
J ä v l a  g o d t
Råvarer sanket i de skånske haver og friskfangede fisk  

hentet fra havet lige uden for hoveddøren. Maden på spahotel Ystad Saltsjöbad 
er dybt inspireret af den omkringliggende natur og bliver under chefkok Daniel 

Müllerns kyndige hånd tryllet om til små totaloplevelser

HummerHale  
escabecHe med  
variationer over 
blomkål
6 personer

HummerHale
3 hummere, gerne levende
1 gulerod
1 skalotteløg
1 lille stykke knoldselleri
1 lille stykke blegselleri
2 fed hvidløg
en smule timian
½ g safran
2 laurbærblade

5 nelliker
5 sorte peberkorn
3 spsk. tomatpuré
2 spsk. madolie
5 dl hvidvin
2 spsk. olivenolie
lidt hvidvinseddike

Fyld en stor gryde med saltet vand, og bring 
det i kog. Der skal være ca. 50 g salt pr. liter 
vand. Kog hummerne i vandet i ca. 4 min., og 
læg dem i et isbad. Pil hummerne, men lad  
halen være hel. Skær grøntsagerne i store bid-
der. Varm olien, og brun grøntsagerne sammen 
med tomatpuréen. 
Tilsæt hvidvinen, og dæk resten med vand. 
Tilsæt krydderierne, og lad retten småkoge i 

45-60 min. Si fonden, og lad den koge ind  
til ca. halvdelen. Smag til med salt og peber  
og evt. lidt hvidvinseddike. Sprøjt lidt olivenolie 
over. Skær halen op på langs, fjern skallen,  
og steg hummerhalerne hurtigt i en varm 
pande med olie. 

lynsyltet blomkål
200 g blomkål plukket i små buketter
6 dl vand
4 dl sukker
2 dl eddike
2 laurbærblade
lidt timian
lidt dild

Kog vand, eddike og sukker sammen med  
laurbærblade og timian. Læg blomkålshove-
derne i, og lad det hele køle af. Stil det  
til side i mindst 2 timer. Tag blomkålen op,  
og vend den med lidt dild.

blomkålspuré
300 g blomkål
½ skalotteløg
½ fed hvidløg
1 dl mælk
1 dl fløde
salt og peber
lidt hvidvinseddike
2 spsk. madolie

Skær blomkålen i små bidder. Hak løget og 
hvidløgsfeddet. Steg forsigtigt blomkål og  
løg i olien. Det må ikke tage farve. Kog det  
nu mørt sammen med fløden og mælken.  
Si det hele, og pisk det til en let puré.  
Smag til med salt, peber og lidt hvidvinseddike.

råstegt blomkål
6 stykker blomkål af ca. 30 g stykket
1 spsk. madolie
salt og peber

Steg blomkålen mør i madolien.  
Krydr med salt og peber. 
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J ä v l a  g o d t
gårdgris med svampe 
& Jordskokker  
6 personer

Svinekam
1 kg svinekam med ben, gerne økologisk
2 spsk. madolie
2 spsk. smør
salt og peber

Gnid svinekammen med salt og peber. Steg den 
gyldenbrun i panden og dernæst i ovnen ved 
125 °C, til den er 63 °C i midten. Lad kødet 
hvile. Del i seks lige store skiver.

Svinebov med blandede  
rodfrugter
500 g benfri svinebov
200 g blandede rodfrugter og lidt løg skåret i 
små stykker
lidt timian
2 laurbærblade
2 hvide peberkorn
2 dl hvidvin

Læg svinebov, rodfrugter, løg, urter og kryd-
derier i en stor gryde. Hæld hvidvinen ved, og 
suppler med vand, indtil det dækker. Lad det 
småkoge under låg i ca. 3-4 timer, til kødet er 
virkelig mørt. Tag vandet fra, si det, og kog det 
ind til det halve. Smag til med salt og peber. 
Pluk kødet i små bidder, og hæld  
bouillonvandet ved. Server.

JordSkokkepuré
300 g skrællede jordskokker
½ finthakket skalotteløg
½ fed hakket hvidløg
2 spsk. madolie
1 dl fløde
1 dl mælk
salt og peber
lidt hvidvinseddike

Skær jordskokkerne i mindre bidder. Brun dem 
forsigtigt på en pande sammen med løg og 
hvidløg. Tilsæt mælk og fløde. Kog massen  
mør under låg og ved svag varme. Tag jord-
skokkerne op af væsken, og blend dem til en  
fin puré sammen med en smule af mælkeblan-
dingen. Smag til med salt, peber og en sjat 
hvidvinseddike.

JordSkokkechipS
3 store vaskede jordskokker
olie til friturestegning
havsalt

Høvl jordskokkerne i tynde skiver med et  
mandolinjern. Skyl dem i koldt vand, og lad dem 
tørre på et stykke papir. Varm olien op til  
160 °C, og friter chipsene, til de er gyldenbrune. 
Lad chipsene tørre på et stykke papir, og salt dem.

Shiitake-Svampe
200 g små shiitake-svampe
½ finthakket skalotteløg
1 spsk. frisk timian
2 spsk. smør
2 spsk. madolie
salt og peber 

Steg svampene i olie og smør, til de bliver gylden-
brune. Tilsæt løg og timian i de sidste minutter, og 
lad det stege med. Smag til med salt og peber.
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Æble-tarte tatin  
med karamelis 
6 personer

Æble-TarTe TaTin
3 æbler, fx cox orange eller ingrid marie
1 rulle butterdej
100 g sukker
50 g smør
2 spsk. vand

Kog sukker, vand og smør til en gyldenbrun ka-
ramelmasse. Hæld massen op i seks lige store 
tærteforme på ca. 10 cm. Skær æblerne i tynde 
skiver, og læg dem i en vifteform i formene. 
Udskær seks lige store butterdejslåg. Prik dem 
med en gaffel, så de ikke rejser sig for meget. 
Læg låget på æblerne, og bag tarte tatinen i 
ovnen ved 225 °C i ca. 15-20 min.

ÆblekompoT
3 æbler, fx belle de boskoop
1 vanillestang

50 g sukker
saft af 2 citroner

Skræl æblet, og skær det i 3 cm store stykker. 
Læg æblestykkerne i en gryde sammen med 
sukker samt korn fra vanillestangen, og kog 
ved svag varme og under låg, indtil de er møre. 
Rør det sammen til en kompot, og smag til 
med citron. Stil det koldt.

karamelis
75 g sukker
2,5 dl fløde
2,5 dl mælk
5 æggeblommer
1 blad husblas/gelatine

Læg husblassen i blød. Smelt sukkeret på en 
pande til en mørk karamelmasse. Bland fløde 
og mælk i, og kog op, indtil sukkeret er opløst. 
Pisk æggeblommerne sammen, og bland  
flødemælkeblandingen i sammen med  
husblassen. Kør i ismaskine. 

sukkeroverTrukne  
hasselnødder
100 g hasselnødder
100 g sukker
1 dl vand
olie til friturestegning
lidt grønne blade, fx grøn havesyre, kørvel 
eller sennepsurt

Kog hasselnødderne i vand og sukker i  
ca. 15 min. Tag dem op af gryden, og tør 
dem på et stykke bagepapir.  
Frituresteg dem ved 160 °C, indtil de er 
gyldenbrune.  
Lad dem tørre, og hak dem groft.  
Pynt retten med grønne blade.
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Vichyssoise-suppe  
med stenbiderrogn
6 personer 

½ porre
3 kartofler
100 g usaltet smør
1 tsk. trøffelolie
1 spsk. hvidvinseddike
salt
100 g røget svineflæsk
50 g hvidt surdejsbrød
3 spsk. olivenolie
salt

Kog porren mør i letsaltet vand. Tag porren op, og gem vandet. 
Skræl kartoflerne, og kog dem møre. Blend porre, kartofler og 
smør til en let suppe. Tilsæt forsigtigt porrevandet, til du opnår 

den ønskede suppekonsistens. Si suppen gennem en fintmasket 
si. Smag til med salt, trøffelolie og hvidvinseddike. Skær svine- 
flæsket i små delikate stykker. Læg dem i en kold stegepande,  
fyr op for varmen, og steg baconet sprødt.  
Hæld fedtet fra, og lad baconet tørre på et stykke køkkenrulle. 
Skær brødet i små stykker af 3x3 cm. Steg dem sprøde og  
gyldenbrune i olie. Lad dem dryppe af på et stykke køkkenrulle,  
og salt dem let. Drys bacon og croutoner over suppen.

Citronette-dressing
1 citron
2 spsk. olivenolie
2 tsk. sukker
salt og peber
200 g rogn, fx stenbiderrogn eller løjrom
lidt purløg

Riv citronen fint, og pres saften ud af den.  
Bland citronskal, citronsaft, olie og sukker, og smag til med salt 
og peber. Pynt suppen med dressing, rogn og purløg.
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Creme brulée med  
klementiner
6 personer

5 dl fløde
1,5 dl mælk
1 vanillestang
100 g strøsukker
6 æggeblommer
rørsukker til karamellisering

Creme brulée
Varm ovnen op til 100 °C. Bland fløde, mælk og kornene 
fra vanillestangen, og kog det op ved middeltemperatur. 
Pisk æggeblommer og sukker til en skummende  
masse, og hæld den let afkølede vanilleblanding heri.  
Si blandingen, og hæld den i seks lige store skåle.  
Bag bruléen i vandbad i ovnen i 45-50 min., indtil  
den er stivnet. Sæt den på køl. Inden serveringen  
strøs rørsukker over bruléen. Karamelliser  
sukkeret med en brænder. Server sammen med de 
krydrede klementiner.

Krydrede Klementiner
6 klementiner
300 g sukker
1 dl hvidvin
6 dl vand
1 vanillestang
½ g safran
2 kanelstænger
10 grønne kardemommekapsler

Kog vand, vin og kornene fra vanillestangen med  
krydderierne. Lad det køle. Skræl klementinerne med en 
kniv, og del dem på midten. Hæld krydderlagen over.  
Stil klementinerne på køl i mindst 24 timer. 
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Frossen violFløde 
med hindbæris  
& kagekrummer
6 personer

Frossen violFløde 
450 g fløde
135 g violsirup, fx fra Monin
1 vanillestang
20 g sukker
2 blade husblas/gelatine

Læg husblassen i blød. Giv fløden et opkog 
sammen med sirup, sukker og kornene fra 
vanillestangen. Tilsæt husblassen, og si massen. 
Hæld massen i seks lige store silikoneforme. 

Frys i mindst seks timer. Skal tø op i ca.  
10-15 min. inden servering.

Kirsebærcreme
175 g kirsebærpuré
1 g agar-agar (fortykningsmiddel)
10 g sukker
1 tsk. citronsaft

Kog kirsebærpuréen med sukker og agar-agar 
i ca. 5 min. Tilsæt citron, og stil det koldt og 
tildækket. Når det er afkølet, så pisk det til en 
creme, og put det i en sprøjtepose.

HindbæryogHurtis
300 g hindbærpuré
300 g yoghurt
125 g flormelis

Blend puré, yoghurt og  
sukker til en ensartet masse.  
Kør på ismaskinen.

KageKrummer
50 g stuetempereret smør
1 spsk. sukker
1 dl hvedemel
1 dl grahamsmel

Bland alle ingredienser til en dej. Fordel dejen i 
et jævnt lag på en plade med bagepapir.  
Bag i ca. 15-20 min. ved 200 °C, til dejen bliver 
gyldenbrun og tør. Lad det køle af.
  
Dekorer desserten med blommer og friske 
hindbær.
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