Recept 18. Insjokréftor och vildand

Det ar 1 modern tid vi egentligen forst hanfor oss till att ha kréftskivor dar vi
princip bara frossar i kraftor. Forr i1 tiden var det tradition att dta kraftor som forratt
och vildand till huvudritt om &n kréftorgier fanns inte minst 1 Frithiof Nilsson
Piratens bokliga vérld.

Min mor som var servitris hela sitt yrkesverksamma liv talade ofta om 6 kréftors
forrétt och vildand”. Inspirationen till denna meny tillignas saledes min mor.

Wretmans rivaler stér for vildandsreceptet och kréaftornas kokrecept kommer fran
en krifthandlare, jag kdnner, 1 Vrigstad.

Ingredienser for fyra personer — Kriftor:

24 stora kréftor(gar bra med signal, men de skall vara levande)
Ett stort fAng dillkronor

2 pilsner

100 g grovsalt

Vatten

Tillberedning:

Tag fram tva stora kastruller och fyll dem till hilften med vatten. Ca 4 liter
vardera. I den ena ildgges de klippta stjdlkarna av krondillen, 50 g salt och 1
pilsner. Lat bédda koka upp. Morda sedan kriaftorna, ndgra it gdngen 1 kastrullen
med enbart vatten. Lagg efterhand 6ver 1 den andra kastrullen. Nér alla kriftor &r 1
koka 10 minuter. Tag sedan ur kriaftorna. Héll bort spadet. Lagg i1 kronorna av
dillen, resten av saltet, den sista pilsnern och 3 liter vatten. Ligg 1 krdftorna. Lat
koka upp och ta av. Stéll kallt omedelbart eller stéll i diskhon och spola vatten pa
sidorna. L4t sedan dra kallt 1 ett dygn.

Servera sedan 6 kréftor per tallrik, med en bit ost och rostat brod skurna 1 trianglar.

Snaps och 6l en krdvande sjédlvklarhet dartill.

Ingredienser for fyra personer -Vildand:
2 urtagna vildinder
Sas:

6 dl fond eller oxkottsbuljong



4 dl vispgradde
4 msk messmor (fjallbrynt)
1 dl vispad gradde

Potatiskakor:

200g fint riven potatis
50 g fint rivna morotter
1/2 dl olivolja

Rotfrukter:

1 klyftad rodlok

1 stor klyftad gul 16k
1 skivad purjolok
100g tdrnad kalrot

1 dI skirat smor

1/2 dlI vitt vin

1 tsk farinsocker

salt och peppar

Tillberedning:

Skér ut brost och lar fran faglarna. Koka fond pd skrovet. Sitt ugnen pa 200°. Skér
sedan forsiktigt ut rutmdnster pd brostens skinnsida. Bryn brost och lér gyllenbruna
1 smor. Lagg kottet pa en plét.

Lat fond och griadde sjuda tills vétskan reducerats till hilften. Smaksétt med salt
och peppar, red ev av sasen. Tillsétt sedan messmdr och vispad griadde.

Blanda potatisen med moroétterna, smaksétt med salt och peppar. Krama ev ut
overflodig vitska. Forma 4 potatiskakor (ca 5 cm 1 diameter och 2 cm tjocka).

Stek dem i olivoljan, gdrna i pldttlagg. Potatisen, kottet, gronsakerna sist. Ugnsstek
kottet 1 ca 5 min innan servering. Smorslunga gronsakerna mjuka och glansiga.
Tillsatt vin och kryddor.

Lagg sdsspeglar pa 4 tallrikar, 14gg rotfrukterna i mitten. Tranchera brosten och
lagg dem och laren ovanpd garnityret.

Bir stolt fram anrdttningen till gisterna.

Servera nédgot riktigt bra och dyrt rodvin dartill.






