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Vin & Matguidens goda ratter
till kraftkalaset

Skribent: Monika Osterheim

Antligen kréftpremidr! Vi har samlat goda rétter och med dem énskar vi er manga
harliga sensommarkvallar.

Har ar listan fér dig som har ont om tid. Vill du lésa lite mer om smaker och recepten
kan du scrolla nerét i texten:

Forst och framst ett passande vin

Per Morbergs kraftor

Kraftlag till frysta kraftor

Kantarellpaj med vasterbottensost

Glutenfri vasterbottenpaij

Ostpaj med grillad paprika

Paj med kraft- och kantarellsallad och aprikosvinagrett
Snurror med kaviar och vasterbotten

Lyxsnurror

Tunnbrédsrullar med kraftost och rostade tomater
Svart-och-gult-réra

Filmjolksbrod

Lattbakat foccaciabrad

Citronmajonnds



Kall vitlokssés

Citron och Sriracha i kall sés

Kraftsoppa

Citron- och dillsnaps

En frisk osterlenare

Om vi borjar med sjdlva kraftorna méaste det till lite planering sé att de far tid att ligga i
sin lag efter de ar kokta. Har ar Pers recept p& kraftkok.Om du képer frysta
importerade kraftor ar det en god idé om du har tid att koka en ny lag till dem.
Klassiska smaker till kraftorna ar krondill, dillfron, kumminfron, fankélsfron, dill och
citron. Manga favoriter vi brukar laga kan enkelt anpassas till kraftskivan om du byter
ut kryddningen.

Populdra och traditionella tillbehdr som vi inte kan vara utan pé kraftkalaset ar typiskt
de starka svenska ostarna - Vasterbottensost, Prastost, Kryddost m fl och de smakar
jattegott till kraftor. Kraftsasongen infaller med svampsdsongen sé just svamp blir nésta
naturliga populéra séllskap. Osten och svampen samsas ibland och turas om i olika
pajer och hjalper till att géra oss matta nér vi trétinat pé att skala kraftor. Har kommer
véra godaste:

Kantarellpaj med vasterbottensost - farska smorstekta kantareller och smakrik ost med
en pikant touch av aprikos.Ostpaj med grillad paprika - chévre och vasterbottensost
piggas upp med st grillad inlagd paprika med lite rokiga toner.Paj med kraft- och
kantarellsallad och aprikosvinggrett - pajens kantarellsmak fran farskosten ar mjuk och
len mot salladens smérstekta kantareller och kréftstjartar som livas upp med sotsyrlig
aprikosvinagrett. Kraftskivan startar ofta med né&got plock nar gasterna kommer eller s&
staller man fram smératter pa ett buffébord. Favoriter ér snurrorna som ar latta att gora
och som de flesta tycker jattemycket om. Till kraftkalaset har jag pimpat de vanliga
populéra Snurror med kaviar och véasterbotten med klassiska tillbehér till Lyxsnurror -
snurrorna bakas med vasterbottensost och toppas med dillkrém, rédIdk och |6jrom. Ett
annat latt tillbehér att géra till ménga ar Tunnbrédsrullar med kraftost och rostade
tomater - fomaterna rostas lénge tills de @r séta och koncentrerade i smak och smakar
gott till ostkramen. Ett kex med Svart-och-gult-réra smakar ocksé bra att starta kraftfesten
med - farskost, 16k, hackade Gggulor och svart rom.Nasta del av kraftbordet som ar
viktigt &r séserna. Vissa vill inte férstéra smaken pé kraftorna med sas eller dipp men
manga av oss tycker att det hor till. Sjalv gillar jag att doppa brédbitarna. Jag brukar
gora enkla saser som passar de flesta. Har ar tre férslag: Citronmajonnés, Kall
vitldkssas och Citron och Sriracha i kall sés.

Till kraftorna dricker ménga 8l och snaps men Gven t ex rosévin ar gott. Snapsen far
garna i olika varianter smaka kummin, fankal, anis, dillkronor och citron vilket smakar
jattegott till kraftorna (och for all del aven till mycket annat :)) Allan gér en Citron- och
dillsnaps och jag har gjort en ny jag tipsar om En frisk dsterlenare - citronmeliss,
citrontimjan, tagetes och koriander.

Vill man bjuda pa kraftor i en elegant ratt under kraftsasongen foreslér vi Pers lyxiga
Kraftsoppa.

Vaér sajt ar full av Ylvas fantastiska desserter och nu Gven vér senaste skribent Roy
Fares. Ni far sjdlva leta upp ndgot gott. Ar ni valdigt ménga pé kraftskivan kan jag i
alla fall tispa om Pajkakan som kan dubbleras i braspanna och bakas till halva
kvarteret.

Sanger far ni ocksé sjalva leta fram Gven om jag kan en massa. Jag tillhor skaran som
gdrna sjunger, hégre och battre i takt med snapsarna. Men vi tar det en annan gang.
Kraftsasongen &r lang och vi dterkommer med fler goda recept och tips.

Ha en harlig kraftpremiar énskar génget pé Vin & Matguiden!






