Idag har sonen Fredrik
tagit 6ver ruljansen pa
Dufweholm efter fadern
Goran Astrém.

DUFWEHOLMS HERRGARD

ETT BESOK PA DUFWEHOLMS HERRGARD ar verkligen en resa vird. Den ligger
pd en liten holme i Nykopingsan bara ndgra kilometer fran Katrineholm.
En landshovding vid namn Johan Dufwa ldt bygga huset at sin dlskarin-
na Kristina ndgon gang pa 1600-talet. Men inte heller landshévdingar
och dlskarinnor har evigt liv. Herrgdrden har under drhundraden haft
manga dgare.

Forstiborjan av 1900-talet bev det pensionat. I borjan av 1940-talet
koptes Dufweholm av en killarmastare Ivar Oscarsson. Efter hans dod
—han blev 92 4r - fortsatte de tre dottrarna att driva pensionatet fram till
1993, d4 Emmy och Goran Astrém overtog verksamheten. Det dagliga
och gammaldags hederliga smorgédsbordet dukades av tillsammans med
slottssteken och nersuttna stolar, och in flog lite friskare vindar.

Tradgdrden dr mycket vacker, och redan i mars manad nir snon har
smilt ger en stor rabatt fylld med blomstrande vita anemoner ett tyd-
ligt bevis pa att man kan 6verleva mdnga harda vintrar i vintan pa en
ny sommar. Goran Astrom berittar att i dagarna kommer en nyanstilld
tradgardsmaistare, en kvinna, som bland annat skall anlidgga en krydd-




gard i tradgdrden. Kokets personal kan d& ta bara ndgra steg ut och ham-
ta lampliga kryddor. Om Dufweholm hade legat pa battre breddgrader sa
ir jag siker pa att Goran Astrom hade latit plantera ett citrontrid pa en
armsliangd utanfor koksfonstret.

Hir pa Dufweholm finns manga aktiviteter — under sdsongen kan
man fanga kriftor i Dufweholmssjon eller bara ta ekan ut och ro sig lugn.
Hir ordnas vinprovningar, matlagningskurser av olika slag, men framfor
allt kan man avnjuta deras vialkomponerade trerdtters menyer i salongs-
miljo. [ den ndra framtiden skall det komma framstdende gdstkockar fran
hela virlden. Familjen Astrom ir helt inriktade pa att man méaste satsa pa
ndgot speciellt for att locka kunder. Modenycker som choklad i alla m6j-
liga och omojliga sammanhang héller inte linge, siger Goran, som nu-
mera har limnat 6ver ruljansen &t sin son.

Nirproducerat star hogt i kurs. Gosen som serverades till lunch fang-
ades i Baven. Och strutsfilén, som serveras pa kvillen, har vuxit upp pa
Katrinelunds gard utanfor Stigtomta. Filén har en hatta av anklever och
det hela ar omgardat av en graddig murkelsds — pa sormliandska murklor.
Dagens kockar har insett att 6gats smak dr minst lika viktig som gom-
mens.

Goran Astrém har latit inreda en av de gamla byggnaderna till en lanthandeln, sésom det
kunde se ut pa den tiden det begav sig.

STRUTSCARPACCIO

med adelostcréme och stekta cocktailtomater

Strutscarpaccio
4 portioner

200g strutsfilé

50g Sérmlands ddel
1dl créme fraiche

1 ask cocktailtomater
1 ask basilika
3dlolivolja

Lagg strutsfilénifrysenica 12
timmar. Skiva den sedan myck-
ettunt,garna med en skarma-
skin. Ladgg ut skivorna pa en
tallrik.

Ostcreme

Skar en bit sérmlandsk adel
(den &r ganska pikant),lagg den
i matberedaren, hall 6ver créme
fraiche, salt och peppar, mixa till
en slat massa och smaka av med
lite citron. Ldgg en matsked
ostcréme pa strutskottet.

Snitta tomaterna,ldgg dem i ko-
kande vatten i ca 10 sekunder sa
att skalet spricker upp. Tag upp
dem och lagg dver iisvatten.
Dra nastan av skalet med hjalp
av en kniv (titta pa bilden).

Mixa basilika och olivoljai5
minuter sa att sasen blir helt slat.

Servera pa tallrikar,garnera med
lite marchésallat.

b

Johans vintips - Fruktigt friischt
vin med trevlig syra. Jimt lopp
mellan Bonterra Chardonnay och
Ruffino Chianti,personligen tyck-
tejag bdst om Bonterran som
med sin kombination av fatkdn-
slaoch frdsch frukt tog vl hand
om ddelosten.




GRILLAD STRUTSFILE

med anklever och murkelsas

4 portioner

800g strutsfilé

Anklever, skuren i fyra skivor
200 g murklor (blancherade och
noga skéljda) (20 g torkade)
2dl grddde

tryffelolja

1 schalottenldk

Vérm ugnen till 125° C. Hacka
schalottenloken fint och fras
den med de hackade murklor-
na. Hall 6ver gradden,sma-

ka av med salt och peppar, lat
koka ihop till dnskad konsistens.
Stank tva droppar tryffeloljai sa-
sen och rérom.

Skar strutsfilén i fyra bitar och
grilladem 1 minut pd varje sida,
ldgg sedanin demiugnen.
Kottets innertemperatur bor
vara 65° C. Ta ut kéttet och lat
vilai5 minuter.

Hetta upp en stekpanna och
laggianklevern, halstra den
runtom s att den far farg, salta
och peppra.

Servera sedan som Tobias gor.

*

Johans vintips — Masi Amarone
Costasera. Hdr var alla helt eni-
gaom attett stort vin med myck-
etsmak krdvdes. Att det blev
Costasera berodde pa den fina
balansen ivinet och trots alko-
holen en fin balans med precis
lagom fatkaraktdir.

Tobias Eriksson i full aktion




