Petter Kosjanov
Dala Husby Hotell & Restaurang

Petter Kosjanov arets unga kock

Petter Kosjanov ar 26 ar gammal och arbetar pa Dala-Husby Hot

ell & Restaurang i Dalarna. Petter utgar i sitt arbete fran det mo
derna svenska koket med rena tydliga smaker och ravarorna far gar
na vara narproducerade och naturliga. Han har for Le

ksandsbréd komponerat sma delikatesser att avnjutas pa valfritt Lek
sands knacke. | september 2008 tog Petter en hedrande 4:e p

lats i den stora varldsfinalen fér unga kockar i Paris.



4 personer

300 g strommingsfilé

Salt

4 dl Attika

1,5 dl vatten

3 dl graddfil

4 dl vit god vinager

4 dl socker

8 dl vatten

8 st plommoncocktailtomater
8 cm pepparrot

Blandade hackade farska orter

Gor sa har

Dra loss skinnet fran strommingen.

L6s upp salt i 4 dl attika och 1,5 dl vatten, lagen ska vara tydligt salt.

Lagg i strommingen och stéll i kylen och Iat ligga ett par timmar tills den vitnat i kéttet.
Lyft sedan ur strommingen och skdlj den snabbt.

Blanda i graddfilen och érterna, ta de orter du gillar bast.

¢ Stallikyl sa lange.

® Koka upp 4 dl vinager, 4 dl socker, 4 cm pepparrot och 8 dl vatten.

® Kyl ner.

Skar ett kryss i tomatens botten och doppa dom snabbt i kokande vatten kyl sen ner d

om i ett kallt vattenbad.

[}
Dra av skalet pa tomaterna och lagg dom i den kalla pepparrotslagen. Detta bér géras mins

t endagiforvag.
® Servera stromming, syltad tomat och farskriven pepparrot pa Bagarna Basta Havre



