Klas Lindberg

Ravarukorg, Varm, 4 portioner

Ingefiirsstekt hummer med blomkal, hasselnétter och
soja

Rdstekt hummer penslad med ingefira, blomkdlspuré, picklad blomkdl och dpple. Brynt
smér med rostade hasselndtter och soja.

Rastekt hummer

Hummerstjartar av 2 raa humrar
smor

2 vitloksklyftor, krossade

5 kvistar timjan

salt och svartpeppar

2 msk farsk riven ingefara

Bryt av stjarten pa humrarna och tra ett grillspett i varje hummerstjart sa de haller sig
raka under kokningen. Koka i lattsaltat vatten 20 sekunder, kyl i isvatten.

Skala hummerstjartarna och stek i smor, vitlok, timjan salt och peppar.

Rulla i riven ingefara och dela pa langden vid servering.

Blomkalspuré

1 blomkalshuvud, nerskuren

1 msk smor

3 msk créeme fraiche

salt och svartpeppar

2 msk rostade, skalade och hackade hasselnotter

Stek blomkalen i smor tills den ar gyllene. Tillsatt creme fraiche och mixa slatt. Smaka av
med salt och peppar. Toppa purén med hasselndtterna vid servering.



Picklad blomkal och apple

14 blomkalshuvud, i sma buketter
2 tsk olivolja

2 tsk champagnevinager

2 tsk strosocker

1 gront apple

1 msk hackad vattenkrasse

Koka blomkalsbuketterna i lattsaltat vatten ca 20 sekunder. Ta upp och krydda med olja,
vinager och socker. Vand i grovt tarnat skalat apple och krasse.

Brynt smor med rostade hasselnotter och soja

150 g smor

5 kvistar timjan

3 msk japansk soja

1 tsk champagnevinédger

salt och svartpeppar

% dl rostade, skalade och hackade hasselnotter

Bryn smoret med timjan. Ta upp och repa timjansbladen, vand ner bladen tillbaka i
smoret och smaksatt med soja, vinager, salt och peppar.
Vand ner hasselndtterna vid servering och sla smoret 6ver hummerstjartarna.



Klas Lindberg

Ravarukorg, Kall, 4 portioner

Sallad pa confiterad hummer, torkad tomat, pressade
vintergronsaker och surdegskrutonger med saffran

Hummersallad

hummerleder och klor fran 2 raa humrar
2 tomater

strosocker, salt och svartpeppar
hummerolja (se nedan)

1 msk hummermajonnas (se nedan)

1 msk hackad bananschalottenlok

1 msk hackad graslok

1 tsk finrivet citronskal

1 tsk pressad citronsaft

Hugg av hummerdelarna och koka i lattsaltat vatten 1 min. Kyl i isvatten och skala.
Klyfta tomaterna och krydda med socker, salt och peppar. Torka i ugn 120° ca 1 timme.
Sjud hummerleder och klor i hummeroljan 2 min pa lag varme, lyft och 1at svalna.
Vand samman hummerkdétt, majonnas, tomater, schalottenlok, graslok, citronskal och
saft.

Hummermajonnas

hummerskal fran 2 humrar
2 tomater, nedskurna

1 bananschalottenlok, hackad
3 vitloksklyftor, krossade
10 kvistar timjan

4 dl neutral olja

1 dggula

1 tsk dijonsenap

5 droppar tabasco

1 tsk pressad citronsaft
salt och svartpeppar

Fras hummerhuvudet med tomat, 16k, vitlok och timjan. SIa pa olja och koka 20 minuter,
sila. Anvand oljan till att koka hummerleder och klor innan du gér majonnasen.

Blanda dggula, senap, tabasco och citron, vispa forsiktigt i 2 dl av hummeroljan sa du far
en majonnds, smaka av med salt och peppar.



Pressade vintergronsaker

1 morot

1 fankal

15 spetskal

1, dl pressad citronsaft
1 dl strésocker

Hyvla morot och fankal tunt pa mandolin. Plocka ner spetskalen i blad. Koka
gronsakerna i lattsaltat vatten. Marinera dem sedan i citronsaft och socker 10 minuter.
Ta upp gronsakerna och torka av. Lagg gronskerna omlott mellan 2 plastfilmsbitar pa en
plat sa du far ett ark av gronsaker. Lagg pa en plat med tyngd pa sa arket ligger i press
och stall i frys.

Ta fram det frysta arket och skar i remsor. Lagg pa tallrikar och tina i 10 minuter innan
servering.

Surdegskrutonger med saffran

1 skiva kantskuret levainbrod, rivet i bitar
2 msk smor

1 knivsudd saffran

5 kvistar timjan

salt och svartpeppar

dill till garnering

Stek brodbitarna i smor, saffran och timjan. Smaka av med salt och peppar och 1at
droppa av pa papper.

Dekorera tallriken med dill.



