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Nobelkocken Peter Brolin.

DETTA AR EN ANNONS FRAN ENERGI- OCH KLIMATRADGIVARNA | HALSINGLAND

Klimatsmarta ideéer till jul och
nyar med Peter Brolin Gastronomi
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Maten vi ater paverkar planeten och klimatet pd ménga satt och vi fir ofta héra att vi
bor dta mer vegetariskt. Nagra av energirddgivama i Hélsingland besékte nobelkocken
Peter Brolin pé hans restaurang Gastronomi och fick med oss nagra recept som kan
fornya julbordet eller vara en del av nyarsmiddagen.

For Peter ar det viktigt att maten ar over-
raskande och god. Han har lange jobbat
mycket med gront och forklarar att det
inte ar nagot problem att kommatill hans

restaurang som vegetarian eller vegan.
Restaurangen ligger i en ombyggd gam-
mal ladugédrd hemma hos Peter, alldeles
vid riksvag 84 mellan Delsbo och Ljusdal.

Har serveras avsmakningsmenyer och
manga av gasterna har rest langt for att
beséka denna unika restaurang i Halsing-
land.

Hall utkik pa Facebook-sidan Peter Brolin
Gastronomi om ni vill boka bord. Sall-
skap pa 8-32 personer kan boka
restaurangen for en egen kvall och det
gar dven att boka sa att man armed och
lagar maten tillsammans med Peter i
koket.

Du som funderar pa nagon klimats-
mart sista-minuten-julklapp - ja det gar
att kopa ett presentkort!

Av Peter fick vi ndgra recept varav tre stycken aterges hdr. Tdrnad kalrot, gulbetstartar och struva med plommonchutney kédnns som att de
flesta kan klara. Nobelférdtten frén 2017 dr kanske mer av en utmaning fér nydrssupén och det och ndgot annat recept fran Peter kommer vi
att publicera pd vdr hemsida www.energiochklimat.se
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Tarnad kalrot Gulbetstartar
(4 portioner) (4 portioner)

1 kg kélrot Gulbeta

70 g smor 200 g gulbeta

100 g ingefira 2 msk grov fransk senap
2 st chili 2 msk hackad kapris

4-5 msk honung 15 blad dragon

Salt Salt

Skala och tarna kalroten i centimeter-
stora kuber. Koka i vatten cirka 10 min,
hall av och kallspola. Stek kalroten i smor
tillsammans med chili och riven ingefara,
smaka av med honung och salt.

Baka betan i ugnen tills den ar klar,
skala den och hacka den fint, blanda
med senap, kapris och dragon. Smaka
av med salt.

Rodlok

Koka sma rodlokar i vatten cirka

10 min, dela och ldgg ned i en lag som
bestar av 1 del attika, 2 delar socker
och 3 delar vatten som har kokat upp.

Rokt smetana

Hall smetanan i en bunke och tack med
plast, fyll bunken med rok med hjélp av
en rokpistol.

Toppa med rostad ok (rosta i ugn pa 75
grader) och krasse-blad.

Struva med
plommonchutney
(4 portioner)

Plommonchutney

400 g plommon

100 g rédvin

70 g sherry

110 g portvin

80 g morkt muscovadrdsocker
1 vaniljsténg

15 g sherryvindger

Tarna plommonen, koka rédvin, sherry,
portvin, vaniljstang och rasocker till en
simmig massa.

Tillsatt plommonen och reducera yt-
terligare smaka av med vinagern.

Struva
Idimjélk
1dimjel
1stdgg

Vispa upp och lat svélla 1 timme, fritera
i olja 160 grader med ett struvjarn.

Nobelforratten
fran 2017

(nagot vidareutvecklad
av Peter Brolin)

Receptet finns pd vdr hemsida
www.energiochklimat.se
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