Marthornas kokkvall

Vad ar val mera Martha an att finna gladje i att koka tillsammans och fér andra. Den héar varen
har vi startat en ny kokgrupp och den ar naturligtvis 6ppen for oss alla och om alla anmalda inte
ryms med, sa vantar vi som varit med tidigare, till ndsta gang.

Har gar vi igenom recepten till ett glas skumvin, som ocksa senare ingick i var Créme Ninon.

Temat denna forsta kokkvall var Paskmat. Vi tillredde tva forratter, en huvudratt och tva
desserter.

Den forsta forratten var Norsk sillratt, som ingatt i Sivs paskratter sedan barnsben. Nedan ser vi
Nilla lagga en sista hand vid den smakliga sillrdtten. Till den serverades en svag (21%) snaps
med 6rter som Carola tillrett och gett namnet Marthornas pasksnaps.
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Marianne vid grytorna. Férutom manga andra goda ingredienser tillsattes till sist en slurk
skumvin som hojde smaken till skyarna.

Underbara misstag skedde, som gjorde kvallen annu roligare. Stina tillverkade de spréda
oststdngerna och fragade Carola hur manga degplattor som skall anvandas. En eller ett paket?
Hela paketet svarar Carola och det ledde till att alla kunde fa nagra med sig hem ocks3, vilket
sakert mangen liten gubbe blev glad 6ver.



Till huvudratt gjorde vi lammytterfilé med skummig krassekal, spetskal och haricot verts.
Huvudratten hade manga arbetsskeden da den dessutom serverades med rostad sétmandel
och zuccini. En harligt rosa lammfilé med harliga tillbehor serverades av Ami, Carita och Vilma.
Sapeciellt den skummiga krassesasen var en ny bekantskap for oss alla.

Har ar det fart pa! Grytor och pannor pa alla kéksoar i Hagelstamska skolkoket.

Fyra timmar hade vi koket reserverat och det behdvdes nog. Man maste litet smalta maten
mellan verserna och samtalsdmnen tryter ju inte i ett sddant har sallskap.

Sa var det dags for desserten. Forst en ljus kladdkaka som var en nyhet far manga, som ar vana
vid den morka kladdkakan. Redan i receptet varnades det for att den inte blir sa vacker. Sa
lange den var i formen var den nog en skdnhet, men vi hade inte tid att Iata den svalna, sa da



Carola vande den upp och ned blev den mindre vacker. Men vad gor val det, god var den med
hallonsas och citronmeliss pa.

Som avslutning pa var kulinariska kvall smaskade vi i oss Marzipanagg med mojitosmak som Siv
konstnarligt skapat.

Vi tackar alla som deltog och skapade den fina stamningen och hoppas att fa se manga marthor
pa nasta kokkvall som ordnas 19.4. D3 ar temat Plockmat med tanke pa varens fester.

En Glad Pask tillonskar er hela styrelsen gm Carola.



