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ett gourmeékok

och koper takeaway i den fore detta garageporten.

och véntar pa maten. Jag orkar inte laga
middag nér jag kommer hem, och det
hér ar ju sd mycket béttre 4n snabbmat.

Buster Sandgren och sonen Ocke far
sina pappkassar med middagsmat. Hem-
ma i Appelviken sitter resten av familjen
och véntar otaligt.

-1 dag blir det anka, wanasbiff och ri-
sotto, berattar Buster.

Broms Caterings rykte har spritt sig
utanfér Bromma. Nyligen fick man ett
entreprendrspris utdelat av Maltidsaka-
demien i Grythyttan.

—Drommen nu &r att ppna en restau-
rang med chambres séparé hir i villan,
och kanske ha uteservering i tradgar-
den.

Citrontarte mitaliensk marang
och hallon.

Getosten Crotin chavignol har akt
hela vdgen fran Frankrike.

Borjan till en kalvfond star och puttrar i ett horn av koket.

D Sa gor du Annas ”’Chinese duck, greens & bacon och springroll”

1ankbrost

25 g rostad sechuanpeppar

1 bunt thaivitloksblommor
1ask haricot verts

1ask sockerartor

1biteller paket bacon

Rosta och mal sechuanpeppar,
blanda med maldon seasalt.
Skar ett fint rutmonster diago-
naltifettet pa ankbrostet. Gnid
in kryddorna. Stek i panna, fett-
sidan nedat pa ratt hog varme
tills det blir krispigt.

Tarna bacon smatt och stek tills

det ar krispigt. Skar upp gron-
sakernaicirka 2 centimeters
storlek. Stek i sesamolja. Salta.

Sas

2cmingefara

1vitloks klyfta

2 stvarlokar

1dlljussoja

1 msk kinesiskchilipaste

2 msk sesamolja

1/2 dl sesamfron

2 tsk socker

Rosta sesamfron i torr panna.

Finhacka ingefara, vitlok, var-
I6kar. Blanda ihop med 6vriga

ingredienser. Lat dra en stund.

Springroll

1morot

100 g trattkantarell

1 Pak choy eller mangold
2 stvarlok

1vitloks klyfta

1msk sesamolja

2msk soja

1chili

1cmingefdra

1uppvispat agg

4 stvarrullepapper

Olja till fritering

Finstrimla morot, pak choy,
varlokar och trattkantarell.
Blanda finhackad vitlék och
ingefdra. Bryn tillsammans, lat
svalna. Tillsatt sesamolja, soja
och chili. Lat dra en stund.
Pressa ut sa mycket vatska som
mojligt. Lagg ett par matskedar
blandning pa varrullepapper,
rulla ihop och fast med dgget.
Friterarullarna.
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