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Fran en fest till nasta

ERVALLA Christina Jarl

kan inte bara laga mat,
servera och driva gastgiveri
i Ervalla. Hon saljer tup-
perwareprylar ocksa och
kan dessutom tala med
djur. Christina ar djurtolk
och anordnar kurser och
forelasningar for djuragare
med mera.

Vi har akt till Ervalla gard. En stor
och vacker byggnad moter oss
och i den aterfinns Christina Jarl
som bedriver Christinas Géastgif-
veri. I snart fyra ars tid har Chris-
tina kunnat erbjuda sina gister
mat och boende.

Ervalla gard har anor fran
1500-talets borjan. Dar har fun-
nits ett mejeri och kéllaren dr val-
digt gammal.

Detsom Ervallagard tidigare varit
mest kint fér dr den verksamhet
for epilektiker som férekommit
dér. Men nu dr det Christina res-
taurangverksamhet som giller.
Dock har det dven tidigare varit
restaurang pa garden.

Christina har gatt restaurang-
skola med inriktning pa serve-
ring. Hon tycker om fester, kalas
och att pynta. Hon har ocksa gatt
kortkursen inom florist- och de-
korationsyrket. Hon tycker om
helheten och att pynta fint, vilket
marks i de olika rummen som alla
ar trevligt inredda.

Efter nigra olika arbetsplatser
borjade Christina fundera pé var
hon ville vara. D4 fick hon se att
Ervalla gird stod tom sedan tva &r
tillbaka.

% Recept

Sweetchilimari-
nerad kycklingfilé
med saffransris

Allarecept dr berdknade till 10
personer

Ingredienser:

2 kg kycklingfilé
1dl Sweetchilisas
1tsk salt

1tsk svartpeppar
1/2 tsk vitpeppar
1 msk rapsolja

2 tsk soja

Ris:

1 liter ris

2 liter vatten
1 pase saffran

GOr sa har:

1. Koka upp vatten och salti en
kastrull.

2. Tillsatt saffran och ris. Sank var-
men och lat koka i 20 minuter.

3. Satt ugnen pa 175 grader.

Ta en rostfri bunke och gér en mari-
nad av sweetchilisas, rapsolja, soja,
salt och peppar.

4. Dela kycklingfiléerna pa mitten
med en vass kniv, pa en skdrbrada
avsedd for fagel. Lagg delarna i ma-
rinaden. Ta pa dig ett par plasthand-

Har &r en av de dldsta delarna av Ervalla gard, sager Christina Jarl.

Det tyckte Christina skulle pas-
sa. Hon tog darfor kontakt med
Ervallahus AB som &ger fastig-
heten.

Vad hinder hir pa gistgive-
riet?

- Jag har bed and breakfast, ca-
tering, begravningskaffe, brollop,
gOr smorgastartor och arrangerar
fester. Hit kan foretag eller kom-
pisgdng komma och laga middag

skar och blanda runt ordentligt sa att
det blir smak pa varje kycklingfilé.

5. Lagg delarna i en ugnsfast form.
Tillaga i ugnen pa 175 grader i cirka
20 minuter. Testa innertemperaturen
med stektermometer - ga 6ver 65
grader men vid uppemot 70 grader
kan de bli torra.

6. Nar kycklingfiléerna ar fardiga,
ldgg 6ver dem i en serveringskastrull.
Hall eventuellt pa lite sweetchilisas
till.

Att ata till
Servera med sas och en god sallad.

Curry och mango-
chutneysas

2 dl majonnds

2 dl creme fraiche
2 dl graddfil

1dl mangochutney
1msk curry

1 knivsudd salt

1. Ta en lagom stor bunke, hall i
majonnads, créme fraiche och graddfil.
Vispa tills det blandat sig.

2. Lagg i mangochutney, curry och
salt. Vispa till en harligt gyllengul

sas. Smaka av, krydda ytterligare vid
o6nskemal.

tillsammans — med mera, berit-
tar Christina.

I matsalen finns plats for drygt
30 personer. Det dr en ljus och
trevlig matsal dir det fram till jul
serverats julbord.

Catering ir en stor del av verk-
samheten. Antingen aker Chris-
tina till festplatsen eller ocksa
kan den som vill himta maten
sjdlv. Ravarorna ar viktiga, att de
ar ekologiska och nirodlade i den

Paprikasymfoni
med zucchini
och farsk timjan

4 paprikor

1 zucchini

farsk timjan
3-5 msk olivolja
1knivsudd salt

1. Skdlj gronsakerna under rinnande
kallt vatten. Skar paprikorna pa lang-
den och ta ut kdrnorna.

2. Skiva de halvtjocka langderna
och lagg i en skal. Dela zucchinin

pa langden, skar bort dndkanterna.
Grop ur kdrnorna, den langa remsan i
mitten, med en sked. Skar zucchinin i
3 millimeter tjocka skivor och blanda
med paprikorna.

3. Klipp farsk timjan 6ver gronsaks-
blandningen. Ringla éver olivolja och
blanda i saltet.

4. Blanda om ordentligt. Dekorera
med farsk timjan.

Chokladpudding
med vispgradde

2agg
2,5 dI strosocker

man det gar. Bed and breakfast
har blivit populért och det finns
fyra rum med tva baddar i varje
rum. I fjol var det 700 nattgdster
som hittade till Ervalla och gést-
giveriet.

Sedan flera ar tillbaka haller
Christina  tupperwarevisningar.

Den som vill ordna ett tupper-
wareparty kan hora av sig till
Christina. En annan lite annor-

—_—

7 msk kakao

3 dI mjolk

6 dl vispgradde
6 blad gelatin
4 dl vatten

1. Lagg gelatinbladen i bl6t i cirka

5 minuter. Ta en tjockbottnad gryta
och blanda ner agg, socker, kakao
och mjolk. Sjud kramen under kraftig
vispning tills den ar tjock, poros och
glansig.

2. Ta upp gelatinbladen och 16s dem
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lunda uppgift Christina har ar att
tolka djur. Hon &ker pad hembesok
till djur, foreldser samt haller
helgkurser. I december, da Nobel-
festen narmar sig, stinger Chris-
tina och aker till Stockholm f6r att
servera pa Nobelfesten.

Vi har fatt nagra av Christina
Jarls bista recept och sa hir ef-
ter all julmat passar det bra med
kyckling.

INGER PERSSON

Christina Jarl
framfor garden

i den varma kramen. Lat kramen
under omkorning da och da svalna
och tjockna nagot.

3. Vispa under tiden gradden med
lite socker till skum. Obs, ta undan
lite till garnering. Vand forsiktigt ner
gradden i kramen.

4. Hall upp i tio portionsglas. Lat sta
pa kallt stalle for att stelna en stund.
5. Spritsa 6ver den sparade gradden.
Dekorera med en bit frukt eller bar
pa toppen.



