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u varas det och det ir inte lingre kolsvart ute nir
N man gir upp pad morgonen. Julljusen kan packas

ned, grannarna har klitt av sin gran som stod pa
deras veranda. Ja, landet forbereder sig infor varen men hiller
beredskap infoér bade varvinterns snostormar och isgator.

Fast redan har den underbara tid kommit dd man kan drom-
ma och planera for tridgarden, baten, semestern. For som-
marens aktiviteter. Sjilv mirker jag att jag dter detta ar borjar
fundera pa tridgirdsplaner och planteringar.

Storslaget som alltid fast jag vet att jag senare mdste revidera
och anpassa efter penningtillging och krafter.

Som hyjilp till alla som inte sa dir utan vidare vet hur man
drommer och planerar om sommaren har jag denna senvinter-
minad valt Gunnar Ohrlanders bok Sjokrogar och krogarrecept.

Han skriver om vackra seglatser i skont vider med ritt vind
till fina rastplatser i Stockholms skirgird. Han beskriver mat-
stillen i olika finhetsgrad och olika standard s risken for svilt
inte skall std i kajutdorren. For den som vill vara kvar i baten
och laga till maten sjilv finns goda rdd och forslag och en
mingd recept. Och vackra bilder dirtill.

Det hela mjukt skrivet av en Gunnar Ohrlander som avslojar
sig som dkta seglare och vin av ett tyst glidande 6ver vida vatten

Ja, denna skona skrift 4r som gjord att ha i singen och
dromma med om den kommande sommaren just denna drstid
nir varens sndlblast dn drar om knutarna dir ute.
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Kabyssens lerpottasill

”Hemligheten med denna sillritt dr ugnsvirmen, eller om du
inte har ugn i biten, det skirade, varma smoret som ger sillen
en ny dimension.

Detta behivs

4 matjessillfiléer
50 g smor

2 dgg

1 rédlok

1 knippa dill

Gor si hir:

Koka dggen i 10 minuter. Sitt ugnen pd 200° och placera

en ugnsfast form i ugnen. Hacka rodloken, finhacka dillen,
finhacka dggen och smilt eller bryn smoret. Ligg matjesillen 1
botten pé formen. Ligg dgg, dill och rodlok i tre rader ovanpd
sillen. Hall sedan smoret 6ver och servera med firsk potatis.”

Recept: Nicky Forbes, Vaxholms hotell
Gunnar Ohrlander

Sjokrogar och krogarrecept.
Bra Bocker 1999.




