TAVLINGS-
MANNISKA.
Fredrik Lagberg
inspireras av
andra tavlings-
deltagare.

-

Fredrik :I(,a'g:bér

-

kommer det sig?

— Jag dlskar att tivla. Det stirker sjalv-
fortroendet och ger krydda it vardagen.
Att laga tivlingsmat ir ocksd ndgot som
bryter mot den vanliga matlagningen.
P meritlistan finns final i Arets
Matesmaltid, vinnare av Kockes-
set, final i Arets Unga Kock tva
ginger och seminfinal i Arets Kock
2009? Vilket var den storsta utma-
ningen?

— Arets Kock helt klart. Att jag gick till
seminfinal var en jattekick. Men en stor

tavlingar niir vi vann Arets Motesmaltid.

Att laga mat infor publik ger
en adrenalinkick som far inspirationen att rinna
till ven helt vanliga vardagar pa Thoresta Herrgird.

TEXT: CHRISTINA BERGLUND FOTO: MATTIAS BARDA

bli ditt 6de?

— Redan niir jag var 14 dr visste jag att

Sen gick jag restaurangskola i Enk6ping.

Vad ir det som ér sa bra med jobbet?
—Det dr gemenskapen i koket. Man

blir som en familj. Att f4 jobba med bra

ravaror ar ocksa en forman. Vi har bra le-

—Jag ar noggrann. Har bra 6ga

hur allt ska se ut niir det ar fardigt.

att exempelvis anvinda vacpasar i stillet
for kastrull, agar agar i stillet for gelatin

Menyn som du presenterar hiir,
— Jaabsolut. Si har lagar jag mat idag.

Men det andrar sig ju med dren. De hir
ritterna representerar en modern, gans-




MASTERKOCKEN Fredrik Lagberg

ka teknisk matlagning dér vi har bade lang-
koket, sous vide, agar agar och nya texturer.
Ar det niagot omride du kiinner att du
vill liira dig mer?

—Det skulle i sé fall vara desserter. Fram-
for allt choklad som verkar vara en hel virld
av olika kvaliteter och tempereringskrav.
Du verkar ju sa ambitiés. Far du ut-
lopp for dina ambitioner pa Thoresta
som for manga iir en kursgard och inte
iforsta hand en gourmetrestaurang?

—Da tdnker man fel. Hir far vi utlopp f6r
kreativiteten. Stefan Ekengren, kokschef
som kommer fran Krigga, ar verkligen krea-
tiv och inspirerande. Vi har vildigt fria hin-
der att ligga krut pa maten. Vi gor ocksa allt
sjdlva: gravar, r6ker, rimmar och kokar fon-
der. Jag tycker att vi vil kan mita oss med
flera innerstadskrogar av gourmetklass.

Detlater som en utmaning. Hur fixar
ni det?

—I oktober startade vi ett nytt koncept
med Thoresta som en a la carte-restaurang.
Vihar exempelvis en avsmakningsmeny som
ska bytas varje manad. I stillet f6r att som
tidigare laga nytt varje kvill ger det hir oss
tid att utveckla maten och jobba mer med
detaljerna. Det kédnns spidnnande och det
kan ge oss lite annan uppmirksamhet.

Var hiimtar du din inspiration?

— Genom tidningar, kokbdcker och kolle-
gor. Dessutom fir man mycket inspiration
av deltagarna i olika tavlingar.

Hur ser framtiden ut? Blir du kvar pa
Thoresta?

—Kanske inte dnda till pension. Men det
hir jobbet passar mig perfekt. Samtidigt
som jag fir utlopp for mina matlagningsam-

Klassisk nytinkare

M Fredrik Lagberg, Thoresta
Herrgard, Bro

M Alder: 23 ar

M Familj: sambon Nathalie

B Fritidsintressen: Fiske,
umgas med vanner

H Tidigare arbetsplatser:
Kragga Herrgard

M Ater girna pa: Ostgotakal-
laren och Lux i Stockholm

M Forebild i branschen: min
chef Stefan Ekengren och Thomas Keller

M Vad star din matlagning fér: Nytédnkande runt
klassiska ravaror.

L

bitioner fér jag ocksa tid for ett liv efter job-
bet. Jag kommer ocksa att fortsitta att téivla.
Speciellt att g4 till semifinal i Arets Kock
gav en kick att forsoka ga vidare.

| Fredrik Lagbergs meny maéts langkok och sous vide

Modernt och tekniskt

Rokglacerad flisksida, handskuren korv, rotfrukter och senapssky

6 portioner Tarna kalvbrass, lardo, sidflask och den kokta flasksi-
Flisket dan., Blanda med aska, pers.ilja, salt och pef)"par. Tillsatt
1kg benfri rimmad flésksida Astlva och stoppa srpet?n idet urskolj?a fJaIstret'med
hjalp av korvhorn. Lat garna korven sta ett dygn i kyl.
2lagerblad Koka den i saltat vatten till 62° kdarntemperatur. Kyl.
2diolivolja Vid servering: bryn korven runt om och varm i ugn.
¥ skivad vitlok, King Solo
30 g farsk timjan Jordartskockscréeme
300 g skalade jordartskockor
Glace ¥ vitlok, King Solo
100 g tarnat, rokt sidflask 5 dl mjolk
2 msk bruna senapsfrén 1dl créeme fraiche

4dl av flaskbuljongen

1dlrédvinsvindger

Y2 dlsocker

salt, peppar och citronsaft

Rotfrukter och 16k

Lagg flask, olja och kryddor i vacpase. Vacuum-
forpacka och darefter ytterligare en gang med ny
pase. Baka i 80° i ca 14 timmar eller tills kéttet kanns
ordentligt moért. Kyl under press.

Koka allt till glacen i ca 30 minuter. Mixa, smaka av
med salt, eventuellt vindger och socker.

Skar flasket i portionsbitar, bred pa glace och kor i
ugni180° i ca 10 minuter.

6 sma rodbetor

12 kérsbérspotatisar

6 skalade borretanalokar eller parllok

6 tournerade jordartskockor

30gtimjan

100 g smor

1ask klippt smorgaskrasse

Senapssky
Korven 1hackad schalottenlék
200 g blancherad kalvbrass %2 hackad vitlk, King Solo
100glardo 50 g hackad morot
100 g rokt sidflask 50 g hackad selleri
100 g kantbitar av den kokta fldsksidan 50 g hackad palsternacka
1msk purjoloksaska %2 dl rédvinsvindager
1msk hackad kruspersilja 3 msk skansk senap
2krm Activa 3dirédvin
nitritsalt 5dl kalvfond

svinfjalster
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HANDGJORT Bakad flasksida med korv, rot-
frukter och brynt citrontimjansmoér i “smulor”
med hjalp av Malto, en texturas.

Brynt citrontimjansmoér
200 g smor

40 g citrontimjan

ca2dl Malto

Bryn smoéret gyllenbrunt. Tillsatt citrontimjan och dra
av fran varmen. Lat sta i ca 20 minuter. Sila. Vispa se-
dan ner maltopulvret i smoéret tills det blir smulor”.



Terrin parodtungaoch
pilgrimsmussla, gula
morotterihjortronjuice,
aggcréeme, maltflarn,
pepparrotsgelé

och gurka

6 portioner

Rédtunga och pilgrimsmussla

800 g putsad filé av rodtunga

12 pilgrimsmusslor

1citron, zest

% finhackad chili

Y2dl hackad dill

Activa

Hacka nio musslor i mindre tarningar, blanda med ci-
tron och chili. Skar bort benet i mitten pa fisken och
lagg tva filéer bredvid varandrai liten plastad terrin-
form med skinnsidan uppat. Salta och peppra. Lagg

tva filéer ovanpa, stré éver dill, pudra ett tunt lager Ac-

tiva over fisken. Lagg pa de hackade musslorna, salta
och peppra. Stré éver dill och ett tunt lager Activa.
Lagg pa resterande filéer med skinnsidan nerat. Salta
och peppra. Plasta val och pressa nagot.

Baka i ca 60° till 46° karntemperatur. Lat svalna un-
der hard press. Skar upp terrinen, pensla med olivolja
och dra lite flingsalt 6ver.

Gula morodtter och hjortron

6 gula morétter, skalade

4 dl apelsinjuice

%2 dl socker

10 gingefara

%2 rod chili

1hackad schalottenlok

200 g hjortron

Skar morotterna pa langden, blanchera och kyl ner

snabbt. Koka en lag som silas éver hjortronen. Mixa till

en slat puré med eventuellt lite mer juice. Lagg i mo-
rotterna och lat dra minst en och en halv timme.

Aggcréeme

100 g aggula

50 g morot, mindre bitar

50 g selleri, mindre bitar

2 msk kaprislag

1msk kapris

6 cornichoner

2dImatolja

1dlrapsolja

Mjukkoka morot och selleri. Baka dggulorna éver
anga. Dra av nér de borjar stelna. Lat svalna och mixa
sen med kapris, cornichoner och rotfrukter. Tillsatt
olja till nskad konsistens. Smaka av.

Maltflarn

1dl mannagryn

4 dlvatten

VALFORMAT Terrinen av rédtunga
och pilgrimsmusslor haller perfekt
form med hjdlp av Activa som ”"lim-
mar ihop”. Tillbeh6r som morotter i
hjortronjuice, pepparrotsgelé och
dggcréeme forhojer smakupplevelsen.

3 msk maltmjél

1krm salt

Koka till en grot. Bred ut pa silpatmatta. Torkai ugni
110° i 30-40 minuter. Bryt loss flarn.

Pepparrotsgelé

5 dl dppeljuice

50 griven pepparrot

6 g agar agar

Koka upp och sila av pepparroten. Tillsdtt agar agar.
Koka upp. Hall i form. Stall kallt och skar i énskad form.

Ambitios kursgard

M Thoresta Herrgard, 197 03 Bro. Tel. 08-582
426 00, www.thoresta.se, info@thoresta.se

M Agare: Tomas Sved

MW Oppettider: Alla vardagar. Helger efter
dverenskommelse.

H Antal platser: 60

M Gaster i genomshnitt: 50 lunch 30 middag
M Kokschef: Stefan Ekengren

M Restaurangchef/sommelier: Johan Karlsson
M Matfilosofi: Utvecklande av klassiska ratter
med tyngdpunkt pa nordiskt och ekologiskt.
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Nir kvalitet och ekonomi

gar hand i hand
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Darbos klassiska marmelad i behindig 5-kiloshink 4 r
anpassad for de prismedvetna koken som inte vill gora
avkall pa kvalitet. Marmeladen 4r kind for sin hoga frukthalt
och finns i atta smaker. Marmeladen dukas fram pa frukost-
buffén i handmalade keramikkrus som kan bestillas separat .
Bestill Darbos produkter fran er grossist eller kontakta var
svenska leverantor.

R dl Import AB - Frukostmarmelad och honung.
a er Tel.: 08-6628950. www.radlersimport.se

CHOKLADSLUT. Ananasen serveras med minimunkar, chokladsorbet,
chokladflarn samt en liten kopp varm chokladdryck med valnétsskum.

Bakad ananas, varm chokladdryck,
valnotsskum, chokladsorbet och
friterade minimunkar

6 portioner

Baka ananasen i tva timmar i 100°. Lat
svalna och skar i 6nskad form.

dggulor. Blanda allt och lat svalna. Sila
och fyll upp i sifon.

Chokladsorbet
Marinad 500 g vatten
3dl paroncider 150 g socker
% hackad réd chili 100ghonung
20 g syltad ingefira 100 g kakao
14 dl socker 100 g mérk choklad
250 g mj6lk
Koka upp och sila. 1gelatinblad
Varm chokladdryck Munkar
3digradde 1,7 dlmjélk
2 dI mjolk 20 gjast
1vaniljstang, urskrapad ca 3 dimijol
3stjarnanis 40 g socker
1kanelstang 5 g bakpulver
1dlsocker 1499
250 g mork choklad 5gsalt
60 g tempererat smor

Koka upp allt utom chokladen. Sla
blandningen 6ver chokladen. Lat sta i
minst en timme, sila.

Forma sma munkar som friteras gyl-
lenbruna och vands i socker.

Valnotsskum Chokladflarn

5dl gradde 50 g tempererat smoér
2% dimjolk 60 g florsocker

180 g socker 30 g vetemjol

6 dggulor 20 g kakao

60 g rostade valnétter 60 g aggvita
1gelatinblad

Koka upp gradde, mjélk och nétter.
Tillsatt gelatin. Mixa. Vispa socker och

R&r smor, socker, mjél och kakao. Till-
satt aggvitan. Penslas ut pa silpatmatta.
Bakai200°.



