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ANKLAR MED ROD-
VINSREDUKTION

Andreas Hansson
pa Strandbaden

ATV

Krogen du ska ga pd innan alla hittar dit

Nu till hosten kommer en ny tv-se-
rie att visas pd TV3. "Kniven mot
strupen” heter den och 4r en sorts
svensk omarbetning av Gordon
Ramseys beromda serie nir han
dndrar om fullstindigt p& krogar
som behover hjilp. Alexander Nil-
son heter den stockholmske kocken
som ska vifta med sitt trollspo 6ver
landets krogar i féorhoppningen om
att fa dem pa fotter. I Malmé be-
sokte inspelningsginget den mysiga
kvarterskrogen Dal Cuore pé Erik
Dahlbergsgatan. Jag var dar under
kvillen och 4t en fantastisk Osso
Bucco, dvs kalvlagg langkokt i mar-
salavin, serverad med en perfekt ri-
sotto. Tva dr tidigare hade jag varit

ar bara gamla kinakrogar som har
langa menyer, det gar inte att laga
bra mat med f6r manga val).

Programmet kommer visas i no-
vember, omgorningen som Alexan-
der ville gora funkar delvis tycker
jag. Han inf6rde en barnmeny, vilket
ar mycket smart med tanke pa vid-
riga Jensens Bofhus ligger tva kvarter
bort. Mitt forslag var att halla maten
forbannat enkel, men med riktigt
bra révaror. Inga onodiga kryddrufs,
exotiska fruktsallader eller mysko
smakbrytningar. Hemgjord pasta,
hingmorat kott fran lokala gérdar,
ndgra enkla desserter och en bra
trerdtters meny for under 200 kr ar

dér och gett den stackars krogen en
kritisk recension for deras mediokra
ravaror och alltfor langa meny (det

precis vad jag vill ha pa en schysst
kvarterskrog. Och det ser ut som att
Dal Cuore dr dir nu. Hogkvalitativa

rdvaror, enkelt tillagade for maxi-
mal smak, och en trevlig lokal med
uppmarksam service. Far de bara
till ett ekologiskt vinsortiment sa ar
det en krog jag kommer ga pd ofta.
Innan alla ni tv-tittare hittar dit i
november vill siga. Hall utkik efter
mig i programmet, jag har pa mig
en fantastisk Paul Smith-kostym
(med vist!) frén Kit by Kalendega-
tan, coolaste butiken 1 stan for alla
oss som gillar Paul Smiths brittiska
skraddarstil. Eller sa hittar du mig
pé Dal Cuores uteservering, med en
hingmérad biffrad i mungipan och
grappa i blicken.

Mattias Kroon

Victorinox Ostronkniv
www.bagarenochkocken.se
295 kr

Paderno Inox Ostronkniv Styckhandske
www.axelskitchen.com www.jakto.se
130 kr 126 kr

A

Morakniv Viking
www.clasohlson.se
29 kr

Anklar

4 st anklar

1 lvatten

0,5 dl salt

0,5-1 | matolja

4 st vitloksklyftor
2 st gula lokar

10 kvistar timjan

Palsternackspuré

2 dlvitt vin
2 dl creme fraiche

Salt & peppar

Rédvinsreduktion
8 dl rétt vin

5 dl socker

2 st lagerblad

10 kvistar timjan
4 skivor bacon

bjuder pa anklar med
palsternackspuré och
rodvinsreduktion

8 st medelstora palsternackor

Saft fran en halv citron

1. Rimma laren i saltlagen minst 4 timmar
innan tillagning. Skala l6ken och vitloken, skdr
ner i mindre bitar, lagg i en djup ugnsform.
Lagg i anklaren och timjan, sla pa oljan sa att
det técker. Tack med folie. Sétt i ugnen pa 180
grader i ca 2 timmar

2. Hall rédvin, socker, bacon och kryddorna

i en kastrull och koka upp. Lat sta och sjuda

i 30-45 minuter eller tills 6nskad konsistens.
Sila innan servering
3. Skala och skar

ner palsternackorna.
Lagg i en kastrull med
vinet och lat anga
under lock tills de blir
mjuka. Sila och mixa
med creme fraiche,
citronsaft och salt &

peppar.

Wienerschnitzel

Banka ut en bit kalvinnanlar
tills den dr centimetertjock.
Panera med strobréd och
aggula. Stek pa medelvirme
i mycket smor i en riktigt
stor stekpanna. Eller

fritera forsiktigt. Tricket

ar att det ska vara ett litet
luftigt mellanrum mellan
paneringen och kottet.
Servera med en halv citron.
Till det, en hemmagjord
potatissallad och ett vitt
vin. Brunsas, sardeller

och annat svenskt har

inte i denna klassiska

rdtt att gora. Ratten ar
osterrikisk och sdgs vara

44

uppfunnen i bérjan av
1900-talet, men troligast
dratt det dr en italiensk
ratt som modifierats, och
som har mycket dldre
anor. Wienerschnitzel
drav nagon outgrundlig
anledning ndstan omdojlig
att fa restaurang i Sverige,
atminstone gjord klassiskt
och utan tramsiga tillbehor.
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SENSOMMARVINET

NUMMER ETT !

Som en ung tjejien

lite for kort kjol.

La Vieille Ferme

Rosé, art nr

88349, pris 88 kr  Lvillc e
BRSTA BORDS- B
VINET EVER! TILL FIRREN, TILL
Som att hitta en WIENERSCHNITZELN
begagnad Ferrari Tokig i det har friska
till samma pris och lite feta vitvi-

som en VW Polo.

La Vieille ta slut.

Ferme Rouge, ) La Vieille Ferme |
artnr88349,  LViilcFam Blanc, artnr 12 Vieille Ferm
pris 88 kr ) 88431, pris 88 kr

net, lat det aldrig

GALORE Weekend



