259 Jast

0,5dI Ljus sirap

ed| Ragsikt med 55% fullkorn, motsvarar 330g ragsikt
4d| Vetemjol, motsvarar 240g mjol

2msk Rorhinna torkad, finhackad (kan bytas ut
mot annan tang, t ex sockertang)

Ttsk Torkat dillfro, malet

50g Ekologiskt smor 80%

0,5msk  Salt

Gor sa har: Varm mjolken till max 37°. Smula jasten i en degbunke. Tillsatt mjolk
och sirap. Rér om tills jasten |6st sig. Tillsatt ragsikt och vetemjol lite i taget. Blanda
raskt ihop till en deg. Klicka i smoret och tillsatt saltet, malet dillfré samt torkad
rérhinna. Arbeta degen ca 5 min i maskin eller 10 min fér hand. Lat degen jasa
under bakduk till dubbel storlek, ca 45 min.

Dela degen i tre bitar. Kavla ut dem tunt pa var sitt bakplatspapper. Kavla sista
varvet med en kruskavel. Om du saknar kruskavel, nagga istallet brodet med en
gaffel. Lagg broden pa var sin plat. Lat jadsa 20 min under bakduk. Satt ugnen pa
250° eller 225° varmluft. Gradda bréden mitt i ugnen i 8-10 min. Lat dem svalna pa
ett galler under bakduk. Bréden graddas med férdel i en vedugn men har man inte
det gar en vanlig ugn bra.

Hénékaka fran butiken? Vill man inte baka brédet sjdlv finns det i butik héndékaka
med 54% fullkorn att képa. Pudra isafall brédet med lite rérhinna innan servering.

| 14X
| B i ]
| ‘ ( [

1/ “ei-' | | AESWA (1 &)
mu ki PAGEY Sk B A SB B

! m\ﬁm VYL AW% m(m\«[ﬂwLb



. Sreboros RI. .. Turistrédet
GswitcH  godeborg [ cocbors SE  's’krice

Goteborgsmattiden
Recept for 4 personer - Gothenburg Royale (4/4)

Isad silverlok

Ist Silverlok, tunnskivad
1dl Istarningar
1dl Vatten

Gor sa har: Skala och skiva |6ken tunt. Lagg i isvatten minst 30 minuter fore
servering. Hall sedan av vattnet och 1at I6ken rinna av ndgot pa ett papper.

Till servering

30g Wrangebacksost fran Almnas bruk (kan bytas ut mot
annan lagrad svensk ost)

309 Pepparrot (garna fran lokal producent)

1dl Plockad dill

Gor sa hér: Borja med att skara en bit brod. Gor en liten skara i mitten pa langden
men skar inte helt igenom. Férdela ut den tangpicklade kalen och fortsatt sedan
med mussel och krabbréran. Toppa réran med nagra skivor inkokt majrova. Toppa
sedan med isad silverldk, plockad dill och riv sedan &ver rikligt med pepparrot och
wrangebacksost.
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