Go’'middag

Mdistarnas bc’istahusmanskast

Det finns

inget Nobel-
pris i mat, men
vil Smak-
skeden. Den
delas ut av
Lilla Sall-
skapet, mésta-
re pa svensk
husmanskost.
Nu har Afton-
bladets Kicke
Sturesjo
och UIf
Lundqvist
fatt den dran
att gédsta
Sillskapet.

av festtraktorerna
Kicke Sturesjo &
UIf Lundqwist

T ——
Tore Wretman fick Lilla Sallskapets utmérkelse Smakskeden nr 6 redan 1976.

Foto: PICA PHOTO

till

Kvéllens vérd, intendent pa Tekniska mu-
séet, Gunilla Englund kontrollerar dukningen

med K Orjan Klein.

lelge Skoog har fatt Lilla Sallskapets diplom, inte for sin matlagningskonst, men val
5r sin Soppteater.

n ging i manaden, nir-
Emarc bestamt den sista

mandagen, samlas Lilla
dllskapet och dter en god mid-
ag~—sa har de gjort i 25 ar.

Det var den kloka och strid-
ara matskribenten i Dagens
{yheter, Pernilla Tunberger,
om tillsammans med ddvaran-
¢ chefen for SARA, Folke Hil-
estrand och  slottsarkitekten
‘orbjorn Olsson, kom pa denna

Hur vinet
bast avnjuts
vet Lilla
Sallskapets
ordforande,
M direktor

g CurtNycan-
derochen
avdess
grundare,
direktor Fol-
ke Hilde-
strand samt
skattmas-
taren, pro-
fessor lvar
| Werner.

idé. Antagligen for att motverka
lite av den for da helt mansdo-
minerade andan inom Tore
Wretmans Gastronomiska Aka-
demi.

Men numera dr dven Tore
Wretman en kiirledamot av Lil-
la Sillskapet. Aven den legenda-
riska  matskribenten  Mrit
Huldt "Hiram” och forfattaren
Per-Erik Wahlund ingér 1 Sill-
skapet.

Men naturligtvis sitter man
inte bara och smérjer kriset pa
sammankomsterna.

Varje var delar man ut sin
speciclla Smaksked till fortjin-
ta kockar. Det ldr finnas de
kockar som anser att den ut-
mirkelsen dr mer vird dn en
guldmedalj.

Lilla Sdllskapet delar ocksé ut
stipendier och diplomerar varje
ar ett antal personer som Kam-

Fow: PETER WELLERAS

Intresset for
mat har
grundlagt
en vanskap
mellan kok-
boksforfat-
taren och
matskriben-
ten Marit
Huldt,
"Hiram",
forlagsre-
daktor Berit
Eriksson
och profes-
sor Astrid
Sampe.

pat for svensk matkultur,

Ett sidant diplom hinger
exempelvis pa Klara Soppteater
diir Helge Skoog och Jan-Peter
Stahl har gjort sig viil fortjinta
av utmirkelsen.

Aven barnens favorit och
snart adventskalenderaktuelle
Klasse Mollberg har hedrats av
Lilla Saliskapet.
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Klipp ur och spara!

Gustafwas
graddkaka
—ett recept

fran 1847

Klar hénsbuljong med
frikadeller och rotfrukter

(4-6 personer)

1 kokhona

2 liter vatten

2 mordtter

1 purjoldk

1 palsteracka

1 bit rotselleri

1 kvist farsk timjan

nagra persiljesyalkar

1 bit lagerblad

G vitpepparkom

salt
Orjan Klein gor si hiir: Skiir
loss brostbitarna frdn honan
och spar dem till frikadellerna.
Ansa och skir rotfrukterna i
bitar. Ligg ner honsskrovet i
soppgrytan, hdll over kallt
vatten och 1at koka upp. Skum-
ma efter hand. Ligg ner rot-
frukterna och kryddorna och lat
buljongen smikoka under lock
upp till 3 timmar - kéttet skall
slidppa fran benen.

Tag upp skrovet, sila bort rot-
frukterna och skumma buljong-
en vil. Reducera nu buljongen,
lat den koka en stund, ca 10
minuter. Koka finstrimlad
morot, purjoldk och palster-
nacka 1 buljongen innan den
serveras, Observera att dessa
rotfrukter skall vara lidttkokta
och ha spénsten 1 behall. Stro
till sist over finhackad persilja.

Honsfrikadeller

(4-6 personer)

RA brostkdtt frin kokhdnan

1agg

2 msk rivet vitt brod

2 dlvispgradde

1 knippa finhackad persilja

salt, vitpeppar
Gor sa hir: Skir brdstkottet
frin honan i bitar och mal det
fint — gar enklast i matberedare

Forratt: Honshuljong med fri-
kadeller och rotfrukter.

~tillsammans med salt och pep-
par. Tillsdtt Zggen, direfter
gradden och brddet samt persil-
Jan. Arbeta snabbt ihop fdrsen
och forma den till sma bollar
som far koka i en del av hons-
buljongen.

Ligg nagra sma frikadeller
vackert pa den varma sopptall-
riken innan den klara honsbul-
Jjongen hills ver.

Ostpastejer

(6 personer)

Till pajdegen:

3 dlvetemjo!

150 g kallt smor

2-3 mskiskalit vatten

Till fyllningen:

3dlvispgradde

3 aggulor

2 msk vetemjol

200 g riven eller finhackad

schweizer- och roquefortost -

ilika delar

1-2tsksalt

vitpeppar

1 krm riven muskotndt
Gor sa hiir: Blanda snabbt ihop
pajdegen och lat den ligga och
vila 1 kylskdp minst ¢n halvtim-
me. KIE sma pastejformar med
ctt tunt lager deg och fyll dem
néstan helt med dgg- och ost-
smeten. Gridda pastejerna i
ugn, 225 grader, ca 15-20
minuter, eller tills de stannat.

Servera ostpastejerna varma
till den klara hénssoppan.

Surstek

(6-8 personer)

Sursteken dr i dag en ndstan
bortglomd ritt som forr fanns i
olika versioner i alla kokbdcker.
Kéttet lades i en marinad som
kunde besta av rddvin, (eller
svagdricka) vindger och kryd-
dor.

Varmratt: Surstek av alg med
gronsaker och mandelpotatis.

Kattet fick ligga i marinaden i
flera dygn for att bli mort och fa
mustig smak.

1 1/2-2 kg dlgstek av innan-

1ret

salt och peppar

smor till stekning

Till marinaden:

5 dl radvin

1 dl rodi vinager

2 skivade rodidkar

2 mordtter, skivade

1 bit rotselleri, i smé tamingar

1 lagerblad

1 msk krossade enbar

persilja

1 kvist farsk imjan
Gér sa hiir: Blanda alla ingredi-
enserna till marinaden. Salta
och pepprasteken och ligg den i
en djup skal, hidll marinaden
Sver sa den ticker vil. Tack Gver
skalen och marinera kéttet 1 kyl-
skapet 4-5 dygn.

Tag upp kottet ur marinaden,
skolj det vl och torka det med
hushallspapper. Bryn sursteken
pé alla sidor i brynt smor i en
het stekgryta.

Spid med lite silad marinad
och vatten och lat steken smé-
puttra 2-3 timmar ¢ller tills két-
tet kiinns mort. Om man anviin-
der stektermometer skall den
visa 76 grader.

Lyft upp steken och hall den
varm. Gor en god steksds,
anvand stekskyn, spidd med 2-3
dl vispgridde och smaka av
med lite mer av marinaden.

Skir upp steken och servera
den med Eittkokta tunna skivor
av palsternacka, mordtter, brys-
selkdl samt sockerdrter och
stekta trattkantareller — nykokt
mandelpotatis drtill. Bjud gir-
na nigon god gelé, saltgurka
c.l]llcr syltade nypon och ronnbir
till.

Efterratt: Gammaldags gradd
kaka med korshar.

Graddkaka med korsbar

(4 personer)

Receptet till denna dessert @
hdmtat ur restauratrisen ocl
kokboksutgiverskan Gustafiv:
Bjorklunds Kok-Bok frin 1847
Gustafwa drev i Gamla stan ¢
av den tidens finaste klubbar
kallad Lilla Sallskapet. Det @
hon som givit namn och inspi
ration 4t dagens Lilla Sillskap.

Griddkakan serveras varm
eller [jummen, dverpudrad mec
florsocker och  tillsamman:
med en syrlig sylt — korsbar
moreller eller vinbidr passa:
utmarkt.

4 aggulor

4 msk florsocker

4 dlvispgradde

1 1/2 divetemjo!

4 aggvitor

rivet citronskal
Gustafwa Bjorklund gjorde s:
hiir: Vispa diggulorna med flor
sockret pordst. Vispa gridder
och blanda med yttersta forsik
tighet ner den i dggsmeten till
sammans med vetemjolet lite
taget. Allra sist vinder man ne
dggvitorna som vispats till har
skum. Smaksitt med en anin;
rivet citronskal.

Ligg smeten 1 en vl smorac
och sockrad form. Gridd:
kakan i ugn, 180-200 grader, c:
20 minuter. Man ser pa ytan nd
den dr firdig - da den rdmnar
gula sprickor @r kakan klar. Bi
den direkt frian ugnen till bor-
det. Servera genast —om den fir
std for linge sjunker den ihop.

Lilla Séllskapets vinval
7738 Freixenet, Cordon Negro
750 ml 54:-,

9346 Chateau Planton-Belle-
vue, Bordeaux, 1986, 750 ml
55:-, Bordsvatten Ramlosa,
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