Tre ratter som alltid bor finnas pa ett brunchbord.

Pa sondag den 17/9 ar det brunchens dag och Viggo berattar hur fenomenet uppstod samt tipsar om tre masten pa
brunchen.
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Den har veckan firar vi brunchens dag. Jag ar av den asikten att brunch, liksom ganska mycket fransk mat, ater vi mest under
perioden september till april. Under sommarmanaderna ar det — férhoppningsvis — for varmt fér buffémat och langkok. Brunch ar
ett hundra &r gammalt pafund och det bérjade med att man gav varnpliktiga férstarkt frukost pa helgerna. | Anthony Bourdains
utmarkta bok Kitchen Confidential forklarar férfattaren att brunch ar ett utmarkt satt att {4 ekonomi i en krog. Det som inte séljs pa
fredag- eller 16rdagkvall, virms upp igen pa séndag formiddag och séljs som brunch. Gasterna &r sa bakfulla att de inte méarker
vad de ater... Vad kan vi da lara av detta? Jo, att brunch inte ar fér finsmakare. Brunch &r gourmand, inte gourmet. Detta ar
kanske den viktigaste anledningen till att jag ater brunch sa ofta som méjligt. Det kraviésa njutandet. Har ar tre saker som alltid
tycker ska finnas pa ett brunchbord.

Agg

Allra godast tycker jag att aggen blir nar de fatt koka utan sitt skal. Jag bestaller ofta in Egg Royal med lax eller skinka.
Hemligheten bakom pocherat &gg heter attika. Nagra droppar i det sjudande vattnet och &ggen mar som bast. Nyligen atjag en
Egg florentine pé restaurang Tjoget vid Hornstull i Stockholm. Istallet fér fisk eller kétt var det osten och spenaten som fick agera
smakbrygga mellan brdédet och dgget. Det funkade suverant.

Hamburgare

Vi lever hamburgarens storhetstid. Det finns matbloggare som inte skriver om annat &n hamburgare. Det finns manga krogar som
serverar hamburgare som kostar dver 200 kronor. Detta tycker jag ar att brott mot hamburgarens sjal. Hamburgare ska vara
prisvard mat. Brédet skapar en méattnadskansla som gor att ratten inte ska behdva kosta f6r mycket. Jag tycker att Bar Burger Café
i Kungstradgarden ar en av Stockholms bésta burgarstéllen.


https://folkofolk.se/mousserande-vin/pierre-olivier-blanc-de-blancs-prestige-brut

Bookmaker toast

Entrécbte ar det godaste jag vet. En fint marmorerad biff, bea och stekt potatis ar en ratt som jag kommer att aterkomma till resten
av livet. | Bookmaker toast ligger biffen pa en bit bréd, och ater du denna réatt vid lunch behdver du bara &ta sallad till middag.
Bookmaker toast ar brunchens kronjuvel. Inget man ska ata varje vecka, men ibland nar du verkligen vill unna dig det allra basta
ar detta ratt val. Ibland finns det p& brunchmenyn p& Taverna Brillo p& Sturegatan i Stockholm. D& géller det att passa pa!

Niggo Cavling

Pierre Olivier Blanc de Blancs Prestige Brut
Systembolagsnummer: 77141

96,00 kr

Onskar du bubblor i glaset till brunchen sa rekommenderas
Pierre Olivier fran Frankrike.

Det har en medelstor och angendm doft med inslag av
solmogna paron och applen. Smaken har en trevlig
fruktsétma med inslag av gula frukter, paron och &pple och
kex.
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