EDWARD BLOMS GÄSTABUD - RECEPT

Allmänna anmärkningar

Det går absolut inte att ersätta smör med margarin och jag råder er verkligen att ta ett ekologiskt smör, eftersom standardsmöret numera inte håller tillräcklig kvalitet.

Med grädde avses alltid riktig vispgrädde 40%. Att ersätta det med mellangrädde och liknande utspädda produkter förstör receptet fullständigt. Gärna däremot en ekologisk, 40 procentig vispgrädde.

Med mjölk avses helst gammeldags ickehomogeniserad mjölk, men i nödfall går även 3 procentig standardmjölk.

Mjöl används ganska lite i recepten så det är inte så viktigt, men jag föredrar själv ett stenkvarnsmalet mjöl.

Alla ägg som nämns skall vara ekologiska.

Med soja avses en riktigt bryggd soja som verkligen ger smak; någon variant som bara smakar salt eller socker fungerar inte alls. Själv brukar jag använda den japanska Kikkoman.

Även olja, senap, vinäger, fonder, etc. är starka smakgivare. Undvik de allt för billiga varianterna och välj en sort som ni vet smakar riktigt bra.

Lika viktigt som att inte fuska med ingredienserna är att inte fuska när det gäller tillredningsmetoderna. Jag kommer förvisso inte att gå in på dem i detalj utan det kan krävas viss erfarenhet för dessa recept, men försök att vara så omsorgsfulla som möjligt och undvik genvägar. Matlagning är en mycket viktig sak och även om det är synnerligen roligt, så förtjänar det ett visst allvar. Så fort man börjar slarva så blir också resultatet medelmåttigt.
Allt gott!

Edward Blom
Avsnitt 1:

Det franska köket
Tripes frites 

förkokt komage

ägg

mjöl

mjölk

Se till att komagen (tripp) är tillräckligt förkokt. Här gjorde vi felet i programmet att fritera mage som ännu var för seg för att kunna tuggas. Om den inte är kokt till tillräcklig mörhet redan, så sjud den tills så är fallet.

Skär komagen (trippen) i lagom bitar och doppa den i en frityrsmet som gjorts på mjölk, ägg och vetemjöl.

Fritera dem tills de flyter upp till ytan och är gyllenbruna. (Eftersom man måste fylla en hel kastrull och man oftast slänger oljan efter fritering, så kan man här acceptera användandet av en billigare matolja.)

Ät som snack eller förrätt med majonnäs eller aioli.

Majonnäs

2 äggulor

1 tsk Dijonsenap

2 tsk vitvinsvinäger

peppar

ca 2 krm salt

3 dl vindruvsolja, eller mycket mild olivolja

Blanda samman äggulorna, senapen och vinägern. Droppa ner olja mycket försiktigt under det att en matberedare ständigt vispar. Efter ett tag kan man börja hälla oljan i en smal stråle. Häller man för snabbt skär sig majonnäsen och är förstörd.

Smaka av med peppar och salt.

Allt efter vad den skall användas till kan man även ha i pressad vitlök, cayennepeppar, tabasco eller ytterligare dijonsenap.

Coq au vin

1 tupp (skall vara på ca 3 kg) 

100 g rökt sidfläsk (rökt sida), skär 5 mm tjocka och 2,5 cm långa bitar

12 pärllökar (eller något fler schalottenlökar)

24 små champinjoner (250 gram)

4 vitlöksklyftor

rött vin så det täcker (Beaujoulais eller Bourgogne), minst 1 flaska

smör till stekning

bouquet garni (2 lagerblad, 4 kvistar färsk persilja, 2-3 kvistar färsk timjan)

1,5 tsk svartpeppar

1 tsk salt

2 msk cognac/eau de vie (eller 1 msk Marc de Bourgogne d.v.s. fransk grappa)  

1-2 msk beurre manié (= vetemjöl och smör sammanrört)

Stycka tuppen i åtta delar (varje lår i två och varje bröst i två). Vingarna kan också få komma med.

Blås lite mjöl över tuppbitarna.

Stek fläsket och tag upp det. Spara fettet.

Stek tuppen i flottet från fläsket tillsammans med den hackade vitlöken.

Lägg fläsk och tuppbitar i en stor järngryta och häll över vinet.

Lägg i bouquet garnin. 

Koka upp och skumma, låt därefter sjuda i ca tio minuter.

Tillsätt de rensade och borstade champinjonerna, samt de skalade lökarna.

Sjud alltsammans tills köttet är färdigstekt. (Ca 30 minuter om det är en ungtupp, betydligt längre om det är en gammal tupp.)

 Plocka upp allt och lägg i en serveringsskål. (Täck med folie eller lock så det håller sig varmt.)

Sila spadet och toppred det med en beurre manié (vetemjöl och smör blandat), koka upp och se att det fått rätt konsistens. Smaksätt med cognacen eller marcen samt om det behövs ev. kryddor.

Häll såsen över tuppen.

Som alla gryträtter behöver Coq au vinen inte något ytterligare tillbehör när man äter den förutom en baguette eller annat lämpligt bröd. Man måste faktiskt inte servera potatis, pasta eller ris till allt man äter!

Man skall dricka samma typ av vin som är i grytan, men allra godast blir om det man väljer en något bättre variant av vinet än det man har i grytan.

Crêpes Suzette

Här kommer det recept jag fick av min gode vän Mathieu Hartig (en aning redigerat). Jag tror dock han menade att man bara skall använda en del av citrussaften. Annars går det inte att få till den till konsistensen av sirap som stipuleras och inte heller går det att få smöret att ta upp all denna saft. (Jag fick fuska med en mixer för att få ordning på det.)

Jag valde naturligtvis att flambera crêpen i cognac, fast Mathieu fann det onödigt, men det är ju så roligt och lite mer spritsmak skadar aldrig.

Ölet skall vara lätt, ljust öl typ Kronenbourg.

Jan-Öjvind valde dessutom att hälla ett glas Grand Marnier extra över varje färdig crêpe Suzette, men det kanske inte är att rekommendera ...

Gör så här (så att det räcker till 20 crêpes):

Beurre Suzette (suzettesmör)

Lägg 150 g smör (rumstemperatur) i små bitar i en skål.

- Gnugga kanterna på ungefär 12 sockerbitar mot 2 stora apelsiner och 2 citroner (så att sockret suger oljan från skalet) och lägg sockerbitarna i en annan skål.

- Strimla zest (det yttre skalet på citrusfrukterna), spara dem för senare bruk

- Pressa apelsiner och citroner (det ska vara ungefär 4 gånger mer apelsin- än citronjuice) och blanda med sockerbitarna och 5 cl Grand Marnier. Rör så att allt blir flytande som "sirap".

- Vispa smöret så att det får samma konsistens som majonnäs, och häll i blandningen under vispning, så att allt blandas homogent. 

- Häll i zester på slutet och lägg din "Beurre Suzette" i kylskåpet så att den hårdnar.

Crêpes

För crêpes rekommenderar jag att blanda 250 g mjöl (finaste), 3 stora ägg, en nypa salt, 5 deciliter mjölk och lite öl, i den ordningen. Se till att smeten redan är homogen innan du häller i mer än 2 dl mjölk. Låt gärna smeten vila minst 30 min. Lägg till smält smör (eller olja, men hellre smör) innan du steker dem på en mycket varm panna (jag steker alltid på högsta möjliga värme). För Suzettes brukar jag använda en lite mindre panna än för vanliga crêpes, så att de blir mindre i storlek.

När dina crêpes är färdiga är det dags att göra dem till "Suzette". Det brukade på bättre restauranger göras i matsalen, vid kundens bord, på en liten guéridon utrustad med en "brûleur à gaz".

Lägg en klick Suzettesmör i pannan. Smöret ska smältas i pannan, men inte hinna koka innan du doppar första crêpen, på båda sidorna. Lägg den sedan på tallriken. Man måste alltid lägga lite Beurre Suzette på tallrikarna innan man lägger crêpes i dem. mycket viktigt! Vik den i 4 delar (vik 2 gånger). Lägg till lite mer smör i pannan, dags för nästa crêpe, osv. 

Man kan även flambera de färdiga crêpes Suzetten (med Cognac eller Armagnac), men det tillför inte mycket mer tycker jag, förutom att det är spektakulärt.

Här kan du se den officiella "fiche technique" som används på skolorna: http://technoresto.org/tp/fiches_technique/fiche_crepes_suzette/index.html
Avsnitt 2:

Oktoberfest

Ostfondue

700 g riven ost, skall vara någon av Appenzeller, Gruere och schweizisk Ementhaler, helst en blandning av 2-3 av dessa 

4 dl vitt vin

1 msk potatismjöl

1 msk Kirschwasser eller i nödfall eftersom det inte finns på systemet annan smakrik fruktsprit

1 vitlöksklyfta

Kryddning: riven muskotnöt, ett stänk tabasco, kummin, paprikapulver (kombinera ett par-tre av dessa kryddor efter smak)

Gnid in fonduepannan (eller i nödfall kastrullen) med vitlöken, men spara den.

Riv eller skiva osten.

Häll över det mesta av vinet.

Smält försiktigt på spisen.

Ta ifrån spisen och häll i potatismjölket som först rörts ut med resterande vin.

Upphetta under omrörning, och låt sjuda lite, men inte koka tills det är en jämn fast smet.

Krydda med spriten och de övriga kryddorna samt pressa ner resterna av vitlöksklyftan du gnidit in pannan med.

Doppa brödtärningar av kraftigt halvljust lantbröd (gärna surdegsbröd) i osten. Går även att doppa gurka och andra grönsaker.

Obazda  (ung. upplöst på bayerska)    

300 g mycket mogen/på gränsen till övermogen camembert (så fet som möjligt, minst 45 %)

Några matskedar Weissbier. [Denna kan bytas mot vitt vin, vispgrädde eller creme fraisch]

100-200 g smör (mängden smör kan varieras kraftigt. Är osten mycket stark och övermogen ta mycket smör, är det en mild ost räcker det med lite grand.)

salt

vitpeppar

1 liten lök

Paprikapulver (normalstarkt)

kummin

Mosa camemberten (ev. efter att ha tagit bort lite av det vita) och smöret och rör ut det med ölen och kryddorna. Mest traditionellt är att ha små bitar av det vita kvar, men vill man ha den slät kan man köra hastigt i mixer.

Servera med paprikapulver över, skivad rå lök och ät med saltstänger, brezle (kringlor) eller som pålägg på bröd.

Skivad rättika

En rättika skalas och skivas i mycket tunna skivor som läggs upp på ett fat.

Skivorna beströs med salt och får "gråta" en stund, varefter de serveras.

Haxe
Två stora färska, hela fläsklägg med svålen kvar (Skall alltså INTE vara rimmade)

salt

peppar

kummin

köttfond (att koka i)

Serveras med surkål och/eller knödel. Grönsallad och bröd passar också bra. 

Koka upp köttbuljong med kryddorna sjud haxen i denna ett par timmar.

Lägg över dem på en långpanna i en ugn och låt de ligga ett par timmar på ca 125 graders värme.

Ös dem regelbundet för att få knaprig yta.

De är klara när de är härligt gyllenbruna och knapriga och själva köttet lossnar lätt och är lätttuggat.

Surkål

En burk surkål

smör

En bit rökt sidfläsk

kummin

enbär

Smält ½ dl smör i en järngryta.

Hacka det rökta fläsket och stek det kraftigt i smöret.

Tillsätt surkålen och stek det en stund under viss omrörning, några bitar kan nästan få bli lite brända.

Häll på vatten (ca en burk full) och kanske ett stänk öl.

Tillsätt hel kummin och lätt stött enbär.

Sjud långsamt tills vattnet kokat bort och surkålen är mjuk och fin.

Edward Bloms tyska weincreme (vinkräm) 

3 dl vispgrädde vispas hårt

3 ägulor vispas med några stänk sockerersättning (eller en dryg dl socker) i en annan bytta

3 äggvitor vispas stenhårt i maskin.

Ett gäng gelatinblad (3-5) läggs i blöt och smältes sedan i  1 dl syrligt, sött, tyskt, vitt vin.

När gelatinblandningen svalnat något (får ej stelna) rörs ytterligare 2 dl rumstempererat vin i och om man så önskar ett stänk kirchwasser eller grappa.

Rör sedan samman alla ingredienser med några stora tag.

Ställ att stelna i kylen minst 5 timmar.

Anm. Om Ni får problem att den alltid skär sig så gör förvisso inte det så mycket eftersom det är gott med vingelé och fromage uppdelade också, men det kan underlätta att koka upp vinet med lite potatismjöl innan man smälter i gelatinet. vinet är då lite såsigare när det rörs ihop med övriga ingredienser och delar sig därför inte lika lätt.
Avsnitt 3:

Den glömda maten

Tunga
Beräkna 150 gram per person ifall det är huvudrätt.

1 rimmad ox- eller kalvtunga 
Lag
1 liter vatten:
6 vitpepparkorn
5 kryddpepparkorn
1 lagerblad
3 kryddnejlikor
Några skivor gul lök
1 skalad liten morot
Några stjälkar persilja
Låt tungan ligga i vatten 1-3 timmar.
Lägg den i en stor gryta och häll över lagen så det täcker helt. Tungans och kastrullens storlek styr hur många liter lag Du beräknar. (Den behöver inte förkokas.)
Koka upp och skumma väl.
Låt sjuda i 2,5–3 timmar tills den är mör och fin.

Kan ätas på en gång varm som huvudrätt med t.ex. rotmos till.
Det som blir över skall få ligga kvar i sin lag. Efter att ha legat några dagar i lagen blir den mjukare och smakrikare och är då mycket god att äta kall.

Råkor
(8 portioner)

Råkrecept har jag inte kombinerat själv utan snott på internet. Det skall komma från Gästgivaregården i Hammenhög som är Sveriges kändaste råkrestaurang. Såsen är dock mitt eget recept.

16 urtagna, flådda råkor (2 per portion)
4 morötter
4 gula lökar
1 bit rotselleri
1 rejäl knippa persilja
lagerblad
enbär
vitpepparkorn
timjan
salt & svartpeppar
Låt råkorna ligga över natten i mjölk.
Bryn dem och lägg dem i en stor kastrull, täck med vatten.
Skala och skär morötter, lök, selleri och mycket persilja (även stjälkarna), lägg i tillsammans med 6-8 enbär, 2-5 vitpepparkorn, 2-3 lagerblad samt en matsked timjan.
Koka 30-60 minuter eller tills köttet lossnar från benen.
Jag kan ha haft grädde i spadet också.

Brunsås a la Edwards mormor Karin
Reducera (koka ner) skyn till ca 1 liter, medan köttet hålls varmt i folie.
1 dl smör smältes i en kastrull
½ dl vetemjöl tillsättes. 
Låt det bubbla kraftigt någon minut under ständig omrörning för att ta bort mjölsmaken, men det får absolut inte bli brunt.
Tillsätt en dl vispgrädde under ständig rörning tills det blivit en homogenmassa.
Upprepa detta två gånger tills du har något som börjar påminna om en stuvning.
Tillsätt köttspadet i några omgångar tills du har en lagom tjock brunsås.
Viktigast av allt är avsmakningen. En bra soja behövs det alltid lite av, men i övrigt gäller att känna om något fattas. Är såsen för salt, för söt, för svag, för tunn? Försök balansera till perfektion med: mer soja, lite vinbärssaft, rönnbärsgelé eller lingonsylt, ett stänk sherry eller portvin, lite svartpeppar, en aning örtkrydda, en klick smör. 
Råkspadet är så kraftigt så här krävs inget annat, men med andra köttsorter kan lite koncentrerad fond ur flaska behövas och i extrema fall kan lite ansjovisspad, ett stänk worchstersauce och liknande behövas.

Som tillbehör till råkorna passar kokt potatis, kålrot eller palsternacka - det skall vara sådant som går att mosa i såsen. Vidare pressgurka och lite rönnbärsgelé.

Snömos med havtorn
Vispa 3 dl grädde, ev med ett uns socker eller sockerersättning.
Skölj havtornen och låt dem ligga till sig en stund med lite socker eller sockerersättning.
Servera!

Kajsa Wargs Snömos var helt enkelt bara vispad grädde. Hos flera andra rekommenderas man att tillsätta vispad äggvita, gummi arabicum eller gelatin eftersom grädden inte blev så tjock före separatorn och bara gick att vispa när mjölken var som allra fetast. Själv tycker jag det är ganska gott med grädde där några smälta gelatinblad rörts ned, den blir då mindre flottig i munnen och går att äta mer av.

Avsnitt 4:

Ålagille
Luad ål a la Hånsa

Lägg ålen tillsammans med små bitar av bokved och strö mycket grovt salt över. Lua i 250 grader i ca 45 minuter (fast helst ännu varmare och kortare tid - det här var max på ugnen). Håll ugnen under ständig uppsikt så det inte börjar brinna och se till att vädra för att få ut all rök.

Halmad ål a la Hånsa

Lågg ålen tllsammans med obesprutad ekologisk råghalm som legat i vatten. Tillaga på hög värme i ca 30-45 minuter. Håll ugnen under ständig uppsikt så det inte börjar brinna och se till att vädra för att få ut all rök.

Ålsoppa efter Hagdahl (4 portioner)

liten ål (ca ½ kg)

40 g smör

40 g mjöl

1 msk hackad lök

¼ vitlök

1 l mild köttbuljong eller annan buljong (kan göras på kalvfond eller buljongtärning, men godas är spadet efter kokt fläskkarré eller liknande)

2 dricksglas portvin

1 msk finhackad persilja

1 msk Worcestersauce

1 msk soja

lite rivet citronskal

cayennepeppar

aning ingefära

aning muskotblomma

1 tsk mortlade senapskorn

2 tsk ansjovisspad

3–4 mosade ansjovisar

2–3 tsk salt

Flå och filéa ålen och hacka den i bitar. (Ganska svårt så be fiskaffären göra det.)

Smält smöret och fräs mjölet däri.

Tillsätt den finhackade löken och vitlöken.

Häll på buljongen.

Låt koka upp, skumma eventuellt

Tillsätt alla övriga ingredienser.

Sjud en 15-20 minuter

Lägg i ålbitarna och sjud tills den precis är genomstek. Kanske en fem minuter så där.

Smaka av att ålen är lagom tillredd och soppan lagom stark. Den skall vara ganska "hot" och aromatisk.
Avsnitt 5:

Gåsamiddag
Hagdahls svartsoppa (4 portioner)

Kråset av en gås (hjärta, muskelmage, hals, vingar, samt om det går att få även fötter och huvud)
Blodet av en gås (ca 5 dl)
lagerblad
1 dryg tsk hela nejlikor
1 dryg tsk hela vitpepparkorn
1 röd lök
1 tsk mald ingefära 
1 msk salt
3 liter vatten eller hellre mild köttbuljong
1 dl vetemjöl
1– 1,5 dl socker
½ dl ättika (eller om man vill ha mildare, vinäger)
5 syrliga äpplen
225 g katrinplomm
2-3 dl starkvin (portvin, madeira eller sherry) 
ev. även lite rödvin
gärna 1-2 msk cognac
Gåsleverkorv
Skölj kråset och lägg det i en kastrull tillsammans med löken, saltet och de hela kryddorna. Hjärta och kräva får gärna sönderskäras först. Täck med vatten eller buljong.
Koka upp och skumma. Låt sjuda tills kråset är mört ca 2–3 timmar.
Sila av men spara både spad och krås.

Blötlägg under tiden katrinplommonen någon timme.
Skala och ta ur äpplena samt klyfta dem.
Koka socker, vatten, äpplen och katrinplommon tills det är ganska mjukt.

Sila blodet och vispa ner mjölet i det. Tillsätt lite av det svalnade kråsspadet.
Koka upp resterande kråsspad i en stor kastrull och tillsätt sedan under vispning blodbladningen.
Värm upp försiktigt under mycket kraftig vispning och låt koka lätt/sjuda i 10 minuter under mycket kraftig, ständig vispning.
Mot slutet tillsätt frukten med sitt spad (men spara en del katrinplommor) samt ingefäran.
När den är helt färdig smaka av med ättikan och vinet.

Det kan vara lite knepigt att få till rätt smak på slutet ev. behövs lite mer salt, socker, fond, vin, cognac etc. Jag stänkte även i lite Worcestersås, soja och en aning örtkrydda på slutet.
Soppan blir bättre om den lagas dagen innan och får stå kallt en natt och sedan uppvärms.

Den serveras med kråset och gåsleverkorven vid sidan om vilka var och en själva rensar och finfördelar ner i tallriken. Detta är tradition i vissa sammanhang men t.ex. Hagdahl föreslår istället att kocken renar och finfördelar köttet från kråset och häller det i soppan mot slutet av tillagningen, vilket onekligen underlättar för gästerna.

Helstekt gås 
1 unggås, 4-5 kg
äpplen
katrinplommon
salt och svartpeppar
Gnid in gåsen med salt och peppar samt fyll den med äpplen och katrinplommon.
Stek den i ugn på rygg i 175 grader i 3-3 1/2 tim, beroende på storlek. Innetemperaturen skall vara 85 grader. 
En del rekommenderar att man först låter den ligga en halvtimme på vardera sidan innan den läggs på rygg för att bli jämnare tillagad.
Ös regelbundet med gåsfettet under stekning. Om den inte är knaprig och gyllene när den börjar bli färdigstekt så höj temperaturen mot slutet.

Sås 
Gåssåsen görs på samma sätt som råksåsen. Spadet under gåsen består dock till större delen av fett, så man måste avskilja det mesta av fettet och huvudsakligen använda spadet på botten. (Har man ingen fettavskiljare och inte har tid att det får stå och kallna får man hälla det i ett litermått, och ösa med en slev ur 2/3 uppifrån, det som är kvar på botten är då huvudsakligen sky.) Spara gåsfettet i kylen, det är ett fantastiskt alternativ till smör och olja i matlagning.

Serveras med rödkål eller brysselkål och ev. även kokt potatis.

Avsnitt 6:

Brännvinsbord
Kryddat brännvin
Att krydda brännvin är verkligen inte svårt och en hobby som många fler skulle kunna upptäcka. Grundprincipen är att torkade eller färska växtdelar (örter, kryddor, bär) läggs i en glasburk varöver man häller vanligt okryddat brännvin (t.ex. Renat) så det täcker. Lock påsättes.
Därefter får det dra 1-7 dagar beroende på vilka växter man använt. 
Växterna silas så ifrån och vätskan man har kvar utgör essensen.
Essensen ihälles i en flaska okryddat brännvin tills smaken framträder tillräckligt. Det här kan kräva lite övning, eftersom brännvinet aldrig smakar gott innan några veckors lagring så kan det vara lite svårt att veta hur mycket essens man skall hälla i. Men kryddsmaken skall ju framträda tydligt utan att bedöva. Efterjustering med mer essens eller mer brännvin är ju alltid möjligt.
Jag anser att man bör späda ner alkoholhalten till 30–35 % med Ramlösa eller destillerat vatten.
En del människor sötar en aning vilket jag dock inte rekommenderar om man inte har väldig smak för sött.
Slutligen ställs flaskan i ett solig fönster och får lagras. Gärna fem år, men allra minst en månad. (Har man bråttom finns det ett sätt att snabbmogna kryddat brännvin genom att låta det stå i 40-49 grader 2-3 timmar och därefter vänta en vecka.)
Essensen är ofta lite grumlig, vill man ha vackert klart brännvin filtrerar man essensen genom ett melittafilter. För allra bästa resultat låt den sedan stå still några månader varefter man försiktig häller av det ickegrumliga och kassera bottensatsen.

I programmet blandade jag besk, johannesörtsbrännvin, akvavit och röllekesnaps.

Besk
Plocka malörten i augusti när de gula små blommorna är fullt utslagna.
Använd den direkt eller torka den. (Går att använda flera år efter torkandet.)
Repa av blommor och blad. (Allra bäst blir det om man bara tar blommorna, men skillnaden är ganska liten och det innebär ett stort merarbete.)
Låt stå en vecka med brännvin över sig innan växtdelarna avsilas.
Malörtsessensen är mycket stark så några procent essens brukar räcka.

Johannesörtsbrännvin
Johannesörten skördas när blommorna håller på att slå ut.
Klipp av blommorna direkt ner i en glasburken med brännvin. De får inte torka. 
Låt stå i tre dagar.
Ca 10 % essens används.

Akvavit
Akvavit är ett brännvin som måste innehålla kummin och/eller dillfrön och vara ganska alkoholstarkt (minst 37 % oftast mer). Andra kryddor som förekommer är fänkål, koriander och anis. En aning sherry, whisky eller pomerans är inte heller ovanligt. Vill man kunna skapa sin egen favoritblandning så är det klokt att göra essens av flera kryddor och sedan droppa i så mycket av varje man önskar. 
"Edward Bloms gästabudsakvavit", alltså den jag gjorde i programmet var lite mer improviserad, eftersom vi var på landet och hade tillgång till färska örter. 
Jag blandade färsk koriander- och fänkålskronor samt torkad kummin och lät sta en vecka innan jag silade av.
Använde sedan ca 5 % av essensen och spädde inte ner alkoholen som jag brukar utan lät den ligga kvar på 40 %.

Traditionellt brännvinsbord 
Duka upp knäckebröd, ett gott smör, stekt fläsk eller bacon som kallnat i kylen, några klassiska svenska grynpipiga ostar (typ Västerbotten, präst, gräddost), rökt eller rimmad lax, några sorters sill, sardeller, en skål med lingonsylt, små, kalla korvar, gubbröra samt ett fat med finhackad lök och gurka, rödbetor i vackert rutmönster – och inte minst fyra sorters, traditionellt kryddat, brännvin. (Endast bröd, ost, smör och brännvin är obligatoriska ingredienser; de andra kan bytas ut från gång till annan. Ett par kalla öl till är inte heller dumt.)

Edwards Gubbröra
Några små lökar hackas mycket fint och stekes kort tid på svag värme i ca ½ dl smör. (De skall bara bli lite mjuka men absolut ej bruna och ha kvar spänsten i mitten.)
4 ägg kokas. 
Plocka upp två av äggen medan gulan ännu är helt lös, finhacka dem i äggskärare och lägg i en bunke.
Ta upp de andra två äggen när gulan är helt hård, finhacka även dem i äggskärare och lägg i en bunke..
Tillsätt anjovisfiloeerna vilka hackats.
Häll den ännu varma löken i en bunke och se till att allt det smälta smöret kommer med.
Rör runt några varv så ansjovisen upplöser sig nästan helt av den varma löken.
Tillsätt litet av anjovisspadet.
Tillsätt rikligt med finhackad dill. (Ev. även lite persilja och gräslök.)
Om konsistensen inte är nog lös tillsätt en äggula. Om smaken inte är bra nog tillsätt ev. lite peppar eller mer av ansjovsispadet.
Ställ kallt. 
Servera som det är dekorerat med en dillkvist eller allra helst på en smörad skiva kavring.

Gammeldags gästabudskorv
Detta är en egen blandning som försöker påminna så mycket som möjligt om historisk korv även om receptet är framtaget av mig själv inspirerat från ett antal historiska recept.

Skär först i små bitar och mal sedan tre gånger i en kraftig köttkvarn:
½ kg fläskkött
½ kg oxkött
½ kg späck (rent, vitt fett)
¼ kg inälvor (typ njurar, hjärta, lever eller lungor)
Tillsätt:
salt
rikligt med vitpeppar
ganska mycket ingefära, pulver
lite riven muskotnöt eller stötta muskotblomor
en del mejram
lite nejlikor, malda
rikligt med kyndel, färsk eller torkad
1 stor rödlök
1 öl (skall vara mellanmörk och överjäst, typ engelsk ale - eller en porter)
Ev. en pressad vitlöksklyfta
När smeten är färdig så provstek en liten köttbulle i stekpanna eller än hellre i mikro några sekunder tills den precis blir genomstek, då kan man avgöra om det är tillräckligt saltat och kryddat. Annars tillsätts er kryddor. Riktigt gammeldags korv, före 1800-talets mitt, skall vara mycket stark kryddad, medan den sedan blev mild.

Låt smeten vila några timmar i kylen och fyll sedan ett fjälster löst med korvsmeten, bind med bindgarn mellan varje korv.

De färdiga korvarna kan sjudas försiktigt på en gång (20-30 minuter), men blir ännu bättre om de först får ligga till sig 1-2 dygn i kylen i mycket salt saltlake. Än bättre och framförallt mer historiska blir de om de rökes eller torkas först; ni kan hitta hur man gör i en åldrig kokbok och säkert även någonstans på internet.

