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Albins korvtoppings till vildsvinskorven

Tre av Albins recept pa korvtoppings av svenska
ravaror

Antal portioner: 4

INGREDIENSER

KARAMELLISERAD LOK-MAJONNAS
5 bananschalottenldkar (ca 200 g)
25 g smor

% tsk salt

1 msk socker

1 dl vatten

1agg

1 dggula

1 msk grovkornig senap

1 tsk vitvinsvinager

4 dl neutral rapsolja

GRILLAD GRONKALS-SLAW MED ROSTADE KORIANDER-
FRON OCH GRASLOK

1 férp (ca 200 g) gronkal

2 msk + 4 dl rapsolja

1 tsk salt

50 g graslok, finhackad

1agg

1 dggula

1 msk vinager

2 msk korianderfron (hela)

TILL SERVERING:

10 g graslok, finhackad

Friterad purjolok med svensk “five spice”
2 bitar purjoldk, ca 10 cm langa

% dl vetemjol

5 torkade enbar

1 tsk dillfro

1 msk hel kummin

1 msk fankalsfro

1 tsk kryddpeppar

salt

TILL FRITERING:

neutral rapsolja

GOR SA HAR

KARAMELLISERAD LOK-MAJONNAS

1. Skala och skar schalottenlokarna i tunna skivor.

2. Smalt smoret i en stekpanna och lagg i I6ken, tillsatt
salt och socker och stek pa medelvarme ftills 16ken
ar karamelliserad och jamnt brun.

3. Hallivattnet och koka tills det har kokat in i [6ken.

4. Flytta 6ver den till en tallrik och Iat svalna.

5. Lagg loken i en hog och smal skal som passar stav-
mixern.

6. Tillsatt agg, aggula, senap och vinager.

7. Mixa med stavmixer tills det blir en slat blandning.

8. Tillsatt oljan i en tunn och jamn strale medan du
fortsatter att mixa tills det har blivit en majonnas.

9. Smaka av med salt och ev mer vinager.

GRILLAD GRONKALS-SLAW MED ROSTADE KORIANDER-

FRON OCH GRASLOK

1. Skar av gronkalsbladen fran stjalken, hacka bladen
grovt och lagg dem i en skal med kallt vatten for att
skolja bort ev jord.

2. Latbladenrinna avi ett durkslag, lagg 6ver dem i
en bunke och massera in 2 msk rapsolja och salt.

3. Lagg bladeniensil och grilla dem pa kolgrill.

4. Hall silen 6ver grillen och rér runt da och da.

5. Det gar ocksa bra att sota kalen med en gasbranna-
re, i varm ugn eller stekpanna.

6. Grilla eller rosta kalen tills den blir mérkbrun.

7. Latsvalna.

8. Mixa 50 g finhackad graslok med 4 dl olja tills det
blir en ljusgron grasloksolja.

9. Blanda agg, aggula och vinager i en hég och smal
skal som passar stavmixern.

10. Kor stavmixern och tillsatt samtidigt grasloksoljan i
en tunn, jamn strale tills det blir en tjock majonnas.

11. Smaka av med salt och ev vinager.

12. Rosta korianderfrona i en torr stekpanna och mixa
dem eller stot i mortel till ett grovkornigt pulver.

13. Smaka av grasloksmajonndsen med rostade korian-
derfron, spara lite till garnering.



14.

15.

Blanda ihop den sotade kalen och majonnésen till
en coleslaw.

Toppa med finskuren graslok och rostade korian-
derfron vid servering.

FRITERAD PURJOLOK MED SVENSK ”FIVE SPICE”

1.

2.

3.

00N

10.

11.

12.

Dela purjoloksbitarna pa langden och vik ut de
tunna plattorna.

Strimla dem sa tunt du kan pa langden och lagg
strimlorna i kallt vatten i ca 10 minuter.

Rosta enbar, dillfré, kummin, fankalsfro och krydd-
peppar i en torr stekpanna tills kryddorna borjar fa
farg och det doftar rostat.

Lat svalna nagot och st6t kryddorna i mortel, eller
mixa dem med en stavmixer, till ett fint pulver.

Lat purjoloksstrimlorna rinna av i ett durkslag och
lagg dem pa ett hushallspapper for att torka.

Lagg strimlorna i omgangar i en sil med en bunke
under och pudra 6ver vetemjolet medan du skakar
silen.

Pa det sattet tacks purjon med lagom mycket mjol.
Hetta upp olja i en kastrull till 160°C.

Fritera purjoloksstrimlorna tills de blir gyllene, lyft
upp dem med en halslev och lagg dem pa ett hus-
hallspapper.

Krydda direkt med den rostade kryddmixen och
salt.

Lat torka i rumstemperatur och férvara sedan i
lufttat behallare.

Spara kryddmixen som blir 6ver till nasta gang du
lagar friterad purjo med svensk five spice.
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