Den vdstsvenska maten ar vdrd en resa. Hdi
O ;! i[
vanerlax, [6jrom, ramslok och getost. Me
och yrkesskicklighet skapar vara lokalar
verkare smakupplevelser utdver det v

naturliga ravaror som ar lika rustika s

Tillsammans med Wichudaporn Chaiyasax
finalist i Sveriges Masterkock 2019, kan v s
lansera matkonceptet "Smaka pa TroIIha){tt
Vanersborg”. Hon delar med sig av sina delikat:
recept pa nasta sida.

Deladina
matupplevelser.

Hur smakar Trollhdttan och Vanersborg? Anvand gdrna hashtagen SMAKA PA
#smakapatrollhattanvanersborg och dela med dig av dina matupp- THN &VBG
levelser och bli inspirerad av andra pa Instagram.




Ostron med chilisas, friterad
schalottenlok och chilipasta

15 stycken ostron + 1 burk (227g) chilipasta i sojabénsolja

Friterad schalottenlék

3st schalottenlok

2msk Maizena majsstarkelse
3dl rapsolja

GOr sa har: Skiva schalottenlok i
smala strimlor och stré Maizena
pa loken och ror om. Hetta upp
en kastrull med matolja och
fritera pd medeltemperatur tills
de far en gyllenbrun farg. Lagg
loken pa hushallspapper och lat
torka.

# smakapa
trollhattan
vanersborg

Chilisas

2msk vatten

2msk socker

2st rod chilipeppar
2st vitloksklyftor
2msk fisksas

2st lime (pressade)
1kruka koriander

Go6r sa har: Mixa chili, vitlok, salt,

socker, fisksas, en halv kruka

koriander samt pressad lime tills

det blir en fin slat smet.

Vid servering: Lagg nagra drop-

par chilisas, en klick chilipasta

samt nagra skivor friterad scha-

lottenldk pa varje ostron.

SMAKA PA
THN &VBG

Hjortentrecote med ugnsbakade
gronsaker, vitlokstekt ostronskivling
och Wichudaporns 6rtsmor . portioner

Hjortentrecote

soog dovhjort (entrecote)
1kruka fdrskrosmarin

1kruka fdrsktimjan

3st vitloksklyftor

3msk olivolja

50g smor

GOr sa har: Krydda kottet med
salt och peppar. Hetta upp olja i
en stekpanna och stek kottet i
ca tvd minuter pa varje sida.
Laggismoret, krossad vitlok,
timjan, rosmarin och ¢s kottet
med smoér med jamna mellanrum.
Kottet ar perfekt nar det ar

50 grader, ta upp kottet ur
pannan och lat det vila.

Wichudaporns 6rtsmor

100g smor (rumstempererat)
2st  vitloksklyftor

50g vispgradde

50g Manchego D.O.P (finriven)
1tsk  salt

2msk persilja (finhackad)

GOr sa har: Blanda smor, visp-
gradde, salt, persilja, riven ost och
pressa ner vitloken. Vispa tills det
blir vitt och fluffigt.

Ugnsbakade gronsaker
200g palsternacka
150g babymordtter
200g blomkal

2msk olivolja

Salt och peppar

GOr sa har: Satt ugnen pa 200
grader. Skala palsternackan och
dela den i klyftor, dela blomkal
och morétter i strimlor. Lagg allti
en form och sippra pa olivolja, salt
och peppar samt réor om. Placera
mittiugnenica 20 minuter.

Ostronskivling med vitlok
150g  ostronskivling

2st vitloksklyftor

3msk olivolja

Salt och peppar

GOr sa har: Dela/riv svampen i
mindre bitar. Hetta upp oljai en
stekpanna och lagg svampen i
pannan. Stek tills svampen far farg
och smaksatt sedan med vitlok,
salt, peppar och en klick smor.

Vid servering: Lagg de varma
gronsakerna pa tallriken, skiva upp
kottet, stro 6ver ostronskivlingen
och toppa med Wichudaporns
Ortsmor. Ett tips, brann av o6rt-
smoret lite latt innan det serveras
sa att det smalter pa kottet.

Fler recept, tips pa restauranger, cafeér, gardsbutiker och evenemang hittar du pa www.visittv.se



