Valkommen till Trahusets mathorna.

Ni undrar sékert varfor vi dppnar en mathorna pa ett foretag som tillverkar
smahus!

Forklaring foljer. Trahuset har nio anstéllda i varierande aldrar fran 26-63 ar.
Av personalens alder att doma ar vi fodda pa 40-, 50-, 60-, 70- och 80- talet.

Nar vi har matrast diskuterar vi som de flesta gor allt mellan himmel och jord.
Ett aterkommande &mne som tas upp nastan dagligen ar mat i olika former och det
ar bland annat darfér denna sida har tagit form.

Somni sakert forstar har vi olika uppfattningar om hur mat och dryck ska smaka
och tillagas.

Malsattningen ar att bjuda er somlaser denna sida pa bra och enkla matr ecept.
Maten och recepten somvi lagger ut har vi galva intagit eller lagat.

Som &gare av foretaget har jag ett stort intresse av mat och dryck.

Mina basta stunder har jag vid spisen med bra ravaror och mycket inspiration.
Jag kommer dven att tipsa er om bra inkopsstallen fér ravaror och matstallen som
ar val varda ett besok.

Har ni bra recept ar ni valkomna att mejla till oss pa Trahuset.

Mv. Trahusets personal.



Brantevik och Brantevikssill.

Brantevik dr ett fiskelidge pé Osterlen. Brantevik ligger ca fem kilometer séder om
Simrishamn. Jag har personligen inte besékt Brantevik.

Sommaren 2007 i juli besékte vi Osterlen och évernattade pd ett mysigt hotell som heter
Vitemélla badhotell. Dyrt dr bara fornamnet men jag vill podngtera att beséket var vart
varenda krona. Utsikt éver havet och med vidéppna fénster upplevde jag en av mina bdsta
stunder. Havet dundrade pd och dofter av hav och tdng strémmade in genom vdra fonster
mot kvdllen och jag somnade som aldrig férr. Efter en god frukost promenerade vi in till Kivik
fér ett besék pa Buhres fisk vid hamnen.

Vi bestdllde en fiskbuffé och dér bland alla sillsorter fanns Brantevikssillen.
Sjélvklart blev den sillen min favorit.


http://sv.wikipedia.org/wiki/Fil:Brantevik,_norra_hamnen.jpg

Recept av Bengt pd Tréhuset

Brantevikssill

1 kg sillfilé som flds och ldggs i forsta lagen. Det gdr lika bra att kbpa firdiga sillfiler pa burk
ca 4 burkar eller pasar. Jag vdljer burk eller i pdse. Obs! Inte firdiga i socker och dttikslag.

Sillfilerna ska vara salta.

Forsta lagen:

6 dl vatten
1 dl dgttika 24 %
2 msk salt

Till inldggningen:

5 dl socker

40 krossade vitpepparkorn

40 krossade kryddpepparkorn

2 stora gula I6kar

2 stora réda I6kar

1 citron. Riv ca 25-30 stora flarn med ett rivjdrn. Jag anvénder férsk citron inte citronpeppar
2-4 smulade lagerblad

1 stor knippe dill

Lat sillen ligga i den férsta lagen éver natten pd sval plats. Ta ddrefter upp sillen och It den
rinna av.

Blanda alla ingredienser till inldiggningen i en stor bunke. Varva den avrunna sillen med
blandningen i en hég glasburk eller en stor bunke. Ingen viitska ska tillséittas.
Lat inldggningen dra 2-3 dagar.

Lycka till



Oxrulader med katrinplommon, ansjovis och grdddsas.

Antal portioner: 4 Tillagningstid ca 45 min
600 g (8 skivor I6vbiff)

1 morot

1 gul 6k

1-2 dl vispgrédde

1 liten burk ansjovis (férdigrensad)
14 katrinplommon (kdrnfria)

1-2 msk tomatpuré

1,5-2 buljongtdrningar och peppar

Tillagning.

Rulla in ett katrinplommon och en ansjovis i varje I6vbiff.

Stick en tandpetare genom ruladen sa den hdller ihop.

Viérm en gryta pd spisen med smér eller margarin.

Ldgg i ruladerna nér sméret dr gyllenbrunt. Bryn ruladerna ca 3-4 min pad varje sida.

Hédill i ca 4-5 dl vatten, 5-6 katrinplommon, 1-2-msk ansjovisspad, I6ken, moroten, 1-2 msk
tomatpuré, buljongtdrningarna och peppar.

Lat ruladerna med tillbehér koka i ca 25-30 min.

Sds
Buljongen fran oxruladerna
1-2 dl vispgrédde

Sastillagning
Ldgg ruladerna pa en talrik. Mixa buljongen (allt i grytan) med en stavmixer.

Sla i gradden och smaka av med salt och peppar. Lédgg i ruladerna och ldt de koka i ca 5-10

Serveras med rdskalad kokt potatis, sockerdrtor, kokta morétter och svartvinbdrsgelé.



Laxbiffar med kokt potatis och limeaioli

Antal portioner: 4 Tillagningstid ca 45 min

4 frysta laxbitar (fdrsk dr naturligtvis det bdsta)

1 dl skalade rikor (gar bra med frysta)

1 gul I6k

2 msk hackad selleri

1,5-2 dl vispgréddde

4 msk strébréd (kép inte industribakat,”Wasabréd” ér utmdrkt.)
3 msk maizenamjél 1 dl finhackad dill. Salt och peppar

Tillagning.

Tina laxbitar och rékor ca 1 min i mikron. Finhacka lax, rékor, 16k, dill och selleri.

Blanda strébrédet och grédden i en bunke och It den sté i ca fem minuter. Blandningen ska
vara I6s. Spdd med gréidde om den dir for tjock. Tillséitt en stor nypa salt och peppar.

Ror i lax, rdkor, I6k, dill och selleri. Arbetas ihop till en smidig smet.

Tillsétt tre msk maizenamjél for att stabilsera smeten. Forma smeten till biffar. Stek
laxbiffarna ca 3-4 min pad varje sida.

Limeaioli

1 dl Grekisk/Turkisk yoghurt
5 msk majonnds

1 limefrukt

1 vitloksklyfta

1 nypa salt

Rér ihop majonnds och yoghurt. Pressa i vitlbken och limen. Smaksétt med en nypa salt.

Serveras med kokt potatis, morétter och sockerdirtor.



Rotmos och flasklédgg

Antal portioner: 4 Tillagningstid ca 2,5 min
2 kg rimmat fléskldgg

5 lagerblad

10 kryddpepparkorn

10 vitpepparkorn

Vatten

Tillagning fldskldgg

Skolj kéttet i kallt vatten. Légg det i en kastrull och tdck kéttet helt med vatten. Lat det koka i
ca 2,5 tim tills kéttet dr ldtt att plocka av fran ldggen. Skumma av under koktiden.

Buljongen fran fldskldgget ska anvéndas till rotmoset.

Rotmos

700-800 g kalrétter (ett stort huvud)
6 stora potatisar

3 morétter

8 kryddpepparkorn

4 vitpepparkorn

Tillagning rotmos

Skala rotfrukterna och skér dem i sma bitar. Té6m éver buljongen fran fldskldgget sa det
tidcker kdlrétterna. Kdlroten kokas i ca 30 min.

Ldgg i potatis och morétter och koka tills det blir mjukt.

Sla av buljongen. Mosa rotfrukterna med en handpress. Rotmoset blir bdst om det ér
grovt mosat. Unavik elvisp eller mixer. Tillsditt mer av buljongen om moset blir for torrt.

Servera denna underbara matrdtt med olika sorter av senap.
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