Hostbrev, bilaga
Vilken svamphost!

Hemkommen fran mykologiveckan i Nordmaling med flera upplevelser av forut otillgdngliga platser,
med massor av svamp. Diverse skrap- och skrubbsar dessutom, men det hor till

Sjalv plockade jag fantastiskt fina goliatmusseroner, som fanns i stora mangder nastan overallt.
Forvisso har jag ganska mycket i min frys, men jag kan inte lata bli. Arets Matsutake har en mycket
god kvalitet och jag kan bara tanka mig hur en hangiven Japan skulle bete sig

Men hur ar det, ni har val atit Matsutake? Den &r ingen svamp som ska tillagas pa
traditionellt smorstekningssatt. Den kraver dessutom lang tillagningstid da den ar
svarsmalt. Detta har jag egen erfarenhet av, och jag har numera separerat fran den
kvinnan, jag var mycket nara att soka akutsjukvard pa grund av tarmvred.

Hur skulle det sett ut? Lokaltidningen skulle hugga pa detta som en skallerorm

Sa ar det vara lage for att 6ka ut de recept som finns pa Matsutake och utoka de rad som finns

Hur ska man lagra Matsutake?

Jag har alltid farskfryst goliatmusseron utan férkokning. Skar svampen i kuber/ mindre bitar eller om
det &r sma exemplar, kan de frysas hela. Frys dem pa en bricka och néar de &r djupfrysta, ska man
lagga de iskalla matsutakebitarna i llagom stora pasar. 1-2 hekto ar en lagom storlek



Det gar mycket bra att tillaga den farskfrysta svampen utan féregaende upptining i t ex kokande
buljong eller puttrande olja (OBS vatten ihop med olja kan bli explosivt sa se till att oljan inte ar sa
het- Om den ar for het, kan det bli ett explosionsliknande forlopp. Ha ett stort lock att lagga pa den
stormkokande svamp- och oljeblandningen och kvédva den sa det inte blir brand.

Om du haller vatten i en brinnande kastrull borjar vattnet koka och férvandlas
omedelbart till ett stort moln av het anga. Om det ar olja eller fett som brinner river
angan med sig den brinnande oljan och kastar i vag den at alla hall. Da sprids
branden snabbt i hela koket och du sjalv kan fa svara brannskador

Jag hoppas ni fick lara er detta i Hemkunskapen i skolan. Och att ni minns det.

Viktigt ar att man tar god tid pa sig nar man tillagar denna
kraftiga/ hardsmalta svamp.

Jag har inte torkat den som rutin, jag tycker den tappar i smak. Farsk Matsutake ar mest eftertraktad
men det finns dock ett recept pa torkad Matsutake nedan ...

Hur ska man forbereda Matsutake?

AN

¢ Skala av hyllelagret fran den kraftiga foten, ungefar som nar man skalar potatis och I3t den nu nakna
foten vara kvar Detta 4r mahdnda helgeran i Japan.




¢ Ibland kan man behdva torka av den ibland sandiga hatten i lattsaltat vatten bara genom att 16st
massera hatten. Vanligen behdvs inte detta goras alls.

e Man kan skara av hatten och lata den ligga i det lattsaltade vattnet for att sand ska lossna

Om du nu ska spara den, skir den i bitar och farskfrys helst pa fat/ bricka innan den fryses in

3 ki matsuthket
avem kuber :"“

!

portioner om 1-2 hekto.'

Viktigt dr att man tar god tid pa sig ndr man tillagar denna kraftiga/ hardsmailta svamp.



Sumibi-yaki Matsutake (trakolsgrillad matsutake)
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Grilla matsutake pa mediumvarme till dess den ar svagt brynt. Dela den med handerna och servera.
Detta ar att betrakta som en forratt.

Sma portioner, annars risk for magknip da matsutake dr svarsmalt

Tsutsumi-yaki (pappersinbakad matsutake) Hoiru-
yak| (fOIiEbakad masutake) Viktigt ar att man tar god tid pa sig ndr man

tillagar denna kraftiga/ hardsmailta svamp.

Hel svamp matsutake bakas invirad i vatt rispapper, men kan goéras dven med en vat
pappershandduk. Grillas i ca fem minuter



M atS uta ke Sas h | m | Viktigt dr att man tar god tid pa sig ndr man tillagar denna

kraftiga/ hardsmalta svamp.

Skar farsk matsutake i tunna skivor. Lagg pa en serveringsskal och salta latt. Tack med plasfolie till
dess saltet har absorberats och du kan se kondensdroppar pa plasten. Ugnsbaka i 175 0C i sju minuter
Hel svamp matsutake bakas invirad i vatt rispapper men kan goras dven med en vat pappershandduk.
Grillas i ca fem minuter

Detta ar ett tilltugg och skall dtas i sma mangder da matsutake ar hardsmalt. Detta ar ett tilltugg och
skall atas i sma mangder da matsutake ar hardsmalt

Tips man kan ungsbaka med Ginkondtter eller kyckling for att 6ka smaken.



Hoiru-yaki (foliebakad masutake)

Viktigt dr att man tar god tid pa sig ndr man tillagar denna kraftiga/ hardsmalta svamp.

BEIIVEINS SV

Preparera matsutake genom att dela den for hand. Aluminiumfolien ska kramas ihop och sedan
Oppnas. Placera matsutake pa folien, krydda den med litet salt och en tesked sake Vik ihop folien
stadigt och se till att &ndarna blir tita Ugnsbaka i 175 °C i sju minuter. Ugnsbaka i 175 °C i sju minuter

Matsutake och rakor i klar buljong



¥! Recept

Viktigt dr att man tar god tid pa sig ndr man tillagar denna kraftiga/ hardsmalta svamp.

1. Rensa din svamp och skar eventuellt bort den nedersta traiga delen av foten. Skdr svampen i bitar
2. Skala rdakorna och marinera i sake innan de kokas

3. Blanda dashi-inredienserna i en panna, koka upp, hall i rakorna och koka upp, darefter hall i
matsutake och koka nagra minuter

4. Servera i en skal med mitsuba ovanpa (japansk persilja)



Matsutake-Ris

Viktigt dr att man tar god tid pa sig ndr man tillagar denna kraftiga/ hardsmalta svamp.

1 matsutake ® 8 rakor e Litet sake ® Mitsuba att garnera med Dashi: (buljong) ¢ 1 paket Nijiya Natural
Soup - koncentrat ¢ 0,5 L vatten o 1 tesked soyasas e Salt (att smaka av med) Ingredienser ( 4
portioner) ® 1 matsutake ® 3 koppar ris ® 1 djupfryst tofu (Abura) ¢ Mitsuba att garnera med Dashi:
(buljong) e 1 paket Nijiya Natural Soup - koncentrat ¢ 0,56 L vatten e 1 tesked soyasas ¢ 1 tesked sake

¢ Rensa din svamp och skar eventuellt bort den nedersta traiga delen av foten. S
Skar svampen i bitar

o Skolj riset i vatten, hall av vattnet och 1at det bl6ta riset sta i 30 minuter

» Oppna Abura-pasen, dela i mitten och skir sedan Abura i tunna skivor

* Blanda riset och Dashi i en riskokare. Lagg den skivade svampen och den skivade Abura ovanp3,
koka i den automatiska riskokaren. Lat det kokade riset anga i varmhallningslage i ca 15 minuter innan
du 6ppnar locket. Rér om och fluffa riset innan servering



Min egen Goliatwok

Plocka Matsutake och grovrensa i skogen
Skala foten sa du far en naken matsutake.
Ibland racker det med en halvnaken fot.
3. Skar Matsutake i cm-stora kuber

4. Lagg i olja (rapsolja eller solrosolja). Koka i 30 min Om farskrusen svamp anvands, 1at inte oljan vara
for varm fran boérjan

Skar mllsuta"ke‘
M Kuber

L matsutake kokat |

oljan oba ingen
hitg temp

5 Skar purjoloken i strimlor

6+7 Koka buljong tva bitar i ca en halv Liter vatten.

6 tag tva bitar
gronsaksbuljong

Lagg inte hit purjoldken dannu! (steg 11)



v

1899 ned | max en
liter vatten

Wy

Gronsaksbuljongen ska koka i max 0.5 Liter vatten

8. nu har matsutaken kokat i olja i 25-30 min

Plocka upp och lagg ned purjoloken med halslev i samma kastrull 9 +10 + 11.



Oppna sex pkt
nudfar tag bort
kryddpasen

ned purjolok
i kokande
matsutake

12. Buljongen ar klar. | den ska nudlarna koka och suga upp allt vatten
13. Nu ligger purjoldken och matsutaken i samma oljekokning. Kokas i fem min till

14 +15 lagg ned nudlarna i den kokande buljongen.

lagg ned nudlar |

buljongvatt
kokai2 mi?:\

De kommer att suga upp all buljong

16 + 17 sila fran oljan, spara den till nasta goliatwok.



17. Lagg de avsilade matsutake- och purjoloksbitarna i wokpannan, pa svag varme X + 18 + 19.

x. Denna olja silas i kaffefilter. Fkera filter kommer att ga at, de mattas.

At genast med den magiska ta-krullande effekten av den goda woken.

Matsutake Tempura Recept

¢ Kall batter ar absolut nédvandig sa hall ingredienserna kylda i kylskap, da fastnar de battre pa det
som ska oljekokas. Blanda (anvand atpinnar att vispa med) - blanda inte tempuran for mycket



eftersom gluten borjar bildas sa fort man 6verarbetar — det &r till och med bra att Iamna mjélklumpar
vilket bidrar till luft och oregelbundenheter som faktiskt ger en latt sammetsyta.

o Sikta pa att fa tempurasmeten som tjockvispad gradde
¢ Batter ska goras direkt innan oljekokningen av maten Mix behdvs - Kallvatten behovs
e 2 matsutakesvampar (Ovriga ingredienser till tempura kan du vilja att addera sjilv)

¢ Nijiya Tempura Batter: Gor sjalv med detta recept 120 gram vetemjol t ex, 1 kallt dgg ca 50 gram och
2 dL iskallt vatten

¢ Olja for langre kokning (raps- eller solrosolja. Undvik olivolja till detta)

1. Rensa din Matsutake och skar den i tjocka skivor och forbered de 6vriga ingrdienserna for
tempura 2. Grovmixa tempura batter med kallvatten i en bunke.

2. Doppa ingredienserna i batter och koka i olja -

3. Lang koktid minst 20 minuter pga hardsmalt svamp

Grillad Matsutake Nigiri-Sushi

1. Rensa din Matsutake och skar den i 4 tjocka skivor, lagg den pa aluminium folie och salta latt

2. Nér saltet har absorberat vatska och bildat vattendroppar, grilla svampen latt / rosta den i ugn
eller i stekpanna

3. Sushi riset (Blanda sushi vinager i det nykokta riset och rulla riset till fyra bitar.

4. Placera den grillade matsutaken pa varje bit sushiris och peppra med yuzu peppar om det
ONSKAS. ottt ettt e ae et st a e a et e et e s asete b ebe st ae e bentete s et ansaans



MatSUta ke OCh pOtatlsgrata ng Gochiso Magazine, Nijiya Market

1. Skala potatisen och skdr den i 2 cm fyrkanter, koka potatisen i med litet salt. Halla v vattnet.
Rengoér svampen och skiva den med smalare skivor av den harda foten

2. Varm smoret (!) i stekpannan och stek Matsutaken kortvarigt, lyft ver den till en tallrik och
stall at sidan. Blanda med mjélet och rér om. Spad med mjélken under omréring sa du far en
bottenredning, den saltas och peppras till lagom smak och nu har du en vitsas.

3. Den skall puttra till den tjocknat Blanda i potatisen och matsutake i kastrullen,, darefter hall
over i en ugnsfast form och baka i 225 0C mitt i ugnen

Ingredienser 4 personer

e 2 matsutake

* Sushi ris

e Salt for smaken

* Yuzu peppar efter serveringen
e 1 potatis

e 20 gram smor e

20 gram mjol

¢ 2.5dL mjolk e

Salt och peppar for smaken



Goliatwok

FinSkt rece pt OBS jag har tagit med de finska 6versatta orden, sa det ska

kdnnas litet ordentligt finskt. Det ar i slutet pa betessdasongen... atminstone har langs Hangasoja.
Du maste ga tillbaka till s6der, ge upp heltidsaktiviteter utomhus, skogsturer, bergsklattringar.
Idag plockar darfor den sista svampen och skérden fran de foregaende dagarna maste bevaras.
Ytterligare en svampsas att laga mat till.

< Traditionellt kom saltsvamp fran aspsvamp i s manga som tvalitersburkar. De gér manga
svampsallader, sdkert for julbordet ocksa. Och sedan gjorde jag en burk pickles. Det har gatt ar
(dussintals?) sedan jag gjorde detta tidigare, och med lite magkansla var den burken fylld. Sedan
nagon gang, nasta host kommer jag att beratta receptet, om det lyckas.

‘2 Jag torkade en svindlande fangst pa over fyra kilo matsutake, eller doftande valmuska.
Svamptorken har varit har i manga &r, lyckligtvis. Aven om vi redan at ndgra av dessa mellanmal
fanns det atta (0,8 I) fryslador med torkade ... Wuhuu. Vad lite bra!

Tva experiment med doftande valmuska, som har gett ganska bra resultat, ligger nu bakom oss:
forst och framst en liten godbit som forrétt, detta ar en bestamd vante (= lappléandska tapas)! Den
bereds genom att skdra svampen i skivor pa cirka 1 centimeter och marinera en kvarti en
blandning av olja och sojasas (halften av varje). Stek sedan i en het panna i en smorpanna. Jo det
var en trevlig maltidsforratt med en helt ny smak. Bra var med farsk gurka.

Och sedan ett annat mer atbart satt att servera matsutake.

Risotto.




Matsutake risotto.

Jag applicerade bovete risotto, utelamnade |6ken, fér matsutake smakar!

Matsutake risotto (for fyra) 3 msk (oliv) olja + 3 msk smor
1 - 2 dl matsutake tarnad
3 dl risotto ris

8 — 12 dl vatska (kycklingbuljong (Puljonki (kycklingbuljong) eller fondista) och en skvétt vatten
och/eller vin) salt, smor, parmesan

Fras svampen i en blandning av olja och smoér.

Plocka ut svampen och tillsatt ris till olje-smorblandningen.

Lyssna pa den.

Tillsatt gradvis vatska, en desi i taget, sa att den hinner absorberas i riset.
Tillsatt salt. |

det sista skedet av tillagningen, tillsatt svampen till blandningen.

Riset ska vara al'dente, vilket tar cirka 20-30 minuter.

Slutligen tillsatt nagra matskedar smor och vid servering ar det en bra idé att ta med en god riven
parmesan eller chips till bordet.

Vi funderade mycket pa vilken typ av vin vi skulle njuta av med matsutake; Vi bad om rad fran
Alko i Saariselkd, dar det inte fanns sa manga svampvinsrekommendationer, men vi trodde pa det
ena och kopte en flaska Chianti och sedan undrade vi tvda om en "liknande" svamp skulle vara bra
for ett parfymeri, kryddig svamp och kdpte den enda Gewurztraminer i butiken. Vi testade dem
sedan sida vid sida ...

Om risotto ar en huvudrétt eller ett separat mellanmal pa en lang meny, som ofta ar fallet i
Italien, ar det kryddiga vita vinet inte ett daligt alternativ alls, sarskilt om det fanns en bra Alsace
eller en Mezzacorona som jag har varit en favorit lange, men om risotto ar ett "tillbehor" som vi



hade (rester av helgrensfiléer) sa ar ja chianti definitivt ett battre alternativ. Och hur tror du att en
rose skulle passa in dar?

Hmm - Jag maste nog férsdka nagon gang. Inget annat an bovete rally och svamp crunching idag?
—Visst. Jag tilloringade morgonen — igen — med att filma. Pa Kaunispaas sluttningar var dimman
pittoresk. Mitt i sagoskogen, i barbacka, gick jag med kameran. Om en vecka kommer det att
finnas en skolhelg for vilken landskapsbilder for displayen ska vara redo.

SOppa pé GO|IathSSG FON Rune E Henriksson 2002 Frén svampguiden

Bild pa Niclas Bergius

Ingredienser:

100g c:a farsk,nagot"fukttorkad"i stekpanna,finhackad Goliatmusseron

% | vatten

% tarning gronsaksbuljong

6-8 st enbar(krossade) 3

/4 tsk finsalt

2% dl matlagningsgradde.

Allt kokas 10-15 min. (dven de krossade enbéren) och reds till lagom tjocklek.

Kryddas nagot ytterligare med vitpeppar. En i mitt tycke mycket god soppa. Rostat vitt brod eller
brungraddat knackebrod till ar ocksa gott. -



Parmesangratinerad goliatmusseron a

v: Annika Tidehorn Fran ICA-kuriren 2000

Ingredienser for 6 portioner

e 2 dl svarta linser

¢ 1 st morot

e 1 st gul I6k

¢ 0.5 st fankal

o 2 st vitloksklyftor

¢ 2 msk olivolja

¢ 0.5 st citron

e 2 st lagerblad

¢ 1 st honsbuljongtarning

5 dL vatten

450 g svamp

2 msk smor

0.5 dl parmesanost riven

2 msk hackad persilja salt och peppar

¢ Skolj linserna i kallt vatten. Skala och tdrna morot och I6k.
Skar fankalen i tarningar och finhacka vitloken. Frés dem i olja utan att de tar farg.
Tillsatt linser, citron, lagerblad, buljong och vatten.

Koka tills linserna ar mjuka, cirka 30 minuter. Hall av i durkslag.

Satt ugnen pa 225 grader. Stek svampen hel i sméetills den blir mjuk.



Blanda parmesan och persilja och stré over svampen.

Gratinera tills osten fatt guldbrun farg. Servera till linssalladen.

Matsutake-ris Fran tastelina Ingredienser

e ris

¢ goliatmusseron

® s0ja

e risbrannvin

e sjogras sjogras for soppa kallas Kobu (eller dashi-kobu).

1 En hel svamp racker till tva. . Rensa svampen

2. Bade hatten och foten ska delas till ca 3 cm langa tunna skivor (Foten ska delas vertikalt).

3. Blanda ris (rundkornigt), sjogras, soja, risbrannvin och vatten (vattenmangd enligt anvisning pa
paketet).

4. Placera matsutake hogst upp och koka riset.

Matsutake i en bredbergaresoppa

l’ia 'b
Goliatmusseronen ar en svamp som har en mycket mer annorlunda, och mycket mer
framtradande, smak an vanlig matsvamp. Jag har férsokt hitta ingredienser som val méter



svampens arom och skapar nya smakupplevelser. Denna soppa vinner verkligen pa att géras
fardig (till och med punkt 4) flera timmar, helst en dag, fére det att den ska njutas.

Eftersom torkad goliatmusseron forblir nagot hard dven efter blotlaggningen ar det viktigt att se
till att de bitar som laggs i vattnet inte ar for stora och grova.

Jag rekommenderar att man kor en stund med stavmixer innan soppan ska varmas for servering.
Gor den inte helt slat, bara finfordela svampen lite extra.

30 g torkad goliatmusseron e 9 dl vatten

¢ 1 msk smor

¢ 4,5 dl vispgradde, blanda vispgradden och mellanmjolken i lika stora delar.

¢ 1,5 dl creme fraiche

e 2 skivor bacon

¢ 2 msk kalvfond

o 1 stvitloksklyfta(or)

¢ 1 tsk dijonsenap

e 1 kruka thaibasilika

¢ 1/3 stcitron(er), Skal (bara det gula) och saften fran 1/3 normalstor citron

¢ 4,5 dl mellanmjo6lk, blanda med vispgradden i lika stora delar

1. Lat svampen ligga i bl6t ett par, tre timmar i vattnet.

2. Klipp baconskivorna i tunna bitar, knaperstek dem och behall fettet som ar kvar.
3. Riv skalet runt en tredjedel av citronen. Skar sedan av den delen och pressa ur saften.
4. Plocka av Thaibasilikans blad. De ska tillsattas sist. Klipp stjdlkarna fint.

5. Hall upp svamp och blétlaggningsvatten i en kastrull och 1at det koka tills allt synligt vatten ar
borta. Detta tar ca en halvtimme. Hogsta varme i borjan, men sank sedan nar vattnet borjar ta
slut sa att det inte borjar bréanna

6. Tillsatt smor innan kastrullen ar helt torr i botten. Nu ska svampen ”svettas” ca 10 minuter pa
lag vdarme.

7. Graddmijolk, Creme Fraiche och kalvfond kokas ihop med svampen ca 20 minuter.

8. Tillsatt den finhackade vitloksklyftan, senapen, citronraspet och —saften, halften av det
knapriga baconet med fettet fran stekningen och stjalkklippet fran kryddorten.

9. Soppan ar klar att serveras nar smakerna mognat.

Vid serveringen stros resten av baconet och kryddbladen (som med fordel kan rivas i tva, tre
delar) 6ver soppan.



Nu tog det slut men det finns sakert flera recept darute

Hoppas ni far njuta!

Per-Axel



