Dessa två recept var publicerade i tidningen Glad i mat nummer 9-10 september-oktober 1991. Artikeln hette Stefan Torstensson serverar med smak av öl, och den publicerades med anledning av att Stefan just hade släppt en sin bok Med smak av öl. Den lär innehålla en hel del recept på marinader, gravningar och inläggningar där ölet byggs in i matlagningen på ett naturligt sätt. Förutom recept ska det också finnas ett 20-tal sidor som berättar om såväl öltillverkning som olika ölsorter och hur man bäst planerar sitt arbete i köket. Man får bland annat veta att veteöl är en god ersättare för pulverbuljonger. Veteöl är den perfekta ”ölbuljongen”. Den kan ersätta vatten i såväl riskoket som i köttgrytan. 
Det kanske kan vara värt att söka antikvariskt efter boken!
Krieksorbet med veteölsskum
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Flädersaften kan innehålla olika mängd socker, som är av betydelse för sorbetens konsistens. För att se om mängden är den rätta kan man testa med ett färskt okokt ägg. Flyter det så att man kan se en kronas storlek ovan ytan är sockerhalten den rätta. Flyter ägget lägre behövs det mer saft (socker) och om ägget flyter högre så tillsätt mer öl. Ska man servera krieksorbeten som en mellanrätt kan man gärna göra den något isigare, alltså med mindre mängd saft.

För 4 personer

2 dl outspädd fläderbärsaft (obs att det ska vara bär inte blom)

2 dl krieköl

1 dl veteöl

· Blanda saften och körsbärsölet. Koka upp och låt svalna.

· Kör i glassmaskin till sorbetkonsistens

· Ställ 4 martiniglas i frysen i minst 15 minuter. Forma kulor av sorbeten, lägg i glasen och häll på lite veteöl så att det skummar. Servera genast.

Crème caramöl med crème fraicheägg

Det här är en variant på det klassiska Crème Caramel-receptet. Ölet ger en fin balans till äggsmaken och det karamelliserade sockret.

För 8 personer

Sockerkaramell:
2,4 dl strösocker (200 g)

2 msk vatten

saften av ½ citron

Puddingsmet:

2 vaniljstänger

5 dl vispgrädde

5 dl veteöl

8 äggulor

4 ägg

2,4 dl strösocker (200 g)

skalet av 2 apelsiner

Tillbehör:

1 dl crème fraiche

· Blanda socker, vatten och citronsaft i en kastrull. Hetta upp och låt sjuda i cirka 8 minuter, tills blandningen mörknar och blir till en så kallad karamell.

· Häll karamellen i en stor form, cirka 1 ½ liter, eller i 8 portionsformar. Låt det stelna.

· Puddingsmeten: Dela vaniljstängerna på längden. Skrapa ner kärnorna i en kastrull. Lägg även i stängerna. Tillsätt ölet och grädden. Koka upp och varmhåll.

· Värm ugnen till 200º.

· Vispa samman äggulor, ägg och socker. Strimla apelsinskalen. Rör ner dem i äggblandningen.

· Ta upp vaniljstängerna. Häll den nästan kokande gräddblandningen över äggblandningen under kraftig vispning.

· Fyll formen/formarna och ställ i vattenbad i ugnen.

· Grädda i 20-30 minuter.

· Vispa crème fraichen och forma kulor/ägg som placeras på tallrikarna. Skär runt kanten på formarna och vicka ur puddingarna. Lägg upp dem på tallrikarna och häll över den sås som finns i formarna. Puddingarna kan serveras såväl ljumma som kalla.

Fräscha sommardrinkar

Nedan kommer några recept på fräscha sommardrinkar som alla var publicerade i majnumret av tidningen Glad i mat 1991.

Churchill

2 cl Martini Bitter

lageröl

· Fyll glaset med öl.

· Häll försiktigt i martinin, häller man tillräckligt långsamt kan en ”färgskala” uppstå. Garnera med ett körsbär eller cocktailbär.

Black velvet

1/3 del Guinness

2/3 del mousserande vin, t ex Cordon Negro

· Häll försiktigt ölen i ett ölglas eller i ett fint drinkglas, häll därpå i det mousserande vinet.

Shandy

2/3 del pilsöl eller lageröl

1/3 del fruktsoda eller ginger ale

saften av ½ citron

citronskal

· Blanda öl och fruktsoda i ett högt glas.

· Pressa i citronen och garnera sedan med en bit strimlat, s k ciselerat, citronskal.

Black & Tan

2/3 del bitter eller pale ale

1/3 del Guinness

· Blanda ölen och servera kall eller ljummen. En het sommardag kanske det kalla alternativet verkar mer lockande, men testa någon gång att dricka den något varmare och känn hur alla smaker framträder.
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