Proffs pa 6l, whisky och cider

Arrangdrerna till Stockholm Beer & Whisky Festival ar proffs pa drycker. Det vet alla, som
besokt olfestivalen ndgon gang!

Men att de ocksa genom aren provat sig fram till mat som passar till de olika dryckerna, &r
kanske mindre kant. Alla som sag DN séndag 19 augusti kunde lasa att 6lfestivalganget kan
laga ljuvlig mat dar dryckerna bade ingar i recepten och kan drickas till ratten ifraga.
Tillsammans erbjuder de en harlig middag, med forratt, varmratt och dessert.

Marianne Wallberg

Marianne Wallberg ar "mamma” till Stockholm Beer Festival,
som i ar ager rum for 16:e gangen. Trots motstand och skepsis
fran saval myndigheter som dryckesbranschen lyckades hon
genomfora sin idé om en olfestival som inte bara skulle vara en
"happening”, utan verkligen satsa pa att lara ut "allt” om 6l pa
ett lustfyllt och positivt sétt. Tack vare 6lfestivalerna har
Sverige nu en Olkultur, déar bade 6l och 6lmat &r traditioner att
rékna med.

Marianne har ofta manga gaster och bjuder géarna pa soppa.

Mariannes 0ltoppade Zuccinisoppa
4 personer

1 1/2 — 2 kg gron zuccini

1 dl god olivolja

2 — 5 vitloksklyftor

2 — 3 dl god parmesan

1 kruka basilika

1 kruka persilja

1 | vatten

1/3 flaska Touch of Taste, kyckling eller grénsak
2 dl matlagningsgréadde

4 matskedar creme fraiche

salt

svartpeppar

1,5 dl extrastark, humlesvag ale, typ Traquair House eller Chimay Bleue
Tid: 30 minuter



1. Hall oljan i en kastrull. Skala och dela zuccinin pa langden. Skér dem i centimeterstora
bitar och lagg bitarna i oljan. Grovhacka vitloken och lagg i den. Héll pa vattnet och lat koka i
ca 20 min.

2. Riv parmesanen och kér den med basilikan och persiljan i mixer.

3. Tag kastrullen fran plattan och mixa innehallet med mixerstav. Blanda i gradden och
ostblandningen och varm sa osten smalter. Smaka av med salt och svartpeppar och ror ned
olen.

4. Servera i tallrikar med en klick creme fraiche och drick samma 6l som anvandes i soppan.
Lattol kan vara ett bra alternativ.

Jan Erik” Janko” Svensson

Jan Erik”Janko”Svensson har varit med fran borjan och ar den
som utvecklat dlfestivalens Olskolor. Han &r dessutom
overdomare sedan alla ar. UtGver detta ar han 6lboksforfattare,
hogskolelérare och utbildad teolog.

Janko gillar den centraleuropeiska 6lkulturen och tycker mycket
om Wiesswurst.

{

Jankos Weisswurst Olgurun Jan-Erik (Janko)
4 portioner Svensson

4 weisswirste

4 mjuka saltkringlor
Tillbehor: sot, slat senap
Tid: 20 minuter

1. Sjud forsiktigt korven tills den blivit rykande varm utan att skinnet spricker.

2. Servera i spadet i en 6ppen terrin. Dekorera med nagot gront, ex persilja.

3. Ates utan skinn med sot senap till och med mjuka saltkringlor som tilltugg.

4. Ska enligt bayersk tradition endast dtas mellan midnatt och klockan 12 pa dagen.



5. Till detta drickes ett ofiltrerat vete6l, typ Weihenstephaner Hefe — Weissbier.

Las nedan om Jankos recept p& en Flamlandsk Aterstallarsmérgés, som en gang i tiden
"raddade honom fran sjukdom” i Brygge!

gt

Mums sager Puma....

Jankos flamlandska aterstallarsmorgas

1.En skiva osatat halvmaorkt brod pastrykes med mjukost, typ Philadelphia.
2. Lagg pa ett glest lager skivade radisor. Plutta ut syltlokar emellan.
3. At och drick en Orval eller Cemtillon Geuese till!

Michel Jamais

Vin- och dlboksforfattaren Michel Jamais ar knuten till
festivalen sedan flera ar. Han har skol- och
domaransvaret for cider och calvados. Smaker
fascinerar honom och som utbildad kock &r mat forstas
en av hans specialiteter.

Michel Jamais, dryckeexpert och
oOllarare



Michels Ciderbraserade kyckling med kal och sidflask
4 pers

1 stor kyckling ——ri—
rapsolja till stekning :

1 gul 16k 0 | * 7
2 sma roda applen [« [ - 43 ‘
Y huvud spetskal (sommarkal) el (=] [+| [« B |
120 gr rokt sidflask i bit ) I 4]
1 honsbuljongtérning L—'[W L ]

50 cl torr fransk dppelcider = o

salt och peppar ‘ ! [y
2 dI matlagningsgradde = s
1 pkt sockerarter v l
1 liten knippa bladpersilja

(eventuellt potatis till servering) i
Tid: 50 minuter

1.Bdrja med att stycka kycklingen i lar- och brosthitar. Peppra och salta dem latt och bryn
dem i stekpanna. Skar svalen av sidflasket, skar i grova strimlor och bryn tillsammans med
kycklingen.

2. Skala och klyfta l16ken, skar kalen i grova bitar och stek dem langsamt i olja i en stor gryta.
Salta och peppra. Lagg i kycklingen, sidflasket, buljongtarningen och sla éver cider sa det
tacker. Brasera pa svag varme under 20 minuter.

3. Skala, karna ur och klyfta dpplena. Lagg i dem i grytan och brasera ytterligare 10 minuter.
4.Ansa sockerarterna och lagg i dem i grytan, tillsatt gradden och koka ihop under 5 minuter.
5. Sila garna av sasen och mixa den luftig och slat. Smaksatt eventuellt med mer salt och
peppar och lagg sist i den grovskurna persiljan.

6. Servera genast med, gadrna med kokt potatis.

Servera med torr fransk &ppelcider (eller med calvados utspadd med lika del vatten)

Angela d"Orazio

Angela d"Orazio &r whiskydomare och whiskyskolelarare
sedan manga ar. Hon har en lang bakgrund i whiskybranschen
och ar med sitt italienska pabra stort intresse for mat.

Angelas whiskydoftande appelpaj med whiskyglass
4 portioner

2 smakrika, rodgula applen
4 msk flytande honung
125 g smor

1 dl vetemjol

1 dl dinkel

1 dl havregryn

2-3 msk strgsocker

Angela Forsgren D'Orazio,
tavlingsledare och
huvuddomare for den int.
tavlingen "Festivalens Basta
Whisky™"



nagon msk solrosfron, finhackade torkade dadlar eller jordgubbar
en nypa salt

svartpeppar eller cayennepeppar

1-2 msk sot, honungsdoftande speysidewhisky, typ Bruichladdich
Tillbehor: 1 % vaniljglassask, typ Carte d"Or

Y dl svensk eller irlandsk mjuk whisky

Tid: 1 timme

1. Lat glassen tina lite, ror ner
whiskyn i glassen och satt
tillbaka den i frysen.

2. Skala applena och skar dem i
klyftor. Blanda smor, mjol,
socker, honung, salt, peppar
och en matsked solrosfron,
dadlar eller jordgubbar samt
whiskyn i en skal.

3. Kl& en eldfast form med
degen. Lagg appelklyftorna pa
degen. Stro over lite havregryn
samt flytande honung ( eller
muscovadosocker ).

4. Gréadda i 200° i 25 minuter. Serveras ljummen med whiskyglassen.

Micke Nilsson

Micke Nilsson &r den nyaste dryckesentusiasten i
ganget. Micke ansvarar for saval grundkursen
som Master Classes i whiskyskolan och lockar
med en whiskydrénkt dessert.

Mickes whiskyindrankta halloncheesecake

1.Gor en traditionell cheesecake ( eller kdp en
om du inte har tid!)

2. Lagg den pa ett whiskyfyllt fat s& botten
dranks i whisky. Anvand en mild
Speysidewhisky, exempelvis ”Na Fir Chlis”
som betyder norrsken pa gaeliska och ar en
Mortlach 1993.

3. Lagg farska (eller styckefrysta ) hallon pa
kakan.

4. Servera kakan och drick samma whisky dartill.
Den kan garna spadas med lite vatten! Micke Nilsson, massans whiskyexpert




Ana Wahlstrom

Ana Wahlstrém ar 6lfestivalens oumbérliga "alltiallo”. Hon har stort talamod, kanske tack
vare att hon ar uppvaxt néra pappa Jonas alla udda djur. Hennes nérande brdd ar i sig sjalvt en
fullkomlig maltid. Garna med ett glas Primator till!

Anas Ol-och potatisbrod

50 g jast

2 dl Primator Dark

1 dI vatten

1 dlI dinkelfron

3 msk majsolja

2 tsk salt

2 tsk stott anis

2 dl finriven kokt potatis
5 dI grahamsmjol

3 —4 dl vetemjol

Los upp jasten i vattnet. Tillsatt alla évriga ingredienser och bearbeta degen kraftigt. Lat jasa
30 min. Knada, baka ut i limpa och Iét jésa i 30 min. Gradda langst ner i ugnen i 200 ° i 45
min. ( Ar fardiggraddad nar den kanns ihalig nar man knackar pa den . ) Lat svalna under
bakduk.

Erik Ellstrom

Ny projektassisten for i ar ar Erik
Ellstrom. Erik gjorde sin praktik
under varen pa Stockholm Beer &
Whisky Festival, vilket innebar att
han fick vara med och “starta upp”
arets massa. Givetvis ska han dven
vara med och slutféra uppgiften.

Erik Ellstrom och Ana Wahlstrém, projektassistenter

Per Torell

Per Torell har varit tavlingsassisten i tre ar. Detta har med aren
skapat ett stort 6lkunnande, vilket i ar ledde till att han fick
mantla rollen som tévlingsledare.







Text: Misse Ljungstrom

Klassisk oldrink:

"Black Velvet”

2/3 porter eller stout

1/3 vitt, halvtorrt mousserande vin eller champagne
Serveras i champagneglas
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