Paul Svensson driver bland annat Fotografiskas
restaurang i Stockholm

Piaroncarpaccio med grénmégelost,
honungskrutonger, olivolja och sméilt honung

till 4 portioner

80 g adelost

(i Fotografiska museets restaurang anvander man
Hertiginnan av Ostergétland fran Lots mejeri)

2 paron, garna Conference eller Kaiser Alexander
3 msk svensk honung

1 kvist farsk mynta

1 msk olivolja

salt svartpeppar

Skar tunna skivor med ost i botten pé en tallrik. Skar det ena
paronet i tunna skivor och torka i ugn tills det ar krispigt, skar
sedan det andra i lika tunna skivor.

Varva det torkade och farska paronet ovanpa osten. Dekorera
med nagra blad mynta och ringla olivolja och honung éver.

Stek ndgra sma brédkrutonger, (cirka 5x5mm) i olivolja till de &r
mattade med fett, tillsatt d& honung och 1at dem rulla runt tills
de &ar gyllebruna. Stré nagra avsvalnade honungskrutonger pé

toppen av ratten.

En ovanligt god efteratt!

WWW.an.ISVGHSSOH.Se

Pressmaterial pa:
http://www.mynewsdesk.com/se/svenska-bin
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Sara Aasum Hultberg, Taverna Brillo i Stockholm

Honungslass med honey comb

Honey comb (en sorts honungsknack):
180 gram socker

105 gram honung

40 gram vatten

1 msk bakpulver

Varm upp socker, vatten och honung till 148 grader, tillsatt
bakpulver och rér om , var férsiktig da det bubblar valdigt
mycket. Sprid ut pa plat med bakplatspapper och 14t stelna.

Glass-smet:

500 gram gradde
500 gram mjolk

60 gram mjolkpulver
150 gram socker

40 gram honung

6 aggulor

Varm upp gradde, mjolk, mjélkpulver och honung.

Vispa sockret med dggula och sl graddblandningen &ver, hall
tillbaka i kastrullen och varm pé sakta till 83 grader.

Kyl och kor sedan 1 glassmaskin. Nar glassen néstan ar fardig,
krossa honungskrispet och blanda i glassen.

www.tavernabrillo.se

Pressmaterial:
http://www.mynewsdesk.com/se/svenska-bin

Taverna Brillo, dar Sara arbetar, har
under sommaren haft bikupor pa
taket ovanfér Stureplan och séljer
nu egen Humleg&rdshonung.
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Rune Kalf Hansen, driver Kalf&Hansen vid Mariatorget
i Stockholm

Ugnsstekta kycklingvingar med rénnbar

Rénnar ar ganska vanliga i offentliga planteringar inne i stan.
Star de inte i en alltfér trafikerad milj6 ar det synd att inte ta
vara pa de goda béren.

till 4 personer som tilltugg

8 stora kycklingvingar, ca 1 kg
1dl rénnbar

Y dl honung

Y dl kallpressad rapsolja

salt och peppar

Satt

ugnen pa 200 grader.

Mixa rénnbéaren med honung och olja och smaka av med salt
och peppar.

Gnid in kycklingvingarna i rénnbérsblandningen och lagg dem
i en ugnsform. Ugnsstek kycklingvingarna i cirka 45 minuter.
Os dem med rénnbarsblandningen ett par gdnger under tiden.
Skinnet ska bli knaprigt.

Servera som tilltugg till en drink eller pa en buffé.

http://kalfochhansen.se
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Husmor Lisa, alias Lisa Lonner Pulkkinen
driver hemmakrog pé& Resard

Honungs- och pepparkaksglacerade Roslags-ribs

2 kg revbensspjall

2 tsk salt

2 msk nymalen svart- och vitpeppar

En flaska (33 cl) a&ppelmust (garna din lokala)

Glace:

1,5 dl av din lokala honung

4 msk nystétta kardemummakarnor

1 tsk nymalda nejlikor

1 tsk nymald kryddpeppar

4 cm farsk skalad och finhackad ingefara
1 dl matolja

2 msk dppelcidervinager

2 msk &kta soja

Gor sa hadr:

Salta och peppra revbensspjallen

Lagg i en ugnsform och satt ugnen pé lagsta virmen du kan f&
in (ca 70-90 grader)

Lat std dver natten i ugnen och kann pa kéttet, det ska vara
trddigt. Om det behéver langre tid, 14t g& en halv dag till. Sista
timmen héaller du 6ver &ppelmusten pa spjallen.

Ta ut och nu kan du frysa ner spjéllen eller halla dem 4 dagar

i kylen innan servering.

Nar ribsen ska serveras, sitter du ugnen pé 250 grader.

Mortla alla kryddor utom ingeféra eller kér dem i mixer s& de ar
nymalda.

Skala och hacka ingefaran och kér den i mixer.

Kor honungen mycket kort i micro, det ska racka med 20
sekunder fér att f& den rinnande.

Blanda alla ingredienserna utom oljan i en skal, hall sedan i oljan

under konstant omrérning. Glacera ribsen och stéll in i ugnen
pa 225 grader tills de har en fin farg och glacen &r ljusbrun och
bubblande. Smaka av saltnivan och serveral

www.husmorlisa.se
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Karin Berfalk driver bloggen Bagerskan som fick
hedersutmérkelse i Matbloggspriset 2014

Semolinakaka med honung och apelsinsmak

En riktigt saftig kaka med god smak av apelsin och honung.
Rekommenderas varmt som efterratt till jul!

3 dl pressad apelsinsaft (ca 4 apelsiner)
2 msk rivet apelsinskal

1dl olivolja

4,25 dl honung

4 st dggvitor

4 st aggulor

5 dl semolina eller mannagryn
0,5 tsk bakpulver
1,5 dl vetem;jol

Blanda mjol, bakpulver och semolina i en skél. Ligg aggulor,
olivolja, 1.75 dl honung och 1,25 dl apelsinsaft samt 1 msk rivet
apelsinskal i en annan skl och vispa val. Vand ner mjélet i 4gg
blandningen.

Lagg dggvitorna i en skal och vispa till skum med mjuka toppar.
Vand ner 4ggvitorna i smeten och héll i smord 20 em fyrkantig
kakform. Gradda i 175 grader ca

35 minuter eller tills kakan &r fardiggraddad (anvénd prov-
sticka). Vid mindre form gar tiden sjélvklart fortare, mina sma
formar blev klara efter ca 10-15 minuter.

Gor i ordning sockerlagen under tiden kakan &r i ugnen. Lagg
2,5 dl honung, 1,75 dl pressad apelsin och 1 msk rivet apelsinskal
i en kastrull pd svag varme och rér runt tills honungen har smalt.
Lat sjuda 2 minuter. Hall halften av sockerlagen 6ver kakan i sin
form nér den &r fardigbakad.

Lat std i kylen till serveringen. Skéar kakan i tartbitar och skeda
dver resten av sockerlagen.

Servera med vispgradde eller vaniljglass.

www.bagerskan.se
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