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TRETTONDAGSAFTOMNS BASTA

MENY

SE RECEPT HAR

Meny till Trettondagsafton

Skribent: Vin & Matguiden

Julkolan &r uppaten och fyrverkerierna smallda. Nésta vecka har verkligheten bérjat for
i princip alla och det gér inte att komma ifrén att ledigheten &r slut och det nya aret ér
har. Men forst, en sista riktigt festlig maltid for att fira séval avslut som nystart, och inte
minst trettondagsafton!

En ljuvlig och valkomponerad meny som kan verka avancerad och tidsédande men som
med ratt planering gér som en dans att tillaga.

Tips for att det ska g& smidigt:- Férbered chokladmoussen dagen innan- Bérja med att
koka skockorna till snittar och férratten samtidigt- Gor klart forratten séindr som pé
toppingen och varm upp precis innan servering- L&t fiskgrytan koka medan snittarna
gors klara och lat den sedan sté pd lég vérme med potatis tills forratten @r uppaten.
Tillsatt fisk och skaldjur precis innan servering.
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Vi har valt att starta middagen med att servera Pintxos med kronértskocksmaio till
fordrinken. D& dessa smé godbitar innehéller kronartskockor precis som férratten, ar

den desstutom valdigt snabb, detta eftersom man kan koka alla kockor pé en och
samma gdng. Till denna ratt rekommenderas ett glas Prosecco eller Champagne om
man verkligen vill lyxa till det.RECEPT HITTAR DU HAR

Till forratt blir det denna kramiga Jordartskockssoppa med trattkantareller och
parmesan. Att servera en mustig soppa i dessa isande kalla tider kanns helt ratt.
Smakerna ar lena och varmande vilket gor att den passar perfekt mellan den salta
skinkan till fordrinken och de fylliga och rika smakerna hos huvudratten.RECEPT HITTAR
DU HAR
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Till huvudratt blir det en riktig favorit vid middagsbjudningarna under vinterhalvéret - en

Bouillabaisse med rouille. Denna fargglada och oerhért vackra ratt imponerar pé alla
som far chansen att smaka. Sjalvklart gér det bra att byta ut fisken och skaldjuren till
sédant som passar béde smaklékar och plénbok. Till denna ratt rekommenderas ett
friskt rosé ellr ett fylligt vitt vin RECEPT HITTAR DU HAR
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Det finns val knappast négon som blir besviken nar det bjuds pa Chokladmousse fill
dessert. Att den dessutom ar busenkel att géra, gér att férbereda dagen innan och
innehdller valdigt f& ingredienser gér knappast saken samre. Choklad kan ibland bli eft
lite for tungt avslut pé en l&ng middag men &r det n&dgon géng man ska passa pé ar
det efter en huvudratt med fisk, skaldjur och citrusIRECEPT HITTAR DU HAR



