Jonkopings

lickerheter

Historiski-geografiskt och statistiskt lexikon
dfver Sverige frin 1863 har en mycket
bestimd uppfattning om innevanarna i
Jonkopings lin. Dir star ate lisa: «Fol-
ket dr 1 allminhet timligen bildat, ir
Lite, lifligt, hotligt och tjenstvilligt samt
tarfligt, sparsamt, niringsfintligt och
idogt ...». En sa bestimd uppfattning
om minskliga karaktirers lokala ut-
bredning ir inte opportun i dag.

Diremot talar vi fortfarande girna
om lokala sirdrag di det giller tradi-
tionell matkultur.

Smilindska héglandet och Jonko-
pings lin frammanar bilden av ett
kargt landskap dir furuskogen susar
&ver lingonréda tuvor och villande
mo. Vad kan da ett sddant land erbjuda
av lokala delikatesser och firger? Vi
later den rosaroda tonen bli middagens
tema.

Lat oss till en bérjan himta huvud-
ritten frin Vitterns isklara bsljor. Vit-
ternrdding ir en lickerhet som blivit
kind lingt utanfér Smalands grinser.
Till forritt tar vi nagot som ir lika sma-
Lindskt som gott - kriftsoppa. Den
rosa tonen pi soppan forstirks av den
vackra roda firgen pa lingonbrinnvi-
net till. En djirv kombination som ir
mycket lyckad. Linet striicker sig lings
Vitterstrandens ffjrkastningsbrant en
bra bit norr om Grinna och hit far vi
for att himta inspiration fran de tradi-
tionella rédvita karamellspinens doft
och firg, Lat er vil smaka!

Krdftsoppa med
cappuccinotopp

Ca 200 g kriiftstjirtar

1 scharlottenldk

smor

1/2 dl hummerfond

1dl vatten

1 1/2 dl vitt vin

2 1/2dl gridde

chilipeppar, dillkvist

Mellanmjélk till cappuccinotoppen

Hacka kriftstjirtarna men spara nigra
hela fina ull serveringen. Finhacka l6-
ken och fris den glansig i sméret. Till-
sitt all vitska och lit det smiputtra i
fem minuter. Krydda soppan med chi-
lipepparn. Rér i de hackade kriiftstjir-
tarna. Koka upp mellanmjslken under
idogt vispande for att fi skum pa den.
Hill upp soppan i tallrikarna och ligg
en vacker skumkrona &verst.

Ligg dit de fina kriftstjirtarna och
en liten dillvippa.

Vitternroding med
pepparrotskryddad potatispuré och
sds pd gron sparris

En vitternréding pa dryga kilot
Potatis, pepparrot, mjolk och smér
I50—-200 g gron sparris

1 scharlottenlok

1 /2 dl buljong

2 dl gridde

Filéa rédingen men lit skinnet vara

kvar. Skir filéerna i trekantsbitar. Hals-

tra hastigt i het panna pa bada sidor.

Ligg dem pa en ugnsplit, salta och

peppra, och lit dem bli firdiga i 150
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graders ugn i 3-4 minuter. Koka upp
mjolk, smor och en rejil bit firskriven
pepparrot och still it sidan. Koka och
mosa potatis och blanda sedan med
smormjolken dir pepparroten forst si-
lats bort.

Lit en hackad scharlottenlsk bli
glansig i smér och tillsitt sparrisen och
buljongen. Koka tills sparrisen ir mjuk
och mixa sedan allt med gridden.

Salta och peppra.

Vaniljparfait med roda
bar och spunnet socker med

pepparmintsdoft

Det idr inte svart att spinna socker, bara
kladdigt. Men modan ger effekt och
haller man till 6ver diskbinken under-
littas stidjobbet. Koka 250 g socker,
1dl vatten och 75 g glykos till 160 gra-
der. Hill i nigra droppar pepparmynts-
olja. Doppa till exempel en visp i sock-
ret OCh cl]."a d::n f].'ﬂ.l'll Och t].llbakﬂ over
tvi triskedar. Vi fiste verktygen med
kraftig tejp 6ver diskhoarna och lit
sockertridarna dras diremellan.

Vaniljparfait:

4 iggulor

80 g florsocker

1 vaniljstang

4 dl vispad gridde

Vispa gulorna, sockret och de utskra-
pade fréna ur vaniljstingen fluffigt.
Vind ner den vispade gridden i igg-

blandningen. Hill i form och frys in.
Servera parfaiten med ett nystan
spunnct socker och nagra réda bir. Re-
cepten ir beriknade for fyra personer.
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