MANADENS KOCK

AV LOTTA HANSSON
FOTO MANS JENSEN

Vinnaren

Arets Koksmistare och Arets -
Moteskock. 2014\§ir helt klart

Daniel Miillerns ar. Tala om

att ha flyt.

Gor: Gastronomisk ledare och chefskock

pé Ystad Saltsjgbad.

Bor? 1

— | hus i K&seberga pd Osterlen, Skéne.
Familj?

— Hustrun Gina och sénerna Vilmer och
Malte.

Bdsta matminne?

— Ménga génger ér det tillfallet som gor
upplevelsen. Till exempel som en géng i
Barcelona. Flygresan hade varit léng, varm
och jobbig. Sénerna var trétta. Inget gick pé
réls. Men nar vi val kom fram gick vi rakt ner
till en restaurang vid havet och kakade
musslor. Och just d& tyckte jag att det var det
basta jag ndgonsin hade atit.

Tackar aldrig nej till?

— En resa. Det ér fantastiskt att se nya platser,
mota manniskor, dta... Ja hela upplevelsen.
Middag hemma eller pa krogen?

— Hemma eller hemma hos vénner.

| mé&nga ar har jag kdrt egen krog och jobbat
mdnga kvallar. Nu &r det lyx och kanns
valdigt viktigt for mig att umgés med familj
och vénner.

Nystruken skjorta eller T-shirt?

— T-shirt.

Fordrink eller avec?

— Avec, gérna en lagrad rom.

Passion?

— Livet. Jag ér kanske lite segstartad men nér
jag val har kommit igdng med saker finns det
inget stopp. Det kan handla om allt frén att
mé&la hus till att resa. Inte minst dlskar jag att
se mina barn véxa upp och att f& uppleva
min hustru varje dag.

Nésta mattrend?

- Goda, véllagade middagar av révaror som
valts medvetet och med omsorg. Lite som man
lagade mat férr. Tror Gven att vi f&r se mer av
gamla tekniker, som rékning och eldning och
mat tillagad dver ppen eld.

Dold talang?

— Jag &r nog ganska duktig pa att sjunga -
tror jag i alla ?qll.

Favoritmusik?

— Motown och soul, funkar bra pé fest och ar
bra matlagningsmusik.

Favoritredskap?

— Mitt zestjdrn.
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“”Vi kommer mer och ~ -
mer att laga mat som
man gjorde forr 1 tiden®®

| SLARVSYLTA MED SYLTADE
= GRONA TOMATER

e
(4 personer) -
500 g rimmad 7 % urbenad
grisbog, girna Henriksfiltsgris
1 gul lok
1 morot, skalad "
2 msk rapsolja & Ne
2 lagerblad
2 msk skdnsk senap, girna -
Petersborg
3 msk rumsvarmt smor Till servering: Halvera tomaterna. Koka upp
1 msk vitvinsvindger hackad persilja vatten, éttika och socker tills
vitpeppar baguette sockret 1oser sig. Tillsdtt peppar-
Syltade tomater: Beredning: Skér kott, 16k och morot i rot, senapsfron, timjan, lagerblad
8 sma grona tomater bitar. Bryn dem i oljan i en gjutjarns- och kryddpeppar. Sl lagen 6ver
3 dl vatten gryta. Lagg i lagerblad. Tack med tomaterna och lat draica 2 tim.
2 dl ittika, 24 % vatten och koka forsiktigt under lock Légg over i ren burk och forslut.
1 dl strosocker 14-6 tim alt i en tryckkokare i ca 1 Forvara kallt s haller de sig i
5 g firsk pepparrot tim. Ta upp kott och rotfrukter. flera veckor.
2 tsk bruna senapsfron Blanda kottet, som ska vara sd mort Servera syltan toppad med lite
3 g backtimjan att det faller isér, med senap, smor, hackad persilja tillsammans med
2 lagerblad vindger och ev lite av kokvétskan. de syltade tomaterna och bitar av
5 kryddpepparkorn Smaka av med vitpeppar. baguette.
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