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Pa Akeshofs slottsrestaurang serveras vegetariskt
med tillval av kott eller fisk for den som dnskar.

A

Gurksnacks med grasloks-
blommor, ramsloksfalafel aé\g
med jalapefiomajonnas, @
gotlandssparris med
hasselnotter.

Midsommarratterna star
uppdukade i parken och bak-
om tradens kronor tar Judarn-
skogens naturreservat vid.

- Valkommen i det grona,
sager Petra Hed, koks-
mastare pa Akeshofs slott.

lext: Jon Hansson [oro: Magnus Sandberg, Getty images

en dter-
komman-
de férma-
ningen
fran tun-
nelbaneta-
gen ir det
enda som
avslojar att den hir gronskande
idyllen med park och tridgardar
ligger vildigt ndra Stockholms
innerstad:

- Se upp for dorrarna, dérrarna
stings!

Petra Hed har jobbat i sju ar pa
slottet/konferensanlidggningen
som 2019 Oppnade dven for "van-
liga” lunch- och middagsitare
i restaurangen Rakoko. (Rd + den
historiska stilen ... ja, ni hajar.)

- Det var vildigt kul att fa méta
nya kategorier av gister och vi
fortsatte attha fokus pa grontivar
matlagning, sdger Petra Hed.

Alltsa vixtbaserade ritter,
garna overdrillda med blommor
och skott. Precis som imid-
sommarrecepten hon tagit fram
till Aftonbladets ldsare.

-Det dr i grunden vegetariskt
och veganskt men vi har alltid till-
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ol gronailines,
Lmiasonmar:s

val avkotteller fisk. Ett tillval man
forstaskan goradventill midsom-
mar, kanske i form av nagot grillat,
sdger hon.

Full rulle trots knepig start
Stockholmarna hann knappt fi
nys om nya slottsrestaurangen
forran det dir viruset dék upp.
Biade konferenser och matserve-
ring sattes pa paus i omgangar
men nu dr det hogsta fart igen.

-Vi jobbar for fullt. Det blir
picknickkorgar till lunchiparken
och pa kvillen serverar vi
middagsgister 1 matsalen. Om
man ska hitta ndgot positivt med
pandemin 4r det att turistandet
inrikes och pa hemmaplan har
okat rejil. Vi erbjod matkorgar
dven fore utbrottet men intresset
var litet - nu gir det jéttebra.

Midsommar firas i stugan vid
Hoga kusten.

-Griddtarta med massor av
hirliga svenska jordgubbar ar ett
maste. Min dotter Matilda jobbar
somkonditor hiir s nufortiden dr
det hon som fixar den. Sedan
brukar vi grilla - fiskpaket, ktt
och en massa gronsaker. Alla har

olika 6nskemil, det blir rena a la
carte-restaurangen.

Den ldsare som har dnskemail
om mer klorofyll i midsommar-
maten lagar med fordel en eller
flera av ratterna hir bredvid.

Och den som blir sugen pa
picknick a la Akeshof far ta sig till
slottet.

Vilken tunnelbanelinje som gar
dit? Den grina, forstas. %

Vi erbjod
matkorgar
dven fore
utbrottet
men intresset
var litet - nu
gar det
Jdttebra
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Gront gar
alldeles
- utmarkt att
grilla - Petra
Hed tipsar:

% Den grona got-
landska sparri-
sen arsafinnu.
Réstek den om du
inte har nagon grill.
&Zucchinin borjar ta
sig. De jag odlar hem-
ma ar redan nagon
decimeter.

¥ Sparris-
broccoli gar
ocksa jatte-

¢ braatt grilla.
. ¥Svamp har

*  mycket uma-
miismaken
och lyfter
andra ingredi-
enser. Sa har ars
finns exempel-
vis portabella
och ostron-
skivling.

Pynta
ratterna med
blommor och
skott - men
kolla att de ar
atbara ...

Ramsldk.

: $Vita ramsloksblommor.

: ¥ Gula pak choi-och kal-blom-

: mor.

. ¥Lilasyren. Gar dven att gora

- saft pa.

¢ 9Grdna rapsskott. Ger en mild
. smak av broccoli.

. ®Morkroda blommor av bla

. basilika. Odla olika drter i kruka
. ochlatgaiblom.

. 9 Skir fankalsdill. Det ar de

. extremt finflikiga bladen som

- sittervid stjdlkarna.

3 dl yoghurt (vi anvander den fran
Lofsta gardsmejeri men exempelvis
smetana eller turkisk yoghurt gar ocksa
bra)

1 dl panko-strobrod

1 vitidksklyfta

1 msk olja

8 snacksgurkor

2 tsk ras el hanout (en marockansk
kryddblandning)

2 msk flytande honung
Grasloksblommor

Bla basilika

Flingsalt

GOR SA HAR
1. Latyoghurtenrinna av i ett kaffe-
filter under natten.

Z. Stek pankon i oljan tillsammans
med en krossad vitloksklyfta. Se upp
sa att det inte blir brant.

3. Skérsnacksgurkan i stavar.

4. Bottna fyratallrikar med yoghurten
och fordela gurkan. Ringla dver
honungen, strossla dver kryddbland-
ningen och det rostade pankofraset.
Toppa med grasloksblom, fina blad
fran basilikan och lite flingsalt.

-

Marockanska kryddbland-
ningen ras el hanout inne-
haller ofta kardemumma,
kanel, svartpeppar, kryddnej-
lika, gurkmeja och ingefdra ‘
utover ett 20-tal andra kryddor. l
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8 grina tomater

1 rodidk

14 chilifrukt

1 dl hackad dill

1 dl hackad koriander
1 dl hackad grislok
14 tsk salt

14 tsk socker
Peppar

100 g spenat

14 di olivolja

Sesamkram:
1 di farskost
Nagra droppar sesamolja

1. Hacka tomater, 10k, chili, koriander,
dill och graslok. Blanda med lika delar
salt och socker och lite peppar och lat
grava dver natten.

2. Mixa samman i en mixer med
spenat och olivolja.

3. Sesamkramen: Vispa farskost,
tillsdtt sesamolja och smaka av med
salt och peppar.

4. Servera soppan kyld med sesam-
kramen.
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500 g torkade kikarter

1 gul 15k, finhackad

3 vitloksklyftor, rivna

1 di finhackad ramslok

1 dl finhackad persilja

2 msk farsk hackad koriander
2 tsk spiskummin

1 tsk salt

Svartpeppar

2 | rapsolja till fritering

Till servering:
Jalapeiiomajonnds (se separat
recept)

i\ Nagra vippor finkalsdill

1 tsk espelettpeppar

1. Blbt'lég‘g‘ki'kértema i 12 timmar.
Skolj val. Mixa kikarternafintien
matberedare.

2. Finhacka loken, riv vitloken, hacka
ramsldken, persiljan och koriandern.
Blanda ner lok, vitlok, ramslok, persilja,
koriander, spiskummin, salt och pep-
par.

<. Tryck ihop lite kikartssmet i handen
och se att den haller ihop.

4. Hetta upp oljan till 180 graderien
tjockbottnad kastrull eller

fritos.

5. Forma bollar av kikartssm-

eten, doppa nagra bollar i ta-

getiden heta oljan och fritera

tills de flyter upp till ytan och &r

harligt gyllene. Lyft upp med

en halslev och Iat rinna av pa

lite hushallspapper.

6. Servera som snacks

med jalapefioma-
jonnas, toppa
med fankalsdill

'ORSAHAR
L. Varm ugnen till

150 grader.

2. Skala och lagg vitloks-
klyftorna i en liten ugns-

detskavara rikligt, och
confitera i ugnen cirka

30 minuter tills vitlken ar
mjuk. Lat svalna och mixa
ihop den med oljan.

Tillsatt olivoljan lite i taget.
Smaka av med salt och
peppar.

4. Vitloksfraset: Varm

ihop pankon, vitléksoljan

Pistou:

saker form, Tack med oljan,

3. Pistoun: Mortla eller mixa
basilikabladen med vitlgken.

ugnentill 175 grader. Blanda

Jalapeno- ¥

2 farska jalapeiio
1 knippe graslok
3 dl neutral olja

2 dggulor

1 tsk dijonsenap
1 msk vitvinsvinidger
Salt

Peppar

1. Kérna ur och mixa jalapefo slat
med graslok och olja.

2. Blanda gulorna, senap och
vinager. Tillsatt den gréna oljan
droppvis forsiktigt under vispning.
3. Smaka av med salt och peppar.

4"'\?"
n'l {:‘/‘: 2 W
_-’,. - kﬁ

D

klyftor 1 kruka basilika ;I:l/;m Sfllli(:-

2 dl rapsolja 2 vitloksklyftor strbgarisd

12 sparris- 2 dl olivolja Den confiterade
broccoli 1 krm salt vitloksoljan
3dibladspenat 1 krm malen En nypa fin-

4 burrata svartpeppar hackad persilja

och persiljan pa en papprad
plat. Rosta gyllene i ugn. Det
tar bara ett par minuter.
5. Grilla eller sota sparris-
broccolin. Fras den fore
servering tillsammans med
Spenatenilite olivolja.
6. Servering: Ta fram burra-
tan nagon kvart fore serve-
ring sa att den inte ar kyl-
skapskall. Lagg upp pa
tallrikar, toppa med pistoun,
den frasta spenaten och
sparrisbroccolin. Salta med
flingsalt och stréssla over
vitloksfraset och sthara -
blommor, exempelvis raps- y
blom eller klblom.




{ Aftonbladet
O weekend 51 o T

Kdksmastare Petra Hed har anpassat utbudet efter pandemi-
situationen. Frukost, fika eller middagskasse kan bestallas
och hamtas. Dessutom erbjuds vegofrukost, lunch och middag
i restaurangen.

Sssssssssssnasnnasnans

Farsk gron

gotlandssparris

16 farska grona sparrisar
4 agg

1dl hasselndtter

2 msk soja
Wrangebacksost (eller
annan god ost) att riva

Citronettelok:
1dlittika

2 di socker

2 schalottenlokar

Citronette:

1 citron (*~2 dl citron-
saftoch rivet skal)
1% dl olivolja

1 msk honung
1tsk dijonsenap \
Salt

Peppar

OR SA HAR:

1. Borja med citronetteltken: Koka
ihop en lag av attikan, sockret och
3dlvatten.

2. Skala och skiva schalottenloken
tunt. Lagg i i lagen och lat svalna.
Hall sedan av vatskan sa bara den
picklade laken ar kvar.

3. Satill sjalva citronetten: Mixa
allaingrediensernatills de gatt
ihop. Ror ner den picklade loken.
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Potatiskaka med tangkaviar

» 10 medelstora potatisar 2. Skala och hyvla potatisen, lagg

<. Varm ugnen till 175 grader. lite smér till formen i en smord ugnsform.

5. Grilla sparrisen eller sota i torr, 1 dl riven parmesan 2. Rivparmesanen och blanda med
het gjutjarnspanna. ~3d vispgriadde ) gradden, aggen och saltet. Hall dver
6. Koka aggen 5 minutertills de &r - 13agg potatisen.

kramiga eller sjud dem till 63 grader 1 tsk salt 4. Graddaiugnenicirka 45 minu-

i cirkulator. Olja till fritering /stekning ter. Ta ut och |at svalna under press

7. Vand runt notterna i sojan pa dver natten.

papprad plat och rosta till fin farg Till servering: 5. Skaruppifina skivor och fritera

1 -
i ugnen. Hacka notterna eller mixa Om du vill kan 1 dl smetana

du riva eller stek i panna sa sidorna blir
imatberedare. mm mer 1 liten burk tangkaviar gyllene och frasiga.
£. Servering: Arrangera den grilla- iho stré ut (18], sik-, och forellrom funkar forstas 6. Latsmetana rinna avi kaffefilter
de/sotade sparrisarna pa fat, kndck Nl!llradg;: ipt‘oel ocksa bra) dver natten. Lagg sedan i en sprits-

over aggen, ringla dver citronetten,
strossla med de knapriga notterna,
riv 6ver rejalt med Wrangebéckost

Ett par nypor vindgerpulver (finns pase.
lata smiita ner till i asiatiska butiker) eller rivet citronskal 7. Servera de frasiga potatis-
Uignen. T skivorna med Klickar av smetana
och garnera med till exempel raps- GOR SAHAR: och tangkaviar. Stro dver vinager-
skott eller kalblommor. . e Varm ugnen till 175 grader. pulver/rivet citronskal.
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Rabarbersorbet Citron-posset

posset och

250 g rabarber
75 g jordgubbar
1% dl socker

1 % gelatinblad

GOR SAHAR:

1. Blotlagg gelatinet i kallt vatten.

2. Skdlj och hacka rabarbern och
jordgubbarna i bitar. Lagg i en kastrull,
tillsatt sockret och 4 dl vatten. Koka
upp och sjud tills rabarbern och jord-
gubbarna har mjuknat. Blanda i gelati-
net, mixa slatt och lat svalna.

<. Hall smeteni glassmaskin och kor
tills den tjocknat, lagg sedaninden

i fryseni minst en timme.

4. Servera sorbeten med citronposse-
ten, kompotten och havrecrunchet.
Garnera med atbara blommor.

1dl socker

3 dl vispgradde
1 citron (zest och saft)

GOR SAHAR

1. Koka upp socker och gradde

i en kastrull och latsjudai 5 minu-
ter. Ta kastrullen av plattan och
blanda i citronzest och saft.

2. Hall blandningeni 4 portions-
formar och lat sta i kylen dver
natten.

Havrecrunch|

% dl ljus sirap
1 dl havregryn
Y dl vallmofrd

GOR SAHAR
1. Varm swapen och % dlvatten
sa det gar inop.
2.Blanda havregrynen ochvall-
mofrdna och rosta pa plat j ugnen
till det fatt lite farg. Lat svalna och
brytisma bitar,

kompott]

2 stora rabarberstjalkar
1 di jordgubbar
1 dl socker
2 dl vatten

A HAR:

1. SkOlj och hacka rabarbern 4%
och jordgubbarna.

2.Laggi en kastrullmed 2 dI
vatten och sockret. Sjudtills
rabarbern och jordgubbarna Y,
har mjuknat, mixa sedan

snabbt. Latsvalna.




