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MATRATTER
Mjdl och gryn

Havregrynsgrot
4 personer

9 dl vatten % tsk salt
4 dl havregryn

Blanda vatten, havregryn och salt i en kastrull. Lat blandningen koka under omrorning pa svag varme,
snabbgryn 3 minuter, stora havregryn 5-6 minuter. Ror da och da.
Groten serveras med mjolk och appelmaos eller lingonsylt.

Ragflingegrot

4 personer

9 dl vatten % tsk salt
4 dI ragflingor

Blanda vatten, ragflingor och salt i en kastrull. Lat blandningen koka under omrérning pa svag varme,

4-5 minuter. Ror da och da.
Groten serveras med mjolk och appelmaos eller lingonsylt.

Risgrynsgrot

4 personer
1%dlris ev. 1-2 bitar hel kanel
3 dl vatten 6—7 dl mjolk
%1 msk smor eller margarin ev. 1-2 msk socker
Y tsk salt

Risgrynsgrot kokas i regel pa rundkornigt ris, men kan ocksa kokas pa langkornigt ris som inte ar
specialbehandlat.

Mét upp ris, vatten, salt och smor eller margarin i en rymlig kastrull eller gryta. Koka upp och koka
under lock pé svag varme cirka 10 minuter.

Tillsatt mjolken, den mindre mangden om groten ska svalla i ugn, och gérna en eller ett par bitar hel
kanel. R6r om. Koka upp pa nytt, passa sa att det inte kokar dver. Lat sedan groten svélla under lock pa
svag varme och utan omrorning i cirka 40 minuter pa kokplatta. (Eller i cirka 1 timme i 100 °C
ugnsvarme.) Om gréten ar for tunn, koka den nagra minuter utan lock. Om gréten ar for tjock, spad med
lite mjolk och rér om. Smaksétt eventuellt den fardiga groten med lite socker och ror om.

Servera gréten med mjolk, malen kanel och socker.
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Vattgrot — ragmjols-, grahamsmjols-, kornmjolsgrot
4 personer

9-10 dl vatten Y51 tsk salt
3 dl rag-, grahams- eller kornmjol

Koka upp vatten och salt. Vispa ner mjolet, lite i taget. Koka under lock pa svag varme cirka 10
minuter. Ror da och da i groten. Vispa den kraftigt strax innan den skall atas.
Groten serveras med mjélk och lingonsylt eller fruktmos.

Klimp
5 msk vetemjol 1 4gg
4 dl mjolk Y tsk stott kardemumma

2 msk margarin eller smor

Vispa ut mjolet med lite av mjolken i en kastrull. Hall i resten av mjolken, lagg i fettet och koka upp
under omrérning. Koka pa svag varme 3-4 minuter.

Lyft kastrullen fran varmen och sétt till det uppvispade &gget och den stotta kardemumman. Sjud
sedan nagon minut under omrorning.

Hall smeten i en vattenskoljd skal eller i sma koppar. Lat den stelna nagon timme. Stjélp upp klimpen.

Crépes
ca 15 crépes
34gg Fyllning:
5 dI mjolk se nedan
2 dl vetemjol Gratinering:
Y tsk salt riven ost
1 msk margarin eller smor ev. 1 msk smalt smor eller margarin

Vispa sonder aggen latt i en vid tillbringare eller skal. Tillsatt halften av mjolken, hela mjolméangden
och saltet. Vispa eller ror smeten slat och klimpfri. Hall i resten av mjolken. Kom ihag att rora i smeten
da och da — mjolet vill garna sjunka till botten.

Smalt matfettet och hall ner det i smeten sa behdvs det knappast nagot extra fett under graddningen
utom till forsta laggen.

Gréadda pannkakorna i en crépepanna (liten pannkakslagg, cirka 14 ¢cm i diameter). Hetta upp
crépepannan, pa medelvarme. Léagg i lite fett till forsta pannkakan. Hall ett tunt lager smet i laggen, cirka
Y% dl. Nar ytan har stelnat och undersidan fatt fin gulbrun farg &ar det dags att vanda pannkakan. Stek
nagra minuter pa andra sidan.

Lagg 2-3 msk fyllning som en fyllig strang i mitten pa varje pannkaka. Rulla eller vik samman. Légg
pannkakorna pa ett smort ugnssakert fat med kanter. Skarvarna skall ligga nedat. Droppa eventuellt Gver
smalt matfett. Stro pa osten.

Gratinera i 250 °C ugnsvarme 12-15 minuter eller till osten fatt fin farg och pannkakorna &r
genomvarma.

Servera dem nygraddade med gron- eller tomatsallad.



Crépes med mexikansk kottfyllning

8 sma crépes

8 sma pannkakor

Fyllning:

300 g grovmalen lamm- eller nétfars
1 stor hackad gul 16k

2-3 finhackade vitloksklyftor

1 msk olja

1 krm svartpeppar

2 krm smulad timjan
2 dl rott eller vitt vin
1 msk tomatpuré

1 rod paprika

1 gron paprika

Y tsk salt
1 krm chilipulver

Gratinering:
grovt riven ost

Lat 16k och vitlok langsamt mjukna i oljan. Lagg i farsen och bryn den latt tills den &r grynig och
borjar ta farg. Sétt till samtliga kryddor, ror ned vin och tomatpuré. Sjud under lock i cirka 10 minuter.

Skar paprikorna i sma tarningar, ror ned dem och lat sakta koka utan lock i cirka 5 minuter. Smaka
av, kanske behdvs lite mer chilipulver.

Satt ugnen pa 250 °C. Fordela fyllningen i de 8 pannkakorna, rulla ihop dem. Lagg rullarna pa ett
ugnssékert fat.

Stro 6ver grovt riven ost. Gratinera pa galler mitt i ugnen tills osten har fin farg och pannkakorna ar
genomvarma, 12—15 minuter. Servera med skivade tomater och hackad 16k.

(DN)

Crépes med svampstuvning
8 sma crépes

8 sma pannkakor
Fyllning:

200 g farska champinjoner eller 175-200 g
djupfrysta skivade champinjoner eller ca 1
liter blandsvamp

1 liten vitloksklyfta

25 g smor eller margarin

1% msk vetemijol

1 dl svampspad eller buljong (téarning)

2 dl vispgradde

Yatsk salt

1 krm nymald svartpeppar

-1 dl finhackad persilja
Gratinering:

grovt riven ost

Ansa och skiva champinjonerna eller rensa blandsvampen och sk&r den i mindre bitar. Skala
vitloksklyftan och hacka den fint.

Fras svampen i fettet tills det borjar knappa i svampen. Lagg i vitloken och lat den frasa med mot
slutet.

Stro 6ver vetemjolet och rér om. Spad med svampspad eller buljong och gradde. Lét stuvningen koka
10-15 minuter pa svag varme.

Smaka av svampstuvningen med salt och peppar. Ror i persiljan.

Satt ugnen pa 250 °C. Fordela fyllningen i de 8 pannkakorna, rulla ihop dem. Lagg rullarna pa ett
ugnssakert fat.

Str6 dver grovt riven ost. Gratinera pa galler mitt i ugnen tills osten har fin farg och pannkakorna &r
genomvarma, 12-15 minuter.

(Fest pa paj, pizza och pannkaka)
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Crépes med fyllning som varrulle
8 sma crépes

8 sma pannkakor 1 msk kinesisk soja
Fyllning: 1 msk vinager

ca 3 dl finstrimlad vitkal 1 tsk honung

1 stor morot, grovriven eller finstrimlad 1 pressad vitloksklyfta

Y strimlad purjolok 1 krm peppar

2 msk olja Gratinering:

ca 2 dl bongroddar eller alfalfagroddar grovt riven ost

Lat vitkal, morot och purjolok sakta svettas i oljan i en kastrull. Om farska béngroddar anvands kan
de frdsa med mot slutet.

Nar grénsakerna borjar mjukna nagot satts samtliga kryddor till. Dra kastrullen fran plattan, rér om
och lat blandningen sta och dra under lock i nagra minuter. Vand darefter ner eventuella alfalfagroddar
samt smaka av.

Satt ugnen pa 250 °C. Fordela fyllningen i de 8 pannkakorna, rulla ihop dem. Lagg rullarna pa ett
ugnssékert fat.

Stro 6ver grovt riven ost. Gratinera pa galler mitt i ugnen tills osten har fatt fin farg och pannkakorna
ar genomvarma, 12—15 minuter.

(DN)

Mjolkstuvade makaroner

4 personer
1 % msk smor eller margarin eller 4 % dl snabbmakaroner
7-8 dl mjolk 1 krm vitpeppar
Y51 tsk salt ev. 1 krm riven muskotnét

3 dl makaroner

Smalt fettet i en kastrull. Tillsatt mjélken, och salt, och koka upp den. Lagg i makaronerna och lat
dem koka pa svag varme 10-25 minuter eller tills de blivit mjuka. Ror da och da och spad med mera
mjolk om det behdvs. Tillsétt peppar och eventuellt riven muskotnét.

Serveras till kéttbullar eller stekt korv.



Makaronipudding

4 personer
4 dl makaroner Aggstanning:
2 liter vatten 3 &gy
2 tsk salt 5 dI mjolk
200-300 g rokt skinka, sidflask eller bacon 1 tsk salt
1 gul 16k 1 krm svartpeppar
1 dl riven ost

Koka makaronerna i saltat vatten enligt forpackningens anvisningar. Lat kokvattnet rinna av val.

Skér den rokta skinkan eller flasket i strimlor eller tarningar. Skala och hacka I6ken. Fras skinka och
I6k i en stekpanna. Blanda fraset med makaronerna och den rivna osten.

Lagg alltsammans i en smord ugnsséker form. Vispa samman &gg, mjolk, salt och peppar. Hall
blandningen éver makaronblandningen. Gradda puddingen i mitten av ugnen tills den stadgat sig och
fatt vacker farg, cirka 30-40 minuter i 225 °C.

Makaronipuddingen serveras med skivade tomater eller rarivna morotter och lingonsylt, sméalt smor
eller tomatsas.

Blinier (Boveteplattar)
6 personer

Till skillnad fran svenska pannkakor innehaller ryska sadana — blinier — jast och bovetemijol. Det ger
pannkakorna en svagt syrlig arom och smak.

25 g jast (2 paket) finhackad rod eller gul 16k
5 dI mjolk creme fraiche eller graddfil
2 dI bovetemjol Tillbehor 2:
2 dl vetemjol finskuren gravad lax
2 aggulor hardkokt hackat &gg
Y5 tsk salt finklippt dill
3 msk graddfil eller creme fraiche smalt smor
25 g smalt smor Tillbehor 3:
2 aggvitor tranbérs- eller lingonsylt
Till stekning: vispad gradde
smor eller margarin
Tillbehor 1:

Stenbitsrom

Smula ner jasten i en skal.

Varm mjolken till fingervarme (37 °C). Hall lite av den Qver jasten och ror tills den &r upplost.

Tillsétt de bada mjolsorterna, resten av mjélken, aggula och salt. Ror tills smeten &r slat och klimpfri.

Téack skalen och Iat smeten jasa minst 1 timme men garna 4-5 timmar i rumstemperatur.

Blanda i graddfilen eller créme fraiche och det smalta smoret. Vispa dggvitorna till hart skum och
blanda ner det i smeten strax innan den skall gréddas.

Hetta upp pannan med lite matfett. Klicka i smeten. Berékna cirka 1 ¥ msk smet till varje blini i
plattlaggen eller ta 1 dl smet och gor 3 blinier i stekpannan.

Vand dem nér de jést upp och stelnat pa ovansidan. Hall blinierna varma pa ett ugnssakert fat i ugn
vid 100 °C medan resten graddas.

Servera dem varma med tillbehoren i skalar. Traditionellt skall man forst breda pa av det smalta
smoret. Darefter lagger man pa nagot av tillbehdren och dverst en klick creme fraiche eller graddfil.



Majskornsplattar
1 % dl kaffegradde 1 Y% tsk bakpulver
2 agg 1 nypa salt
2 dl vetemjol 3 % dl majskorn fran burk

Vispa en smet av kaffegradde, &gg och vetemjol. Tillsatt bakpulver och salt och rér ner val avrunna
majskorn. Lat smeten vila en stund och stek sedan hga plattar i stekpanna pa medelgod varme.

Servera pléttarna med knaperstekt bacon.

(Bonniers stora kokbok)

Pannkakor

2 personer
2 &gy Y tsk salt
2 dl vetem;jol margarin eller smor
4 dl mjolk

Vispa sonder aggen latt i en vid tillbringare eller skal. Tillsatt halften av mjélken, hela mjolméangden
och saltet. Vispa eller ror smeten slat och klimpfri. Hall i resten av mjolken. Kom ihag att rora i smeten
da och da — mjolet vill garna sjunka till botten.

Smalt matfettet och hall ner det i smeten sa behdvs det knappast nagot extra fett under graddningen
utom till forsta laggen.

Hetta upp pannkakslaggen pa medelvarme. Lagg i lite fett till forsta pannkakan. Hall ett tunt lager
smet i laggen. Berékna knappt 1 dl till en stor pannkaka. Nar ytan har stelnat och undersidan fatt fin
gulbrun farg ar det dags att vanda pannkakan. Stek nagra minuter pa andra sidan.

Pannkakorna rullas, viks eller laggs utbredda pa serveringsfat.

Pannkakorna ats med sylt, mos, farska eller djupfrysta bar.

Havrepannkakor
Cirka 10 pannkakor

Pannkakor ar perfekt traningsmat och passar bade som mellanmal innan tréaningen, och som
aterhamtningsmal. | en bra plastburk haller de sig négra timmar i traningsvaskan. Aggen och mjolken
bidrar med protein, mjolet med kolhydrater. Att anvanda havregryn i stéllet for vetemjol gor att
pannkakorna blir bade nyttigare och godare.

5 dI mjolk 1 krm salt

2 Y% dl havremjdl (3 dI havregryn) fett till stekning

Y dl mjol (t ex vete- eller grahamsmjol) Servering:

3 4agg frukt, bar, keso eller kvarg

Mixa havregrynen till ett mjol med en mixerstav, eller anvand havremjél. Vispa ihop havremjdl,
vetemjol, salt och mjolk. Tillsatt &gg.

Stek pannkakorna gyllenbruna pa medelvarme och servera med frukt, bar, keso eller kvarg.

Tips! Vill du ha sylt till &r det bra att blanda ut den med férska eller frysta och tinade bar. Da far den
fraschare smak, och innehaller mer vitaminer, antioxidanter och fibrer.

(DN)



Flaskpannkaka

5 % dI vetemjol 7 ag9
Y5 tsk salt 500-600 g rimmat flask
11 dI mjolk ev. 2 msk smor eller margarin

Vispa ihop pannkakssmeten: Blanda mjol och salt i en skal. Tillsatt halften av mjolken och vispa till
en jamn smet. Hall i resten av mjolken. Vispa sist i &ggen. Lat smeten vila cirka 30 minuter.

Skar flasket i sma tarningar. Lagg flasket i langpannan, eventuellt med lite fett, och lat det fa farg i
ugnen, cirka 10 minuter. Rér om en gang.

Hall smeten i pannan. Gradda i mitten av ugnen i 225 °C ugnsvarme tills pannkakan stelnat och fatt
fin farg, 20-25 minuter. Skar den i bitar.

Servera med lingonsylt och en rakostsallad.

(Var kokbok)
Piroger
16 stycken
Pirogdeg: ca 200 g skivade champinjoner pa burk
2 dl vatten ca 2 msk soja
50 g jast svartpeppar
Y5 tsk salt 4-5 msk tomatpuré
4 dl vetemjol ca Y2 tsk salt
150 margarin eller smor 1 tsk oregano eller mejram
4 agg ev. stott kummin
7-8 dl vetemjol ev. -1 krm kajennpeppar
Kottfarsfyllning: ev. 1 vitloksklyfta
3 gula lokar Pensling:
margarin eller smoér 1 agg

600 g kottfars

Degen skall goras i tva steg.

Ljumma vattnet till fingervarme (37 °C). L0s upp jésten i vattnet. Tillsatt saltet och 4 dl mjol. Arbeta
degen och Iat den jasa till dubbel storlek.

Gor kottfarsfyliningen: Skala och finhacka loken. Frés den i matfettet. Tillsatt kottfarsen, hacka
sénder och bryn den till fin farg. Lat champinjonerna, latt hackade, steka med. Smaksatt farsblandningen
med nagra eller flera av kryddorna. Lat det hela eftersteka under lock. Lat fyllningen svalna sa lange.

Ror matfettet och vispa upp &ggen till pirogdegen. Tillsatt dem i den jasta degen. Arbeta in 7-8 dl
mjol och knada degen smidig. Dela den i 16 delar. Kavla ut varje del till en tunn rundel eller oval. Légg
4-5 msk av fyllningen pa varje utkavlad del. Pensla eventuellt kanterna med vatten eller uppvispat agg.
Vik ihop degen kring fyllningen och tryck till degkanterna med en gaffel. Pensla pirogerna med
uppvispat agg.

Gradda dem mitt i ugnen i 225 °C ugnsvarme 10-15 minuter eller tills pirogerna fatt fin farg.

Servera pirogerna varma eventuellt med isbergssallad med tomat och gurka.

Hallbarhet: Pirogerna bor atas dagsfarska. De kan ocksd frysas med gott resultat. De maste
naturligtvis forst kallna och kan sedan forvaras i frysen i plastpasar. Tinas (varms) i 150 °C ugnsvarme
cirka % timme.
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Pizza
2 personer
Deg: Fyllning:

Y4 pkt jast % dl tomatpuré
1 ¥ dl vatten 100 g skinka, kassler eller tonfisk
1 msk olja 100 g ananas i ringar
1 krm salt 4 dI riven ost
3-4 dl vetemjol Oregano

Smula sonder jasten i en bunke och ror ut den med vattnet, som skall vara ljummet (37 °C). Tills&tt
olja, salt och néstan allt mjol och arbeta ihop till en deg. Jas degen Gvertackt cirka 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och dela den i tva bitar. Kavla ut varje bit till en rund, tunn kaka.
Bred pa tomatpuré, lagg pa skinkan (i strimlor), eller tonfisken, ananasen och stro sist 6ver riven ost och
oregano.

Gradda i mitten av ugnen i 250 °C i 10-15 minuter. Servera med vitkalssallad.

Pizza alla Lupo

4 personer
Deg: Fyllning:
Y pkt jast 2 burkar krossade tomater (a 400 g)
2 Y% dl vatten 350 g rokt skinka
2 msk olja 1 burk skivade champinjoner (400 g)
2 krm salt 1 gul 16k
6-8 dl vetemjol riven ost

oregano

Smula sonder jasten i en bunke och rér ut den med vattnet, som skall vara ljummet (37 °C). Tillsatt
olja, salt och néstan allt mjol och arbeta ihop till en deg. Jas degen Gvertackt cirka 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och dela den i tva bitar. Kavla ut eller tryck ut varje bit pa en smord
plat till en rektanguléar, tunn kaka. Hall pa tomatkrosset och bred ut det, lagg pa skinkan (tarnade eller i
strimlor), champinjonerna, skivad gul 16k och stro sist 6ver riven ost och oregano.

Gradda i mitten av ugnen i 250 °C i 10-15 minuter. Servera med vitkalssallad.

Pilaffris med paprika

4 personer
1 liten gul 16k 1 grénsaksbuljongtérning
1 msk smor eller olja 1 liten r6d paprika
2 dl langkornigt ris ca 1 dl majskorn fran burk

vatten (enligt forpackningen)

Hacka I6ken och fras den i matfettet och lat riset frasa med nagon minut. Satt till vatten och
buljongtarning. Sjud under lock tills 3-4 minuter aterstar av koktiden, se forpackningen.

Légg i tarnad paprika och fortsatt koka tills riset ar klart. Vand da ner de avrunna majskornen. Packa
riset i sma skalar eller koppar och stjalp upp det.

(DN)



Smorris med 16k

6 personer
50 g smor 1 tsk salt
1 stor gul 16k 7 dl vatten
4 dl ris

Smalt smoret i en tjockbottnad kastrull eller gryta. Hacka loken. L&gg i den och bryn tills den blir
genomskinlig. Lat den inte ta farg. Hall i riset och saltet. Bryn forsiktigt ndgon minut. Hall pa vattnet
och koka upp. Tack med tattslutande lock och koka pa lagsta méjliga varme i 25 minuter.

Varm smorgastarta

2 pasar polarbrod eller honokaka 2 burk créme fraiche
2 paket bacon svartpeppar

2 burkar champinjoner citronpeppar

1 purjolok

Bryn baconet och champinjonerna. Strimla purjolken fint. Blanda sedan i alla évriga ingredienser.
Pa oversta lagret halls riven ost 6ver samt skivade tomater. Gradda i 200 °C i 20 minuter.

Spaghetti alla Carbonara

34 personer

500 g okokt spaghetti 1 dl vispgradde

300-400 g rimmat flask eller bogflask 100 g riven Parmesanost

1 msk olja 1 krm salt

2 msk smor ev. 3 msk finhackad persilja

5 aggulor nymalen och grovmalen svartpeppar

Skar flasket i tarningar. Fras det i olja och smor i en stekpanna tills det har fatt farg men inte blivit
knaprigt.

Vispa samman dggulorna med gradden i en skal med en nypa salt. Riv osten och blanda ner den.
Tillsatt eventuellt finhackad persilja.

Koka spaghettin, folj noga anvisningarna pa forpackningen sa att inte pastan blir for mycket kokt.

Lat pastan rinna av och hall den i en skal. Blanda ner det varma flasket. ROr ner &ggsmeten.
Aggsmeten stannar nar den kommer i kontakt med den heta pastan sa det galler att arbeta snabbt. Blanda
tills varje spaghettistrang ar tackt av tjock gul kramig sas. Mal Gver svartpeppar efter smak. Servera
omedelbart.
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Mjdlk och ost

Dessertost
1 liter filmjolk 1-2 vitloksklyftor
1-3 dI graddfil svart- eller vitpeppar
1 tsk salt -1 dl finhackad persilja eller basilika

Ljumma filmjolk och graddfil till knappt 50 °C. Ror om — massan ska bli aningen "flockig”. Hall da
upp den i kaffefilter och 1at den sjélvrinna nagra timmar i rumsvarme.

Blanda ostmassan med salt, pressad vitlok, peppar och finhackad persilja eller basilika. Lagg upp
farskosten i en skal.

Farskost

1 liter mild naturell yoghurt 1 tsk &kta vaniljsocker
2 dI créme fraiche (34 % fett)

Ljumma yoghurt och créme fraiche mycket forsiktigt. Det far inte bli varmt, bara cirka 37 °C. Kann
efter med lillfingret (som brukar vara mer palitligt an det mer okansliga pekfingret). Lat massan rinna
av pa vanligt vis i en tratt med kaffefilter Gver natten.

ROr sedan ner vaniljsockret. Servera till jordgubbar med extra vaniljsocker (eller florsocker) for den
som sa vill.

(DN: Anna Bergenstrém)
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Ost- och skinkpaj

5-6 personer

Pajdeg: 1 liten purjolok
3 dl vetemjol eller 1 ¥ dl vetemjol + 1 % dl 3 agg
grahamsmjol 3 dI mjolk
125 g margarin eller smor Y tsk salt
2-3 msk vatten Y krm svartpeppar
Fyllning: 3-4 dl (ca 150 g) riven ost, t.ex. lagrad
150 g rokt skinka Herrgard, Svecia, Grevé

Pajdegen: Mét upp mjolet i en skal. Lagg i kylskapskallt matfett, skuret i bitar. Finfordela fettet i
mjolet med en gaffel eller fingertopparna till en smulig massa. Tillsétt vattnet och arbeta snabbt ihop till
en deg.

Pajdegen i matberedare: Skar kylskapskallt fett i mindre bitar. Montera matberedaren med plast- eller
metallkniv. Lagg i mjol och fett, kor nagra sekunder tills det &r grynigt. Tillsatt vattnet, kor 4-5 sekunder
tills massan borjar flocka sig till deg, inte langre.

Tryck ut degen i en vid ugnsséker form, cirka 25 cm i diameter, sa att den tacker formens botten och
kanter. Nagga degen med en gaffel och lat sta kallt 15 minuter. Satt pa ugnen pa 200 °C. Forgradda
degskalet cirka 15 minuter. Gor fyllningen under tiden.

Fyllningen: Skar skinkan i sma tarningar. Skolj och skiva purjon. Forvall den 3—4 minuter i lite saltat
vatten. Vispa ihop dgg, mjolk och salt. Smaksatt eventuellt med lite nymalen peppar.

Léagg forst osten, skinkan och purjon (utan spad) i pajskalet. Hall sedan dver dggsmeten. Gradda mitt
i ugnen i 200 °C tills &ggstanningen stelnat, cirka 35 minuter.

Servera pajen med en gron sallad.

Vasterbottenspaj
8-10 personer
Pajdeg: 2 agg
100 g smor 2 dI mjolk eller vispgradde
100 g vetemjol (1 2/3 dl) salt
2 msk kallt vatten nymalen peppar
Fyllning:

200 g grovriven vasterbottenost

Hacka samman smor och mjol till en smulig massa, eller mixa i en matberedare. Tillsétt vatten och
blanda snabbt ihop till en deg.

Tryck ut degen i en pajform, cirka 24 cm i diameter, och stéll den i kylen i en halvtimme.

Picka pajskalet med en gaffel och forgrddda det mitt i ugnen i cirka 10 minuter i 225 °C ugnsvérme.
Lat svalna.

Fordela osten i pajskalet. Blanda &gg, mjolk, salt och peppar, hall det dver osten och grddda pajen
mitt i ugnen i cirka 30 minuter.

Servera med blandad sallad.

(Morberg lagar husmanskost)
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Ortost

1 liter mild naturell yoghurt
2 dI créme fraiche (34 % fett)
1 vitloksklyfta

knappt ¥ tsk salt

Svartpeppar
graslok
orter

Ljumma yoghurt och créme fraiche mycket forsiktigt. Det far inte bli varmt, bara cirka 37 °C. Kann
efter med lillfingret (som brukar vara mer palitligt &n det mer okansliga pekfingret). Lat massan rinna
av pa vanligt vis i en tratt med kaffefilter Gver natten.

Blanda ostmassan med pressad vitlok, salt, svartpeppar, finskuren graslok och énskade orter.

(DN: Anna Bergenstrém)

Agg

Skinklada
4 personer
150 g rokt skinka Salt
1 purjoldk vit- eller svartpeppar
5 agg ca 1 dl finskuren graslok (eller purjo)
5 dI mjolk

Skér skinkan i strimlor eller tarningar och lagg dessa i en smord ugnssaker form med rétt hdga kanter.
Skolj och strimla purjon smatt och str6 over skinkan. Satt in formen i ugnen i cirka 15 minuter i 225 °C
ugnsvarme.

Gor i ordning dggsmeten genom att vispa samman &ggen med mjolk, lite salt och peppar samt rejalt
med gréaslok.

Hall aggsmeten 6ver skinkan i formen och fortsatt gradda ladan, nu i lite lagre varme, 200 °C, i 35—
40 minuter eller tills 4ggsmeten ”stannat”.

Servera ladan varm eller “nykall” med brod och en god tomat- eller gronsallad.

Aggakaka
4 personer
1 dI vetem;jol 4 agg
ev. 1 msk majsstarkelse — Maizena margarin
Y tsk salt 500 g bacon
4 dl mjolk 4 syrliga applen

Vispa ihop mjol, salt och halften av mjolken till en slat smet. Hall i resten av mjolken. Vispa ner
aggen. Smorj en stekpanna som tal ugnsvarme och hall i smeten. Gradda i nedre delen av ugnen cirka
20 minuter i 225 °C ugnsvarme.

Skér baconet i strimlor. Skala dpplena och skar dem i tarningar. Fras baconstrimlorna i en annan
stekpanna. Lat appeltarningarna frasa med mot slutet. Lagg fraset pa dggakakan. Servera genast.
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Gronsaker

Auberginegratang
4 personer

2 stora auberginer 1 msk honung

1 tsk salt 2 tsk torkad timjan

3 gul l6k 1 tsk salt

1 vitloksklyfta 1-2 msk olivolja

1 morot 2 dl riven ost, garna mozzarella

1 msk olivolja Oreganosas:

2 msk tomatpuré 2 dl iMat fraiche

500 g krossade tomater 1 dl hackad oregano

3 dl vatten 1 liten pressad vitloksklyfta

1 dl torkade roda linser salt

1 msk balsamvinéger

Sétt ugnen pa 250 °C. Skar aubergiberna i 1 cm tjocka skivor och lagge ut pa en skarbrada. Salta och
Iat sta cirka 10 minuter.

Hacka l6ken och pressa vitloken. Riv moroten. Skolj linserna. Frés 16k, vitlok, morot och tomatpuré
i oljai en kastrull. Hall krossade tomater, vatten, linser, balsamvinager, honung, timjan och salt. Lat det
sjuda i 15-20 minter.

Torka av aubergineskivorna. Fordela dessa pa en plat med bakplatspapper och ringla 6ver olja. Rosta
hogt upp i ugnen tills de far fin farg, cirka 10 minuter.

Varva aubergineskivorna med tomatsasen i en passande gratangform och toppa med riven ost.
Gratinera mitt i ugnen cirka 10 minuter.

Blanda ingredienserna till sasen och smaka av med salt. Servera gratangen med sasen och garna en
gron sallad.

(Mersmak)

Beluga-Bolognese

4 personer
1 morot, grovriven 1 msk balsamvinéger
1 gul 16k, finhackad ev. ¥ tsk spiskummnin
1-2 vitloksklyftor, finhackade salt
1% dl belugalinser peppar
400 g krossade tomater 320 g spaghetti
2 dl creme fraiche Till servering:
3 dl vatten parmesanost
1 gronsaksbuljongtéarning basilika

1 tsk socker

Fras morot, 16k och vitlok i olja i en kastrull. Tillsatt linser, krossade tomater, créme fraiche, vatten,
buljongtarning, balsamvinéger, socker och eventuellt spiskummin.

Lat sasen sjuda cirka 25 minuter. Mixa eventuellt sdsen latt och spad med mer vatten om det behgvs.
Smaka av med salt och peppar.

Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen och servera med sasen, parmesan och eventuell farsk
basilika.

(Mersmak)
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Bolognese med roda linser

4 personer
1 gul 16k, strimlad 1 tsk salt
1 vitldksklyfta, finhackad % msk torkad oregano
1 msk olivolja 2 dI créme fraiche
1 msk tomatpuré svartpeppar
400 g krossade tomater 320 g spaghetti
2 dl torkade rdda linser Till servering:
3 dl vatten Parmesanost
1 tsk honung

Strimla den gula l6ken och hacka vitloksklyftan fint. Fras 16k och vitlok i olivoljan och tomatpurén
i en kastrull. Hall i krossade tomater och torkade réda linser. Tillsatt vatten, honung, salt och torkad
oregano. Hall i creme fraiche.

Lat sasen sjuda tills linserna ar mjuka, cirka 15 minuter. Smaka av sasen med svartpeppar.

Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen. Servera sasen med pastan.

(Mersmak)

Gronsaksrora fran Baskien
5-6 personer

3 medelstora gula lokar 1 burk hela tomater (400 g)
3 msk olja, helst oliv 1 tsk salt

3—4 vitloksklyftor 2 krm svartpeppar
500-600 g zucchini (squash) ca ¥ dl hackad persilja

2 réda paprikor

Skala och hacka loken och lat den sakta koka i oljan sa att den blir genomskinlig. Skala och finhacka
vitloken och sitt till den. Ar zucchinin spad skar ni den i cirka 1 cm tjocka skivor. Storre exemplar delas
forst pa langden. Lagg zucchinin i grytan nar Iéken mjuknat i 12-15 minuter.

Kérna ur och skiva paprikorna tunt och satt till dem. Ta undan cirka 1 dl av vatskan i tomatburken
och héll resten av innehallet i grytan. Salta, peppra och sjud allt under lock i cirka 20 minuter. Ror da
och da, ser det torrt ut sa spad med resten av tomatspadet.

ROr ner persiljan, fortsatt att sjuda i cirka 5 minuter, smaka av.

(DN)
Hummus
400 g kokta kikartor 2 Y tsk spiskummin
1 stor vitloksklyfta 2 msk rapsolja
Y citron Ortsalt

Skolj kikartorna ordentligt och mixa dem tillsamman med rapsolja, vitlok, spiskummin och saft fran
citronen tills réran &r slat. Smaka av med ortsalt.
(SNF)
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Spenatlasagne

4 personer

1 pkt djupfrysta hela spenatblad 1 burk tomater
1-2 krm riven muskot 1 buljongtérning
Ortsalt 1-2 krossade vitloksklyftor
250 g keso ca 10 grona oliver
2 dl riven ost Y21 tsk basilika

Tomatsas: -1 tsk oregano
2 gula Iokar
200 g farska eller djupfrysta champinjoner 8-10 fullkornslasagneplattor (eller vanliga)
1 msk olja eller smor drygt 1 dl mjolk

Tina upp spenaten enlig paketet. Krama ur vatskan och skér bladen grovt. Krydda med muskot och
ortsalt. Lyft grytan av varmen och rér ner avrunnen keso och halften av osten.

Tomatsas: Skala och hacka loken. Ansa och skiva svampen. Fras 16k och svamp i fettet pa svag
varme en stund. Tillsatt tomaterna. Smakséatt sasen med buljong och vitlok. Lat sasen koka ihop ca 10
minuter utan lock. Skiva oliverna och ror ned dem i sasen samt sondersmulad basilika och oregano nar
sasen har kokat fardigt.

Forkoka lasagneplattorna om det behovs.

Varva spenatfyllning, lasagneplattor och tomatsas i en smord ugnsséker form. Spenatfyllningen ska
vara underst och tomatsasen dverst. Hall pa mjolken och stro éver resten av den rivna osten.

Gratinera i 225 °C i cirka 30 min.

Om man anvander forkokta lasagneplattor maste mjolkmangden okas till 2-2% dl. Byt garna ut
lasagneplattor mot kokta fullkornsmakaroner!

(Vegetariska kokboken, Inga-Britta Sundqvist, ICA bokférlag)

Fyllda paprikor

4 personer
4 stora paprikor (grona) 1 burk majskorn (ca 350 g)
1 burk tonfisk i vatten eller olja (ca 200 g) Y5 tsk salt
1 gul 16k 1 krm mald svartpeppar
margarin eller smor ca 2 dl riven ost
2 tomater

Dela tonfisken i mindre bitar. Skala och hacka I6ken och fras den i matfettet. Skalla tomaterna i hett
vatten och drag av skalen. Skar tomaterna i tarningar. Dela paprikorna pa langden eller skar ett lock pa
varje. Tag ur karnorna. Forvall paprikorna i lattsaltat vatten 4-5 minuter. Lat dem rinna av val.

Blanda majskornen med tonfisk, 16k, tomater och smaka av med salt och peppar.

Placera ut paprikorna i en smord eldfast form och fyll dem med tonfiskblandningen. Riv ost och stro
den dver och gratinera i ugn 225 °C cirka 15 minuter (eller tills osten har smélt och blivit ljusbrun).

Servera med kokt ris.
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Ratatouille (Fransk gronsaksréra)

6 personer
6 tomater 2 msk olja
2 gula lokar 3 vitloksklyftor
3 paprikor, gron, rod, gul 1 msk hackad farsk basilika eller 1 tsk torkad
2 zucchini basilika
1 purjolok 1 tsk salt
1 aubergine 2 krm svartpeppar

Skalla och skala tomaterna. Skar dem i bitar. Skala och hacka loken grovt. Dela och karna ur
paprikorna. Skar dem i grova strimlor. Skér zucchini och aubergine i bitar. Skélj purjoléken och skar
den i skivor.

Hetta upp oljan i en stor gryta, tillsatt pressad vitlok och 1&gg i alla gronsakerna utom tomaterna. Frés
nagra minuter under omrorning. Tillsatt tomater, kryddor och salt. Lat alltsammans smakoka pa svag
véarme cirka 20 minuter.

Serveras som tillbehor till kott, fisk och korv. Den kan &ven serveras som vegetarisk ratt med ris eller
pasta.

(Fruktradet: Vad ska vi ha till middag?)

Rodkal med &ppelsmak

6 personer
ca 1 kg rodkal 2 tsk salt
2 msk smor eller margarin Y tsk svartpeppar
% dl ljus sirap 3 applen, t.ex. Cox Orange eller Ingrid Marie
3 msk vinéger, garna appelcider % dl konc vinbarssaft, rod eller svart

Strimla kalen sa fint som majligt. Smalt matfettet i en ganska stor gryta och lagg i kal och sirap. Fras
under omrorning tills kalen borjar mjukna. Satt till vinagern och lat kalen smélta ner och mjukna
ytterligare pa svag varme under lock.

Kérna ur applena, dela i klyftor och skéar dem i tunna skivor. Lagg salt, peppar och &pplen i grytan
och ror om. Verkar det torrt, spad med en aning vatten. Koka under lock i cirka 1 timme, rér da och da
s att inte kalen branner vid. Mot slutet ror man ner saften och smakar av. Overbliven kél kan frysas.
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Tagliatelle med stekt 4ggplanta

4 personer
1 liten (200 g) aggplanta (aubergine) Till servering:
1 tsk salt 300-400 g tagliatelle eller annan pasta
2 msk olivolja vatten
1 vitloksklyfta salt
1 zucchini (squash) eller gurka (ca 200 g) ca 1 dl farskriven parmesan eller annan lagrad
2 stora tomater ost

1 krm svartpeppar

Skar aggplantan i cirka ¥ cm tjocka skivor, dela varje skiva i tva eller tre delar och bred ut pa ett fat.
Stro pa salt och Iat sta cirka en halvtimme.

Skér under tiden zucchinin i sockerbitsstora tarningar och koka dessa 4-5 minuter i lattsaltat vatten,
ta upp dem och lat rinna av. Skalla tomaterna cirka 30 sekunder i kokvattnet, spola med kallt vatten och
skala. Skar tomatkottet i stora bitar och ta samtidigt bort karnorna.

Koka tagliatellen enligt anvisning pa forpackningen.

Torka aggplantan val med hushallspapper. Hetta upp oljan i en stor stekpanna och fras aggplantan
under omroérning tills den borjar bli brun. Pressa 6ver vitloken och dra pannan av plattan. Vand ner
zucchini och tomat, vrid Gver lite peppar.

L&gg den avrunna pastan i en stor uppvarmd skal. Stro éver gronsakspytten samt den rivna osten,
blanda och servera. Satt garna fram en extra skal med mer riven ost.

Hackad tomatsallad

4 personer
4 stora tomater Y krm svartpeppar
1 medelstor rodIok Y4 krm kajennpeppar
Y gron paprika ca ¥ dl hackad dill eller ca ¥ dl hackad
2 tsk citron- eller limesaft persilja eller basilika
Y tsk socker (vitlok)
Y tsk salt

Skalla tomaterna och dra av skalet. Dela tomaterna och krama ur eller peta bort karnorna. Skar
tomatkottet i sma tarningar. Hacka I6ken ytterst fint och tarna paprikan. Blanda allt med kryddor och
dill och stall kallt. Smaka av efter en stund.

Med hackad dill i kan tomatsalladen ersétta en traditionell sas till lax. Till kyckling eller flaskfilé kan
tomatsalladen serveras med dillen utbytt mot persilja eller basilika och kanske smaksatt med vitlok.
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Ugnsrostade gronsaker med farost

1 squash 50 g fetaost

1 aubergine 10 svarta oliver

1 rodlok Sas:

1 stor paprika 1,5 dl matlagningsyoghurt
4 farskpotatisar 1-2 msk sweet chilisas
olivolja lite salt

salt, peppar

Satt ugnen pa 225 grader. Dela gronsakerna i bitar o klyftor. Lagg dem pé en ugnsplat, oljad eller
med bakplatspapper. Bred ut gronsakerna luftigt. Droppa pa olja, salt och peppar. Skér osten i tarningar
och stré Gver. Lagg pa oliverna efter cirka 15 minuter eller tills gronsakerna & genommjuka och latt
rostade i kanterna.

ROr ihop alla ingredienser till sdsen och servera till de varma gronsakerna. Ris, cous-cous eller brod

ar gott att ata till.
(DN)
Stuvad vitkal
4 personer
500-750 g vitkal 1 msk margarin eller smor
Y, liter vatten salt
Y5 tsk salt peppar
Stuvning: ev. muskotnot
3 msk vetemjol persilja
4 dl mjolk

Tag bort eventuellt vissna blad. Skar vitkalen i sma bitar. Méat och koka upp vatten. Lagg i kalen som
natt och jamnt ska tackas av vattnet. Tillsétt salt. Koka kalen néatt och jamnt mjuk, 5-10 minuter. Hall
av spadet och It kalen rinna av, annars blir stuvningen for tunn.

Stuvningen: Gor stuvningen med enbart mjolk, med kalspad blir den graaktig i fargen. Ror ut mjolet
med lite av mjolken i en kastrull, tillsétt resten av mjolken och fettet. Koka upp under omrérning och
koka 3-4 minuter. Smaksatt med salt och peppar, eventuellt ocksa lite riven muskotnot. Lagg i den
avrunna kalen och varm stuvningen. Hall eventuellt upp den och klipp éver persilja.

Stuvad vitkal serveras till stekt korv, bacon eller flask, kottbullar eller pannbiff. Eventuellt ocksa
tillsammans med kokt potatis.

(Var kokbok)
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Potatis och rotfrukter

Gronsaker och potatis i ugn
8 personer

En kombinerad potatis- och gronsaksratt som smakar bra till lammfarsbiffar. Istallet for buljong kan
du ta gronsaksspad av nagot slag.

2 kg potatis 2 vitloksklyftor

3 sma zucchini 2 msk oliv- eller rapsolja
4 stora rodlokar 5 dl buljong

3 mordtter salt

Skrubba potatisen och skér den i klyftor. Skér zucchinin i tjocka skivor. Skala och halvera rédlékarna.
Skala och skar mordétterna i cm-tjocka skivor. Skiva vitloken.

Pensla ugnens langpanna med 1 msk olivolja. Lagg i alla gronsakerna. Stré éver vitloken och droppa
Over sista matskeden olja.

Sétt in i kall ugn och satt varmen pa 250 °C. Efter 15 minuter nar gronsakerna fatt farg haller du pa
buljongen.

Efter ytterligare 10 minuter stanger du av varmen. Lat potatis och gronsaker eftersteka i ungefar 10
minuter. Kontrollera med en sticka att potatisen ar mjuk.

Om gronsakerna och potatisen serveras till lammfarsbiffar stalls biffarna pa en plat under potatisen
samtidigt som varmen stangs av. Dessa far sedan eftersteka i ugnen i ungefar 10 minuter samtidigt som
potatisen och grénsakerna.

Potatisen kan behova lite extra salt.

(Mat med kansla for miljo)

Hasselbackspotatis
2-4 personer

En svensk restaurangklassiker som ater har kommit pa modet. Valj fast potatis, sa behaller potatisen
formen.

8-12 potatisar, beroende pa storlek peppar
ca 50 g smor ca 1dl strébrod
Salt

Skala potatisarna och lagg dem en i taget i en tréslev. Skar potatisen i tunna skivor, utan att skéra
igenom. Sleven ar en bra hjalp, den hindrar kniven fran att sjunka for djupt.

L&gg potatisarna i en smord langpanna. Smalt smoret och pensla potatisarna. Salta, peppra och
avsluta med strobrdd. Stéll in potatisen i 200 °C varm ugn i cirka 45 minuter. K&nn med en sticka att
potatisen &r mjuk.

Passar till det mesta, garna med en graddig sas som séllskap.

(Potatis — 50 lackra potatisrecept)



20
Klyftpotatis (Rastekt potatis i ugn)

4 personer
10 potatisar 1 tsk salt
2 msk smor eller margarin ev. vitlok

Skala och skar potatisen i klyftor, som inte bor vara tjockare pa bredaste stéllet an 1 % cm. Skolj dem
i kallt vatten. Lat potatisen rinna av val. Anvand ett durkslag och torka eventuellt med hushallspapper.

Bryn matfettet i en ldngpanna och lagg i den raa, skurna potatisen.

Stek potatisen hogt upp i ugnen i 225 °C ugnsvarme cirka 30 minuter. Vand potatisen ibland sa fargen
blir fin. Salta och krydda eventuellt med vitlok. Servera dem heta.

Olandska kroppkakor
6-8 personer (20 st)
1 % kg ra potatis Fyllning:
4 kokta potatisar 300 g rimmat flask
Yo—1 Y tsk salt ¥ gul 16k
1% dl vetemjol % tsk nymald kryddpeppar

Skala den raa potatisen, riv den och lagg den i en sil, sa att vattnet kan rinna av. Mosa eller mal den
kokta potatisen. Blanda den med den raa potatisen + starkelsen som bildats pa botten och som kan tas
tillvara sedan vattnet slagits bort. Tillsétt saltet och mjolet och knada hastigt ihop degen pa mjolat
bakbord.

Skar flasket i tarningar. Skala och hacka I6ken. Bryn flask och Iok i en stekpanna pa medelstark
varme. Smaka av med kryddpeppar.

Forma den ganska I0sa potatissmeten till bullar och tryck in 1 % msk fyllning i varje bulle. Lagg
bullarna direkt i latt saltat, kokande vatten (1 ¥ tsk salt/liter vatten) och lat dem sakta koka cirka 25
minuter.

Servera kroppkakorna med skirat smor eller med gréadde.

Lufsa
600 g lattrimmat sidflask salt
1 Y% kg raskalad potatis peppar

ca 9-10 dI graddmjolk

Bdrja med att skala och riva potatisen. L&gg massan i en grov handduk, vrid ur den och krama ur
vattnet. Lagg ner potatismassan i en bunke och tillsétt sa mycket graddmijolk att den kanns som en
kraftigare pannkakssmet. Salta och peppra nagot och hall sedan ner smeten i en vid smorad eldfast form.
Skiva flasket tunt och tack hela formen med det. Sétt in puddingen i 225 °C varme i ugnen och Iat den
std omkring en timme. Potatismassan skall vara fast, flasket knaprigt. Servera med ett syrligt mos eller
lingon.

(Tore Wretman: Svensk husmanskost)
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Lufsa med potatis, agg och mjolk

1 kg skalade potatisar 2 dl vetem;jol
2,5 dI mjolk 700 g rimmat flask
1 4gg

Riv potatisarna pa kroppkakeskiva eller rivjarn. Vispa mjolk, 4gg och mjél till en smet och blanda
med potatisrivet. Hall smeten i en smord och mjélad langpanna.

Lagg flaskskivorna omlott, som taktegel Gver potatisen, tatt, tatt. Tank pa att flasket krymper. Kla
formen med folie (annars kan flasket bli for dverstekt).

Satt in i 225 °C ugnsvarme i 45 minuter. Ta da av foliet och gradda cirka 15 minuter till. Kann med
en gaffel i mitten att potatisen ar fardig. Servera med rarérda lingon eller lingonsylt.

(Mat fran Oland: Klassiskt och modernt)

Pitepalt

4 personer (12 st)
1 kg potatis, mjélig sort Fyllning:
1% tsk salt 200 g rimmat flask
3 dl kornmjol 1 gul 16k

1-2 dl vetemjol

Skala potatisen och riv eller mal den. Eller finfordela potatisen i en matberedare, monterad med
stalkniven. Lat den rinna av val i en sil.

Blanda potatis, mjol och salt till en 16s smet, bara sa mycket mjol att degen kan hanteras. Rakna
ocksa med att mjolet svaller sa att degen blir fastare om den far ligga en stund.

Skar flasket i sma tarningar. Skala och hacka loken fint.

Forma degen till 12 bullar. Gér en férdjupning i varje bulle. Lagg i flask och 16k, och rulla ihop.
Lagg ner paltarna i kokande lattsaltat vatten (1 % tsk salt/liter vatten). Sjud dem under lock cirka 1
timme.

Servera med smalt smoér och lingonsyilt.

Fargglada plattar
4 personer
2 dl vetemjol 4 morotter
1% tsk salt % dI hackad persilja
4 dl mjolk Sas:
3 4agg 2 dl graddfil
4 potatisar Y dl rarord lingonsylt

Blanda mjél, salt och hélften av mjolken. Vispa till en slat smet. Vispa i &ggen och resten av mjélken.
Skala och riv potatis och mordtter grovt. ROr ner det i smeten. Blanda ner persiljan. Gradda smeten i
smor i en platt- eller stekpanna. Blanda graddfil och lingonsylt. Servera plattarna med sasen till och
eventuellt stekt rimmat flask.

(Arla)
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Stuvad potatis

4 personer
10-12 potatisar en nypa riven muskotnot
2 msk smor salt
2 msk vetemjol nymalen peppar
2 dI mjolk % dl hackad graslok eller persilja

3 dl vispgradde

Koka potatisen. Skala och skar potatiseni centimetertjocka skivor.

Smalt smoret i en kastrull, pudra 6ver mjolet och ror om vél. Vispa ner mjolken och gradden. Koka
upp sakta under vispning och sjud sedan stuvningen pa svag varme i 10 minuter. Ror om da och da sa
att den inte brénns vid i botten.

Vand ner potatisen i stuvningenoch It stuvningen bli varm. Smaka av mewd muskotnét, salt och
peppar och tillsétt graslok eller persilja.

(Morberg lagar husmanskost)

Potatisgratang de luxe

1% kg potatis 2 Y5 tsk salt
5 dl vispgradde 2 krm vitpeppar
3 Y dl mjolk 3 vitloksklyftor

Skala och skiva potatisen tunt. Blanda potatisskivorna med gradde, mjolk, salt, vitpeppar och pressad
vitlok i en kastrull.

Lat det koka ihop pa svag varme tills potatisen &r nastan genomkokt 10-15 minuter. (Kontrollera
noga sa att det inte branner fast i botten!)

Haéll potatisblandningen i en stor ugnsséker form och gradda fardigt i ugn vid 225 °C cirka 10 minuter.

Fransk potatisgratang
4-5 personer

12 medelstora raa potatisar (=1 kg) 2-3 krm mald svartpeppar

2 purjolokar 3 dl mjolk

2-3 dl farskriven lagrad ost 1 stor pressad vitloksklyfta
1-1 Y tsk salt ev. 2 msk smor eller margarin

Slitsa upp och skélj purjon. Strimla den tunt. Skala och skiva potatisen i tunna skivor med vass kniv
eller matberedare. Anvands matberedare sa skolj garna av potatisskivorna som hastigast i kallt vatten
ovh lat rinna av val. (Det frigérs namligen mycket mer starkelse an nar man skar for hand.) Riv osten —
garna growvt.

Varva potatis, purjohack och ost i ett stort smort ugnsfat eller i en liten langpanna. Underst och dverst
ska det vara potatis. Salta och peppra latt mellan varven. Sla éver mjolken blandad med vitloken och
stro lite riven ost Overst. Lagg eventuellt pa nagra fettklickar. Satt in i 225 °C ugnsvarme i 40-50 minuter.
Prova med en sticka om potatisen k&nns mjuk.

(Annas mat)
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Fransk potatisgratang med vitlok

4 personer
ca 800 g potatis av mjélig sort 2 dl lagrad riven ost
1 liten gul 16k 1 dl gradde
1 tsk salt 2 vitloksklyftor
1 krm peppar 2 dl mjolk
2 krm timjan

Satt ugnen pa 225 °C. Skala och skar potatis och 16k i tunna skivor. Blanda salt, peppar och fint
smulad timjan. Bred ut hélften av potatisen och I6ken i en smord ugnssaker form. Stro pa halften av
kryddblandningen och knappt halften av osten.

Lagg pa ytterligare ett lager potatis och 16k, kryddblandning samt ost. Blanda pressad vitlok med
gradde och hll i blandningen vid kanten pa formen. Hall pa mjélken pa samma sétt.

Sétt in formen i nedre delen av ugnen och gratinera bortat en timme. Potatisen ska kdnnas mjuk och
fargen pa gratangen ska vara guldbrun.

Ryska potatiskakor

4 personer
10-12 potatisar av mjélig sort 1% msk margarin eller smor
1% dl vetemjol 2 aggulor
2 agg Y tsk salt
50 g margarin eller smor 2 krm socker
1 tsk ortsalt Pensling:

Fyllning: 1 &gg

200 g keso 1 msk vatten

1 dI créme fraiche

Skala och koka potatisen. Anga av den och mosa eller mixa den. L4t den svalna.

Blanda i mjol, &gg, smélt matfett och ortsalt.

Forma potatisdegen till 12 stycken bullar. Gor en fordjupning i varje bulle.

Blanda alla ingredienserna till fyllningen och lagg en klick i varje potatiskaka.

Vispa upp &gg och vatten och pensla kakorna med blandningen. Lagg dem pa en plat med bakpapper.
Satt in dem mitt i ugnen i 250 °C och gradda dem 20 minuter eller tills de fatt vacker farg.

Servera dem genast med lingonsylt och en sallad.

(ICA-forlagets stora kokbok)

Potatissallad

4 personer
8-10 kokta kalla potatisar 1 dl majonnas
3-4 msk hackad gul 16k eller 3 msk hackad ev. citronsaft fran %2 citron
purjo- eller gréaslok Y5 tsk salt
2 dl graddfil 1 tsk basilika

Skala och skar potatisen i tarningar. Varva dem med nagon av loksorterna i en skal.
Blanda graddfil, majonnas, citronsaft, salt och smulad ¢rtkrydda.

Hall dver sasen och blanda salladen.

Servera salladen till rostbiff, skinka, kassler, korv eller rokt fisk.
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Raggmunk
4 personer
2 dl vetemjol 2 &gy
1 tsk salt 8-10 medelstora potatisar
5 dI mjolk flaskflott, smor eller margarin

Blanda mjdl, salt och lite av mjolken. Vispa det till en jamn smet. Tillsatt resten av mjolken och
aggen.

Skala potatisarna och riv dem med rivjarn direkt ner i smeten.

Bryn matfettet i en stekpanna och klicka ut cirka %2 dl smet. Bred ut den sa att det blir som tunna
kakor. Gradda raggmunkarna frasiga pa bada sidor.

Servera raggmunkarna med lingonsylt, stekt flask och eventuellt en vitkalssallad.

Ostgratinerad rotsaksgratang

4 personer
2 stora morotter 3 % dl mjolk
2 stora palsternackor Y5 tsk salt
1 liten purjolok 1 krm peppar
6 medelstora potatisar, garna av mjolig sort 1%l riven ost

Satt ugnen pa 225 °C. Skala rotsaker och potatis, ansa purjoloken. Skar allt i tunna skivor. Smérj en
vid form latt och lagg i rotsakerna. Koka upp mjolk och salt och hall pa den. Mal 6ver lite peppar och
stro Gver osten.

Satt in formen i nedre delen av ugnen i cirka 45 minuter. Prova att potatisen &r riktigt mjuk. Tiden i
ugnen hanger samman med utseendet pa formen och hur tunt gronsakerna ar skurna. Gratangen kan
behdva en timme for att bli klar.

(DN)

Franska rarakor

4 personer
8 potatisar 1 krm peppar
1 gul 16k Stekning:
3 4agg 3 msk margarin, smor eller olja
1 tsk salt

Skala potatis och 16k och riv dem fint pa rivjarn. SIa sénder d&ggen med en gaffel och blanda ner det
rivna. Krydda.

Bryn fettet i en stekpanna och klicka ut smeten. Stek tunna, frasiga pléattar.

At rdrakorna sd heta som mgjligt tillsammans med till exempel gronsallad. (Eller med stekt flask,
appelmos eller lingonsylt.)
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Soppor
Borsjtj (Rysk rédbetssoppa)

500-600 g hdgrev 2 morotter

1% liter vatten 2 gula l6kar

1 msk salt 1 klyfta vitkal (ca 250 g)

1 lagerblad 2 msk smor eller margarin

4 vitpepparkorn 2 tomater eller 200 g krossade tomater pa burk
1 vitloksklyfta 2 msk vinager

1 liten purjolok salt

34 persiljestjalkar 1 krm svartpeppar

67 raa rodbetor (ca 500 g) persilja

2 potatisar

Skolj och l&agg kottet i en rymlig gryta med kokande saltat vatten. Koka utan lock 10-15 minuter.
Skumma. L&gg i lagerblad, pepparkorn, vitloksklyfta, purjolék i bitar och persiljestjalkar. Sjud under
lock cirka 2 timmar. Sila den mustiga buljongen. Skar kottet i mindre bitar.

Skolj och skala rodbetor, potatis, morotter och 16k. Skolj aven vitkalen. Strimla eller riv alltsammans
utom en av rodbetorna. Fras det finstrimlade i matfett i en serveringsgryta ett par minuter. Hall pa
buljongen. Koka under lock pa svag varme tills alltsammans ar mjukt eller cirka 15 minuter. Tillsétt
skallade, krossade tomater, vinager och kryddor.

Lagg i kottet. Finriv den sista rodbetan och tillsatt den. Efter sjudning 5-10 minuter &r borsjtjen klar.
Stré dver finklippt persilja.

Bjud grovt bondbrdd att bryta till och iskall smetana.

Champinjonsoppa

4 personer
ca 300 g farska champinjoner 4 msk adelost
1 gul 16k 1 dl vispgradde
1-2 msk margarin 1 krm Ortsalt
3 msk vetemjol Y krm vitpeppar
1 liter vatten hackad persilja eller kryddkrasse

2 buljongtarningar

Skiva svampen. Skala och hacka loken fint. Stek svamp och 16k i margarinet i en gryta tills svampen
fatt lite farg. Stro 6ver mjolet och spad med vattnet. Lagg i buljongtarningarna. Koka upp och koka
under lock cirka 15 minuter. Smula i osten och hall i graddden. Smaka av med salt och peppar. Klipp
Over kryddgront.
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Fisksoppa

4 personer
1 gul 16k 1 msk fiskbuljongpulver
1 purjol6k, ca 150 ¢ 1 msk vetem;jol
1-2 mordotter 10-12 dl vatten
2—4 potatisar 300 g torsk- eller sejfile
1 msk margarin ev. lite broccoli
1-2 tsk curry klippt dill

1 msk tomatpuré

Finhacka gul 16k och purjo. Riv morot och potatis grovt (eller kor allt i mixer). Fras gronsakerna i
margarin och tillsatt curry, tomatpuré, buljongpulver och vetemjol. Spad med vatten och lat koka 8-10
minuter. Tina och skar fisken i tunna skivor. Lagg i fisken (och nagra broccolitoppar) och koka
ytterligare 4-5 minuter.

Smaka av med buljongpulver, értsalt och nymald peppar. Stro klippt dill éver och servera med bréd.

Soppan blir extra fin om du tillsétter lite rensade rékor. Potatisen kan ersattas av 2 dl kokt ris, som
bara behdver varmas nar soppan &r klar.

Gulaschsoppa

4 personer
500 g valputsat gris- eller nétkott 1-2 vitloksklyftor
1 liter kottbuljong 1 tsk mejram
2 stora gula lokar Y5 citron
2 grona paprikor 2 msk olja
3 msk tomatpuré 1 tsk salt
4-8 potatisar Y—1 krm vitpeppar
3-4 msk paprikapulver 1 knippa persilja

1 tsk finstdtt kummin

Skér kottet i centimeterstora kuber. Skala 16k och potatis, hacka I6ken och térna potatis. Kérna ur
och térna paprikorna. Pressa citronen. Koka upp buljongen i en kastrull.

L&gg ned 16k och paprikapulver i en gryta och fras i matfett tills I6ken &r genomskinlig.

L&gg ned och bryn kottet i matfett i en stekpanna pa god varme, lite i taget, under omrorning. Lagg
efter hand Over det i grytan.

Klicka ned tomatpurén och pressa dver vitloksklyftorna. Spad med buljongen och krydda latt med
salt, peppar och kummin. Tillsatt citronsaften. Sjud soppan under lock, 30-35 minuter.

L&gg ned potatistarningarna och sjud ytterligare 10-15 minuter. Smaka av med mera salt, peppar och
paprikapulver om det behdvs. Tillsdtt den tdrnade paprikan, mejram och klippt persilja, och servera
soppan omedelbart. Observera att den farska paprikan inte skall koka i soppan, da forstors den frascha
smaken.

Servera bondbrdd eller vitt brytbrod till soppan.



Gulaschsoppa (med kottfars)

4 personer

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

1 liter vatten

2 buljongtéarningar

1 burk krossade tomater (400 g)
400 g kottfars

2 msk tomatpuré

Hacka 16ken.
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1 tsk paprikapulver

1 tsk mejram

1 tsk stott kummin

1 tsk salt

Y tsk mald svartpeppar
4 potatisar

2 réda paprikor

Koka upp vatten, 16k, buljongtérning och tomatkross. Smula ner kéttfarsen. Koka upp.
Krydda med tomatpuré, paprika, mejram, kummin, salt och peppar.

Skala och skér potatisen i sockerbitsstora tarningar. Skar paprikan i 2 cm langa strimlor.
Tillsatt potatis och paprika och koka tills potatisen ar mjuk.

Servera med en skiva grovt bréd med mager dessertost (15 % fett)

(Bertil Jonssons Kokbok for mén)

Vegetarisk gulaschsoppa med belugalinser

4 personer

2 gula lokar

2 vitloksklyftor

1,5 liter vatten

2 buljongtarningar

1 burk krossade tomater (400 g)
2 dl belugalinser

4 msk tomatpuré

Hacka I6ken. Pressa vitloken.

1 msk paprikapulver

1 tsk mejram

2 tsk stott spiskummin
1% tsk salt

Y tsk mald svartpeppar
5 potatisar

2 réda paprikor

Koka upp vatten, 16k, buljongtérning och tomatkross. Tillsétt belugalinserna. Koka upp.

Krydda med tomatpuré, paprika, mejram, kummin, salt och peppar. Koka i 10 minuter.

Skala och skar potatisen i sockerbitsstora tarningar. Skar paprikan i 2 cm Ianga strimlor.

Tillsétt potatis och paprika och koka tills potatisen & mjuk. Linserna ska sammanlagt koka i 25

minuter.



28
Mariannes kycklingsoppa

1 kyckling pa ca 1 kg eller 600 g kycklingfilé 2 dl vispgradde

6 dl vatten 2-3 hela tomater

3 buljongtarningar 0,5 pkt bladspenat (225 g) (ev. kan hela

1 gul 16k paketet anvandas)

lite persilja 1 tsk rosmarin

300 g farska champinjoner 2 tsk salt

75 g margarin vitpeppar

1,5 msk vetem;jol 2 dl frysta grona artor (gar bra att utesluta)
2 dl torrt vitt vin 1 dI finklippt persilja

Koka kycklingen i buljongen. Tillsatt hackad 16k och persilja, skumma och sjud langsamt tills
kycklingen &r klar. Tag upp kycklingen.

Fréas champinjonerna i margarin, stré 6éver mjolet och spad under omrérning med buljongen, gradde
och vin. Tillsétt den buljongkokta I6ken, spenaten och lat det hela koka cirka 10 minuter. Smaka av med
kryddorna. Skér kycklingen i mindre bitar och lagg dem i soppan. Tillsétt de klyftade tomaterna samt
stro Over persilja.

Om du gor soppan en dag i forvag sa lagg inte i tomaterna forran strax innan servering.

Kottsoppa

6 personer

800 g benfri hogrev eller mérgpipa (eller 1 kg 4 potatisar

med ben) 1 bit kalrot
1%5-2 liter vatten 1 bit rotselleri
2 tsk salt 1-2 palsternackor
10 vitpepparkorn 1 purjolok
1 lagerblad ev. 1 kéttbuljongtarning
1 gul 16k persilja

3—4 morotter

Koka upp vattnet, lagg i kottet, koka upp igen och skumma. Léagg i kryddor och en gul 16k och Iat
koka tills kottet ar mort, cirka 1 timme. Tag upp kétt, 16k och kryddor med en halslev.

Skala rotsaker och potatis. Skar mordétterna och palsternackorna i skivor, potatisarna i bitar, kalroten
i stora och rotsellerin i sma tarningar. Snitta, skolj och skiva purjoloken. Koka rotfrukterna i buljongen
cirka 10 minuter. L&gg i purjoléken och koka ytterligare 10 minuter.

Skér kottet i tarningar och l&4gg det i soppan. Smaka av, kanske behdver buljongen forstarkas med en
smulad koéttbuljongtarning. Stro persilja 6ver soppan.

Servera soppan med klimp, kndckebrdd och ost.
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Linssoppa (Fakes soupa)

4 personer
Ya kg linser 1 % dl olivolja
1% liter vatten 2 tsk salt
1 medelstor skivad gul 16k 1 lagerblad
2 vitloksklyftor 3 msk vitvinsvinager

Skolj linserna och blotlagg dem i varmt vatten under tva timmar och lat dem rinna av. Hall i vatten,
I6k och vitlok. Koka upp och Iat soppan sjuda under lock i cirka 30 minuter. Tillsétt olivolja, salt,
lagerblad och vinager och Iat soppan sjuda i ytterligare 10 minuter eller tills linserna mjuknat.

Man kan aven om sa Onskas tillsatta tomatpasta.

(Den basta boken om grekisk matlagning)

Amerikansk linssoppa

4 personer
1 stor gul 16k 1% dl roda linser
2-3 vitloksklyftor 2 potatisar
1 msk olja Ya rotselleri
8 dl vatten 1 burk krossade tomater (400 g)
2 buljongtarningar 1 msk vinager
Y tsk timjan 2 krm socker

Hacka 16k och vitlok och lat mjukna i oljan i en gryta. Satt till vatten, buljong och timjan, koka upp
och lagg i val skdljda linser, skalad tunt skivad potatis, tarnad selleri samt tomatkross.

Sjud under lock i 10 minuter. Smaka av med vinédger och socker.

(DN)

Bulgarisk linssoppa

4 personer
2 dl gréna eller rdda linser 1 lagerblad
2 gula Iokar 1-2 vitloksklyftor
1 msk olja 1 burk (ca 400 g) tomater
1 liter vatten Y tsk socker
2 buljongtarningar Y tsk vinager
1 msk paprikapulver ev. %21 tsk stott timjan
1 tsk salt

Skolj linserna val. Skala och finhacka l6ken. Fras den mjuk i oljan i en gryta. Tillsatt vatten,
buljongtarningar, linser, paprikapulver, salt, lagerblad, pressad vitlok och tomater med spad.

Koka under lock pa svag varme tills linserna ar mjuka, grona linser 3040 minuter, roda linser 8-10
minuter. (De roda linserna blir gula efter kokning.)

Smaka av den férdiga soppan med socker och vindger och eventuellt mer salt. Spad med lite vatten
om soppan verkar tjock. Den kan ocksa kryddas extra med st6tt timjan.

Servera med brdd och ost.

(Var kokbok)
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Soppa pa roda linser
3 personer

1 gul 16k, hackad

2 vitloksklyftor, hackade
3 potatisar

2 morotter

2 palsternackor

1 rédbeta

2 dl réda linser

10 dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar
400 g krossade tomater

2-3 msk tomatpuré

1 msk paprikapulver

1 tsk &ppelcidervindger

salt

timjan

Hacka den gula I6ken. Finhacka eller pressa vitloksklyftorna. Fréas I6ken i lite rapsolja i en kastrull

tills I6ken blir mjuk, men utan att den far farg.

Skala och skar rotsakerna. Potatisen i tarningar som ar cirka 1 centimeter stora, moroétterna i skivor,
palsternackorna i smala bitar, och rodbetan i sma tarningar.

Tillsatt vatten till kastrullen med frasta Ioken. Skolj linserna. Tillsatt linserna, rotsakerna,
buljongtarningarna, krossade tomater, tomatpuré och paprikapulver. Koka soppan cirka 20 minuter.

Tillsatt dppelcidervinager.

Smaka av soppan med salt och timjan.

Linssoppa med kokosmjolk

4 portioner

Kramig och matig pa samma gang. Perfekt att lata puttra pa spisen fore gloggen.

1 gul 16k, finhackad

1 tsk gurkmeja

Y tsk cayennepeppar

Y tsk hel spiskummin, mortlad
1 msk neutral olja, till stekning
5 dl vatten

400 g krossade tomater

250 ml kokosmjolk

2 dl torkade roda linser

200 g potatis, skalad och tarnad
30 g farsk ingefara

1 tsk salt

1 tsk strosocker

1lime

Frés 16k och de torra kryddorna i olja tills I6ken & mjuk. Hall i vatten, krossade tomater, kokosmjolk

och linser. Tillsétt potatis och riv ner ingeféra.

Lat sjuda tills potatisen & mjuk och linserna kokat sonder, cirka 20 minuter. Smaka av med salt,

socker och limesaft.
Servera med extra limeklyftor.
(Mersmak)



Loksoppa fran Oland

4 personer

1,5 liter buljong av tarning
200-250 g flask- eller blandfars
margarin

4-6 medelstora gula lokar

1 paprika

1-2 vitloksklyftor

ev. ¥ dl vetemjol
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Vitpeppar
svartpeppar
rosmarin
basilika
salvia

ev. salt
persilja

Bryn farsen latt i stekpanna eller gryta med margarin. Finfordela massan med en gaffel eller
stekspade. Tarna I6ken och paprikan, och hall ner dem. Lat det hela smélta ihop under omrérning utan
att loken far brynas. Om du vill ha soppan simmig sa blanda ner mjol. Hall 6ver i Iamplig kastrull och
tillsétt buljongen och krydda. Pressa i vitloksklyftorna. Smaka av och krydda nu mer om det behdvs och

tillsétt finklippt persilja.

Minestronesoppa
4 personer

1 gul 16k, finhackad

200 g morot, fintarnad

1 tsk torkad oregano

Y tsk torkad timjan

1 msk olivolja

8 dl vatten

400 g passerade tomater

2 gronsaksbuljongtarningar

100 g spaghetti

380 g kokta roda linser, avskéljda (pa burk)
% zucchini, fintarnad

salt

svartpeppar

Servering:

1 dl rostad 16k

Fras 16k, morot och orter i olja. Hall i vatten och passerade tomater och smula i buljongtérningarna.
Bryt spaghettin i mindre bitar och lat koka i soppan 5 minuter.
Tillsatt linser och zucchini och 1t koka tills pastan ar al dente. Smaka av med salt och servera soppan

toppad med rostad 16k och svartpeppar.

(Mersmak)
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Novembersoppa

4 personer
4 potatisar 2 kottbuljongtarningar
2 gula lokar 1 liter vatten
1 paprika 2 msk hackad persilja
200 g krossade tomater pa burk svartpeppar
200 g blandférs (salt)
1 tsk timjan

Skala potatis och 16k, kérna ur paprikan. Skar i bitar.

Bryn farsen pa svag varme i eget fett. Tillsétt potatis, gronsaker, krossade tomater och kryddor.

Tillsatt buljongtarningarna och vatten och lat soppan sjuda cirka 15 minuter eller tills potatisen ar
mjuk. Smaka av med svartpeppar och eventuellt salt.

Stré pa persilja.

Servera med smorgas.

Nasselsoppa
4 personer
ca 2 liter sma néasslor eller toppskott av 1 ¥4 liter hons- eller gronsaksbuljong
nasslor (ca 300 g) 1 liten knippa graslok
vatten 1 tsk fankal
1 tsk salt/liter vatten ev. salt
2 msk smor eller margarin ev. vitpeppar

3 msk vetemjol

Skolj och rensa nésslorna val. Ta bort de stjalkar som ser riktigt grova ut. Kasta nésslorna i kokande
saltat vatten och koka dem i cirka 15 minuter. Sla av dem i durkslag och spola dem kalla. Krama ur
vattnet. Finhacka nasslorna tillsammans med litet graslok.

Fras smor och mjol och spad med buljongen. Tillsatt stott fankal, eller fankal inknutet i gasvav. Lat
soppan smakoka i cirka 10 minuter. Lagg i nasselhacket. Krydda eventuellt med salt och peppar. Nu
skall soppan endast koka nagra minuter. Star den lange varm forlorar den latt sin vackra grona farg.

Servera soppan med halvforlorade eller kokta dgg i heta tallrikar. Nasselsoppan kan goras matigare
med prinskorv eller frikadeller. Ett annat alternativ &r att servera skivade radisor i soppan.
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Pumpasoppa med ingefara och kanel

4 personer
1 gul 16k 3 dl apelsinjuice
1 morot 5 dl buljong (gronsaks- eller kyckling)
2 vitloksklyftor 1 msk finhackad farsk ingefara
olja och smor till stekning 1 dl gradde
350 g skalad pumpa nagra droppar (cirka 3 st) tabasco
1 kanelstang salt
Y tsk korianderfron graslok

Hacka 16k och morot. Skiva vitlok. Fras i olja och smor i kastrull.

Tarna pumpan och blanda i. Tillsétt kanel, koriander, juice, buljong, ingeféara och gradde.

Koka i cirka 20 minuter tills pumpan ar mjuk. Ta upp kanelstangen. Mixa slatt. Smaka av med
tabasco och salt. Stré éver finhackad graslok.

(DN: Tomas Diederichsen)

Serranders pumpasoppa
4-5 personer

700-800 g pumpakaott 1% dl gradde

2 medelstora gula I6kar 1 pressad vitloksklyfta
1 liter kraftig grénsaksbuljong 1 krm peppar

2 kanelstéanger ev. salt

ev. % g saffran 1 msk smor

Skér pumpakattet i stora bitar, skala och grovhacka I6ken. Koka pumpa och 16k i gronsaksbuljongen
tillsammans med kanel och saffran. Nar pumpa och 16k mjuknat, efter cirka 10 minuter, fiskas
kanelstangerna upp. Hall sedan allt i en matberedare eller mixer och kor tills soppan blir slat.

Hall tillbaka soppan i grytan, satt till gradde, vitlok och peppar. Koka upp och sjud ett par minuter.
Smaka av med salt och blanka av soppan med smoéret.

(DN: Astrid Nilson)

Tomatsoppa
4 personer
1-2 gula lékar 1 grénsaksbuljongtérning
ca 1 msk smor eller margarin 1 % tsk basilika
1% msk vetem;jol 2 krm salt
400-500 g passerade tomater 1 krm vitpeppar
6 dl vatten

Skala och finhacka I6karna. Fras dem mjuka i fettet i en kastrull. Stré dver mjolet och ror om. Tillsatt
de passerade tomaterna, vattnet, buljongtarningen och smulad basilika. Koka under lock cirka 5 minuter.
Smaka av med lite salt och vitpeppar. Sila soppan. Servera.
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Tomatsoppa med ingefara

4 personer
2 burkar tomater (a 400 g) peppar
2 gula lokar 5 dI hénsbuljong
1 msk matfett 2 msk riven, farsk ingefara
1 msk vetemjol Till servering:
% msk honung riven ost
Y tsk salt

Skala lokarna och hacka dem. Mjukfras dem i matfettet. Stro Gver vetemijolet och hall i spadet fran
burktomaterna. R6r om och koka upp.

Tillsatt resten av innehallet i burkarna och krydda med salt, peppar och honung. Koka soppan i 5
minuter.

Mosa sonder tomaterna eller kor alltsammans i matberedaren till mos.

Hall tillbaka i kastrullen och spadd med hdnsbuljong. Smaka av soppan med mer salt och peppar om
sa behovs.

Tillsétt ingefdran strax fOre servering.

Servera soppan rykande het med riven ost och gott brod.

(Vi: Cajsa Stenmark)

R6d vintersoppa

4 personer
1 gul 16k 12 dl vatten
1 liten purjolok Ortsalt
1 stor morot peppar
1 liten bit palsternacka 1 tsk paprikapulver
1 msk margarin 200 g falukorv
2 msk grénsaksbuljongpulver kryddgront

2 dl réda linser

Strimla gul 16k och purjolok. Riv eller mixa moroten. Finstrimla palsternackan. Fras allt med
margarin i kastrull. Tillsatt buljongpulver och val skéljda linser. Rér om och hall pa vattnet. Koka cirka
10 minuter och tillsatt fint strimlad falukorv (eller tunna skivor prinskorv). Smaka av med 6rtsalt och
kryddor. Stro finklippt persilja eller annat kryddgront 6ver.

Brynt vitkalssoppa

4 personer
ca ¥ kg vitkal 5 kryddpepparkorn
2 msk smor, margarin eller olja 5 vitpepparkorn
Y1 msk sirap salt

1 % liter flaskspad eller annan kéttbuljong

Ansa kalen och skar den i jamna bitar eller strimlor. Bryn kalen i fettet. Tillsétt sirap och lat kalen
bryna ytterligare en stund sa att den far en jamn brun farg.

Hall pa vatskan, tillsatt kryddorna och lat soppan koka under lock tills kalen & mjuk, ca 30 minuter
for sommarkal och 1-1 Y2 timme for vinterkal. Smaka av soppan.

Servera med sma frikadeller eller kokt korv i soppan.



35

Artsoppa
6 personer
500 g gula arter 1 gul 16k
1% liter vatten 400-500 g rimmat bog- eller sidflask
Kokning: 1-1 % tsk timjan och/eller mejram
1Y%-1 Y liter vatten ev. salt

Skolj arterna och blotlagg dem i vattnet, 6-12 timmar. Sla bort vattnet.

Koka upp de blétlagda arterna med vatten. Skumma. Skala och skiva I6ken. Lagg i kottet tillsammans
med loken och koka det med drterna. Koka soppan sakta under lock tills arterna &r mjuka och kottet
mort, 1-1 ¥ timme. Ta upp kottet om det & mort innan drterna ar mjuka.

Krydda med timjan och/eller mejram och eventuellt lite salt. Om soppan &r for tjock kan man spéda
den med lite vatten. Skar kottet i tarningar eller skivor och lagg tillbaka det i soppan. Koka upp.

Servera artsoppan med bréd och senap.

Fisk och skaldjur
Citronfisk
4 personer
500 g farsk torskfilé 1 purjolok
1 tsk salt 2 dl vispgradde
1 krm vitpeppar 1 dI riven ost (Herrgard)

rivet skal och pressad saft av % liten citron

Sétt ugnen pa 225 °C. Lagg fisken i en ugnssaker form. Krydda med salt, peppar, citronskal och saft.
Skolj och strimla purjoloken och fordela over fisken. Hall pa gradden och stré 6ver osten. Stek fisken i
nedre delen av ugnen 20-30 minuter.

Servera med kokt potatis, citronklyftor och gronsaker.

(Arla)
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Curryfisk

Det hér ar en mild curryrétt av vasterlandsk modell, inte den orientaliska varianten. Den kan serveras
vid néstan vilken temperatur som helst, utom kyld.

1 skivad purjolok 2 finhackade vitloksklyftor

1 skivad morot 1 msk currypulver

1 skivad selleristjalk % tsk mald gurkmeja

3 persiljestjalkar Y tsk mald koriander

Y lagerblad Y% tsk mald spiskummin

1 tsk salt Y4 tsk chilipulver

6 svartpepparkorn 3 msk nypressad limesaft

750 g filead vitfisk t.ex. torsk, kolja, kummel 1 msk fruktlag eller fruktgelé, som vildapel,
3 msk kokosflingor svarta vinbar eller roda vinbar

40 g smor % dl yoghurt

2 tunt skivade lokar

Lagg de skivade gronsakerna och persiljestjalkarna i en djup kastrull och tdck med 1 liter vatten.
Tillsatt ett halvt lagerblad, salt och pepparkorn och koka upp. Sjud i 30 minuter. Skér fisken i ganska
stora bitar och lagg dem i kastrullen. Koka upp igen och sjud fisken i 12 minuter eller tills den k&nns
klar. Ta upp fisken och koka ihop buljongen tills den ar val smaksatt. Man behdver bara 6 dl buljong.
Lagg kokosflingorna i en skal och sla 3 dl av den heta fiskbuljongen 6ver. Lat den sta i 20-30 minuter.

Dela fisken i mindre bitar, ta bort skinn och ben och gor sedan sasen. Hetta upp smoret och koka den
skivade loken langsamt tills den far lite farg, och tillsatt vitloken mot slutet. R6r ned currypulver och
kryddor och koka i 4 minuter. Hall pa resten av fiskbuljongen och sjud i 15 minuter. Sila
kokosbuljongen, tryck ut kokosen med baksidan av en slev och héll buljongen i kastrullen tillsammans
med limesaften, fruktlagen eller gelén samt mer salt och peppar om det behdvs. Ror slutligen ned
yoghurten, men sedan far det inte koka. Lagg tillbaka fiskbitarna och varm forsiktigt.

Den har réatten kan man spara en dag och servera den kall eller uppvarmd.

Servera med basmatiris.

(Prismas stora bok om kryddor)

Fisk med champinjoner ugnskokt i gradde

6 personer
800 g djupfryst torskfilé, tinad 2 tsk dragon
200 g champinjoner 1% tsk salt
5 dl grédde 1 krm vitpeppar

1 tsk paprikapulver

Ldagg fiskfiléerna i en smord ugnsséker form med champinjoner runt om.

Koka upp gradden med paprikapulver, smulad dragon, salt och vitpeppar. Hall gradden i formen.
Sétt in formen i ugnen i 200 °C ugnsvarme i 3040 minuter.

Servera fisken med kokt potatis eller potatismos och gréna arter.
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Norska fiskbiffar (Fiskekakor)

4 personer
400 g sejfilé, farsk eller tinad fryst Y krm vitpeppar
1% tsk salt 1 dI standardmjolk
2 tsk vetemjol Stekning:
1 tsk potatismjol smor eller margarin

2 msk finskuren graslok

Skar fisken i bitar och hacka den i en matberedare. Kor bara nagra sekunder, konsistensen skall vara
grov. Ror fiskfarsen med salt, vetemjol, potatismjol, gréslok och vitpeppar. Spad med mjolken, lite i
sénder. Stek ett smakprov och testa kryddningen.

Forma 8 biffar och stek dem gyllenbruna i matfettet. Servera fiskbiffarna med stekt 16k, kokta
rotsaker och potatismos.

(DN)

Fiskfilé med smak av orter

4 personer
600 g fiskfilé, t.ex. rodspatta eller torsk Y tsk basilika
2 dl vispgradde Y1 krm svartpeppar
Y fiskbuljongtarning Y5 tsk salt

Y, tsk salvia
Blanda gradde, buljongtérning och kryddor i en traktorpanna. Koka upp under vispning. Rulla

filéerna eller skéar dem i bitar. Lagg ner dem i pannan. Lat koka pa svag varme under lock tills fisken &r
vit och fast, 5-10 minuter. Servera med pressad potatis och lattkokta gronsaker.

Lennarts fiskfilé i ugn

4 personer
400-500 g farska fiskfiléer (gar bra med 1 rod paprika
tinade frysta) 2 msk persilja
1 msk margarin 3 msk vetemjol
| tsk salt 5 dl graddmjdlk
1 purjoldk, skuren i tunna skivor Gratinering:
Y tsk curry ost
1499

Skolj fisken val, lat rinna av. Lagg fisken i smord eldfast form, fordela purjoloken och kryddorna
Over. Tack med folie. Koka i ugn 200 °C i cirka 25 minuter.

Sas: Smalt margarin, tillsatt vetemjol, spad med fiskspadet och graddmijélken.

Lat koka i 3-5 minuter. Smaksatt med persilja, hardkokt hackat 4gg och rod paprika i tarningar. Sla
sasen over fisken och gratinera av med lite ost.

Man kan om man vill servera broccoli till for den som tycker det &r gott.
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Fiskgratang
4 personer
600 g fiskfiléer, t.ex. plattfisk, torsk, kolja, 2 krm salt
gadda Y Krm vitpeppar
1 msk margarin, smor eller olja Smakséattning gratangsas:
1% tsk salt ¥ dl finklippt dill
(1-2 msk vatten) 100-200 g skalade rakor
Gratangsas: eller
2 msk margarin eller smor 200 g svamp pa burk
3 msk vetemjol Gratinering:
4 dl spad och graddmjolk % dl riven ost
2 aggulor

Skolj av de farska fiskfiléerna. Tina de djupfrysta filéerna sa att det gar att skilja dem at eller skar
det lattinade fiskblocket i 2 cm tjocka skivor.

Smorj en ugnssaker form. Ldgg fisken i formen och salta. Tillsatt eventuellt vatten. Tack med
aluminiumfolie. Koka fisken i 200 °C ugnsvarme tills den &r vit och ogenomskinlig, 15-20 minuter.

Hall forsiktigt av spadet och anvand det till sasen.

Gratangsas: Smalt matfettet i en tjockbottnad kastrull pa svag varme. Lyft kastrullen fran varmen.
ROr i mjolet och tillsatt spadet och mjolken, allt pa en gang. Sétt tillbaka kastrullen pa varmen. Koka
sasen under omrérning 3-5 minuter.

Ta kastrullen fran varmen. Ror ut dggulan med lite mjolk. Vispa ner det i sasen. Lat den bara sjuda
under omrorning ett par minuter. Smaksétt val med salt och peppar.

Spritsa eller klicka val smaksatt potatismos runt fisken.

Blanda ner nagon av smaksattningarna i sasen eller lagg den pa fisken och hall sasen Gver. Stro pa
ost.

Gratinera ratten i 250 °C ugnsvarme tills den ar genomvarm och fatt vacker farg.

Exotisk fiskgryta
4 personer
600 g fiskfilé, t.ex. torsk eller sej 1 tsk ingefara
1 purjolok eller 1 gul 16k Y fiskbuljongtérning
2 paprikor av olika farg Y tsk salt
2 dl creme fraiche 1% dl standardmjolk
2-3 msk koncentrerad juice av 200 g djupfryst minimajs (1 paket)

apelsin/persika/apple

Skér fisken i bitar. Strimla purjoltken eller skala och hacka den gula I6ken. Strimla paprikan. Vispa
ihop créme fraiche, juice, ingefara, buljongtarning, salt och mjélk i en gryta. Lat det koka upp. Ror i alla
gronsakerna. Lagg i fisken och lat grytan koka under lock cirka 5 minuter.
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Wokad fisk med citrongras, sot basilika och jordnotter

2 msk olja 3 limeblad

200 g pangasius eller tilapiafilé % msk palmsocker

3 vitloksklyftor 1 % msk fisksas

1 citrongras 3 msk jordnotter utan salt
2 msk sot thaibasilika Y1 rdd chili

Om raa jordndtter anvands forstek dem i lite olja; rostade forsteks inte. Anvanda den tjocka
decimetern pa citrongréaset. Hacka citrongraset genom att skara bort dnden pa det, gora tva snitt sa att
det bildas fyra klyftor och skiva sedan. Strimla limebladen och strimla (eller riv) basilikan.

Sautera (stekning under omrorning i en wok) fisk och vitlok i oljan pa medelhdg varme tills fisken
blir nastan ogenomskinlig. Tillsatt jordnotter, citrongras, limeblad, basilika, palmsocker och fisksas och
sautera ytterliga 2 minuter.

Servera med lite chiliringar pa toppen.

(Jonas Arbman)
Koljagryta
4 personer
1 stort paket djupfryst kolja (450 g) 1 tsk salt
1 burk hela tomater (400 g) % gron paprika
1 purjolok Y knippa dill

Anvand helst en gryta som kan tas fran spis till bord. Skar purjoloken i skivor. Koka upp tomatspadet,
purjoloken och saltet. Skar fiskblocket i bitar och lagg i grytan ovanpa purjon. Skar paprikan i skivor
och lagg i den och de hela tomaterna. Koka grytan pa svag varme under lock cirka 15 minuter. Hacka
dillen och str6 dver. Smaka av skyn, spad med lite vatten om det behdvs.

Servera grytan het med pressad potatis eller ris till.

Ugnskokt lax

6 personer
Ett bekvamt och bra sétt att tillaga lax, som ger maximalt saftig och fin lax.

1 kg lax 1-1 % tsk salt
smor eller margarin mald vitpeppar

Riv av ett stort stycke aluminiumfolie. Smdrj med lite smor eller margarin dér fisken ska ligga. Gnid
den rensade och skéljda laxbiten in- och utvandigt med salt och lite mald vitpeppar och lagg den pa
folien.

Vik ihop det hela till ett stadigt paket. Tryck till kanterna val, sa att paketet blir tatt.

Placera fiskpaketet i en langpanna och sétt in denna i 200 °C ugnsvarme. Rékna med 6065 minuter
for en 8 cm tjock laxbit som vager cirka 1 kg. Ar det en hel stor lax pa cirka 2 kg lagger man till cirka
30 minuter. Oppna paketet (forsiktigt for dngan inuti folien ar het) och 14t laxen svalna ndgot. Dra av
skinnet innan fisken kallnat.

Servera laxen med kokt potatis och till exempel Sauce verte (Gron sas).

(DN: Anna Bergenstrém)
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Laxfjaril i graddsas
4 personer

4 laxfjarilar eller skivor av lax med benet kvar ~ Sas:

2 msk smor eller margarin 3 dl vispgradde
1% tsk salt 2 tsk fransk senap
1 krm peppar 2 tsk citronsaft

Sasen: Koka upp gradden i en traktorpanna, vispa ner senap och citron och koka nagra minuter utan
lock sa att gradden tjocknar lite.

Hetta upp matfettet i stekpannan och Iat det bli ljust brunt. Krydda laxen med salt och peppar och
stek den pa stark varme en halv minut pa varje sida. Lagg over laxen, utan stekfett, i traktérpannan och
brésera 3—4 minuter.

Servera laxen med kokt pressad potatis, eller ris, och nétt kokta sockerarter eller spada haricots verts.

(DN)

Indisk laxgryta

600 g laxfilé 2-5 msk currypasta

2 vitloksklyftor 5 dl vatten

1 tsk mald spiskummin 1 gronsaksbuljongtérning
2 gula lokar 1 dl matyoghurt

1 aubergine salt

1 spansk peppar peppar

500 g passerade tomater rapsolja

Fras pressad vitlok och kummin i olja. Tillsatt hackad 16k och senare aubergine skuren i
centermeterstora bitar och finstrimlad spansk peppar, och stek under nagra minuter. Hall i de passerade
tomaterna och currypastan och sist vatten och buljongtarning. Lat allt sjuda under lock i 30 minuter.

ROr ner yoghurt och laxen i kuber och varm i 3 minuter.

Servera grytan med hackad koriander eller persilja och ett gott ris. Mango chutney hor ocksa till.

(Ebba Wachtmeister: Lax)

Laxpasta
3 personer
300 g rimmad laxfilé 2 dI lattcréme fraiche (soltorkade tomater)
1 tsk salt (om kokt fisk anvands) dill
10 cm purjolok 1 dl pastavatten
rapsolja salt
1 rod paprika peppar
Y pkt sojabdnor spaghetti

Y grénsaksbuljontarning, smulad

Skar fisken i sma bitar. Om frusen orimmad fisk anvands kors den i mikrovagsugn med saltet tills
den far en kokt konsistens.

Frés strimlad purjolok i rapsoljan tills den svettas. Tillsétt paprika skuren i tdrningar och sojabénorna.
Lat det frasa lite. Tillsatt créme fraich, dill och pastavattnet. Lagg i laxen i bitar mot slutet.

Lyft éver pastan. Ror runt.

(Carola)
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Laxpudding

4 personer
300-400 g salt eller kokt lax 1 tsk salt (om kokt fisk anvands)
8-10 raa eller kokta kalla potatisar 3 % dl mjolk
1 dl finklippt dill 34 agg

1 krm vitpeppar

Om salt lax anvands laggs den i rikligt med kallt vatten 12—24 timmar. Lenrimmad lax behdver inte
vattenlaggas. Skar fisken i strimlor eller i tunna skivor. (Kokt fisk brytes soénder i 2—4 centimeter stora
bitar.) Skala och skiva potatisen. Finklipp dillen. Smérj en ugnssaker form.

Varva potatis med lax och dill. Det ska vara potatis underst och 6verst i formen. Vispa ihop dgg,
mjolk och vitpeppar och hall den i formen.

Gradda puddingen i 225 °C tills dggstanningen stelnat, med kokt potatis 40-45 minuter, med ra
potatis 50-60 minuter. Puddingen &r fardig nar en provsticka kan stickas anda ned till botten utan att
nagot fastnar.

Servera med skirat smor, citronklyftor och en gron sallad.

Halstrad makrillfilé
4 personer

600-700 g makrillfilé riven pepparrot
olja (salt)
1 tsk salt
Aromsmor:
60 g smor

Pensla makrillfilén latt med lite olja. Grilla den vackert brun pa bada sidor pa galler i ugnsgrill. Salta
och servera makrillen het.

Aromsmoret: Lat smoret sta framme en stund sa att det blir rumsvarmt. Ror smoret, och tillsatt sa
nyriven pepparrot och eventuellt lite extra salt. Servera smoret rumsvarmt. Eller forma det till en rulle
och lat den stelna i kylskapet. Skar den i skivor vid serveringen.

At makrillen med kokt potatis, aromsmoret och gronsallad.
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Ugnstekt fylld regnbéagslax

4 personer

1 kg regnbagslax ¥ msk klippt gréaslok
1 msk salt citronsaft

Fyllning: Panering:
1 burk skivade champinjoner (ca 400 g) 1 &gg
2 msk smor eller margarin 2 msk strobrod
salt (1 msk riven ost)
vitpeppar Stekning:
2 tomater 2 msk smor eller margarin
2 msk hackad persilja 2-3 dl kaffegradde

Fjalla fisken och ta ur den fran ryggen sa att buken blir hel. Skar da utefter ryggbenet pa bada sidor
och klipp av vid huvud och stjart. Huvudet ska vara kvar men ta bort galarna. Skélj och torka fisken vél.
Gnid in den med salt.

Hall av spadet fran champinjonerna och fras dem i matfett. Smaksatt med salt och vitpeppar. Skalla
tomaterna och dra av skalet. Skar tomaterna i trningar och blanda dem med champinjoner. Tillsatt
persilja och graslok. Smaksatt med citronsaft. Fyll fisken med blandningen. Fast ihop den med tréstickor
och bomullssnére.

Lé&gg fisken i en smord ugnssaker form. Pensla med uppvispat d4gg. Sikta 6ver strébrdd och eventuellt
riven ost. Klicka p& matfett. Stek fisken i ugn, 200 °C, 3040 minuter tills den fétt farg. Os den da och
da. Spad med gradde mot slutet av stekningen.

Ta forsiktigt bort trastickor och snore. Garnera gérna med smorfrasta champinjoner.

Servera med kokt potatis, steksky och sallad.

Réakor i curry och tomatsas

% kg oskalade rakor 6 msk chilisas

1 msk curry 1 krm kajennpeppar
3 msk margarin 3 dl vispgradde

4 skallade tomater 1 stor gron paprika
(1 krm salt)

Skala rédkorna. Bryn curryn i margarinet i en traktrpanna. Tillsatt de skalade réakorna och bryn dem
hastigt i curryn. Ta upp rakorna men lamna curryn kvar i pannan. Krossa de skallade tomaterna med en
tragaffel i curryn. Chilisas, kajennpeppar, gradde och eventuellt salt tillsatts darefter. Sasen far koka
upp. Strimla paprikan och lagg ned den i sasen. Lat sasen med paprikan sjuda under lock i minst 10
minuter tills paprikan blivit mjuk. De brynta rdkorna lagges ned i sasen nar den sjudit klart. Rdkorna
skall inte sjuda med i sasen da de kan bli sega. Ratten serveras med kokt ris.
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Réksas till pasta

4 personer
500 g rakor med skal 1 burk krossade tomater (400 g)
4 dl vatten 3 dl matlagningsgradde
1 fiskbuljongtérning salt
3 vitloksklyftor svartpeppar
2 msk olivolja Farfalle (fjarilspasta) till 4 personer

Skala rakorna och ta vara pa skalen. Blanda vatten och buljongtarning i en kastrull och lagg i
rékskalen. Koka cirka 10 minuter. Sila spadet. Skala och hacka vitloken. Hetta upp oljan i en kastrull,
lagg i vitlokshacket och fras i 3—4 minuter pa svag varme. Hall i krossade tomater och drygt % dl av
rakspadet. Lat pannan sta pa medelvarme och sjuda cirka 2 minuter eller tills merparten av vatskan har
kokat bort. Hall i gradden och ror om. Smakoka tills sasen far ratt konsistens. Smaka av med salt och
peppar. Lagg i rakorna och varm hastigt.

Koka pastan enligt anvisningen pa forpackningen. Blanda pastan och sasen. Servera med en god
sallad.

Snabba fisken

3 personer
400 g torskfilé %% msk margarin
1 purjolok 2 dI créme fraiche
salt 1 msk senap
peppar

Skér purjoloken i fina strimlor och fras den mjuk i margarin. Lagg Over i smord, ugnsséker form.
L&gg pa fisken. Salta och peppra. Ror ihop créme fraiche och senap och héll alltsammans 6ver fisken.
Stek i ugn, 200 °C, cirka 30-35 minuter. Servera med kokt ris eller potatis och en sallad.

Spatta piccata med tomatsas

4 personer
600 g fryst rodspatta 1 finhackad gul 16k
Y dI vetemjol 1 vitloksklyfta
Piccatasmet: 1 msk tomatpuré
2 g9 Y dl vatten
200 g riven ost oregano
salt salt
peppar peppar
Tomatsas:

1 burk krossade tomater (400 g)

Vand den tinade spattan i mjolet. Blanda ihop piccatasmeten och doppa spattorna i smeten. Stek
spattorna i rikligt med fett.

Frés den finhackade I6ken med den pressade vitloken och tomatpurén. Sla pa de krossade tomaterna
och vattnet. Lat koka utan lock i 5-10 minuter. Smaksatt med salt, peppar och oregano.

Serveras med ris eller pressad potatis.
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Knaprig stromming
4-5 personer

600 g strommingsfilé eller 1 kg hel fisk Panering:

1 tsk salt 1 tsk salt
Fyllning: 1 dl grovt ragmjol
1 purjolok 1 msk vetemjol

2 msk senap
Séatt ugnen pa 250 °C.

Lagg ut fiskfiléerna pa arbetshanken, salta.

Blanda ihop tunt skivad purjolok och senap och fordela roran pa halften av filéerna. Lagg resten av
fisken ovanpa.

Blanda ihop paneringen pa ett smérgaspapper, doppa fiskarna pa bada sidor och lagg dem i en smord
ugnslangpanna.

Stek fiskarna mitt i ugnen 10 minuter, vand och stek ytterligare 10 minuter. Servera dem varma med
hemgjort potatismos och rarérda lingon till.

Rod tonfisksas

4 personer
1 burk tonfisk Y tsk salt
1 burk tomatjuice nymalen svartpeppar
1 stor gul 16k 2 krm salvia
1 rod paprika saften av % citron

1 msk margarin

Skala och hacka l6ken grovt. Skar paprikan i tarningar. Fras paprikan och Ioken i margarinet 5
minuter. Hall tomatjuicen i pannan och koka ihop det hela utan lock 5 minuter.

Oppna tonfiskburken och hall bort oljan. Lagg tonfisken i mindre bitar i sésen.

Smaksatt med salt, peppar, krossad salvia och citronsaft.

Servera sasen till kokt spaghetti.
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Lamm
Lammstek
6 personer
1 Y41 % kg lammkdétt med ben, t.ex. fransyska Y krm vitpeppar
eller larstek Y krm svartpeppar
1-2 vitloksklyftor 2-3 dl vatten eller buljong
1 tsk salt

Putsa kottet. Gnid in det med pressad vitlok och kryddor. Lagg kottet pa galler i en langpanna och
stick in en kottermometer. Stek kéttet i ugn (175 °C) utan spéadning i cirka 1 %-2 timmar. Vand det
eventuellt efter halva stektiden.

Ta ut steken nar kottermometern visar 70—72 °C om latt rosa kott 6nskas eller 77 °C om genomstekt
kott dnskas.

Vispa ur pannan med vatten eller buljong och smaka av skyn. Sila den.

Skaér kottet i skivor.

Servera med kokt potatis eller ris och kokt broccoli, stekt 16k, smorfrast svamp och skyn eller avredd
sky.

Fylld lammstek

9-10 personer

2 kg lammstek (vikt med ben) 1 tsk salt
Fyllning: 2 krm svartpeppar
1 medelstor gul 16k Ingnidning:
1 msk smor eller margarin 1 pressad vitloksklyfta
3-4 vitloksklyftor 1 tsk salt
ca 1 dl hackad persilja 1 krm peppar
1 tsk smulad rosmarin 1 tsk rosmarin

Y tsk smulad timjan

Skala och finhacka l6ken. Fras den glansig i matfettet. Hacka vitloksklyftorna fint. Blanda sedan
samtliga ingredienser till fyllningen.

Lé&gg fyllningen i den ficka som bildats i lammsteken nér benet skurits bort. Rulla ihop och bind upp
steken s att den blir jamntjock.

Séatt ugnen pa 175 °C.

Gnid in den uppbundna lammsteken med en pressad vitloksklyfta. Stré sedan dver salt och peppar
och klappa in lite rosmarin. Sétt in en stektermometer s att spetsen hamnar mitt i steken.

Lagg i langpanna och sétt in pa nedersta falsen i ugnen. Nar termometern visar 70 °C ar kéttet ljust
rosa. Vid 75 °C ar kottet genomstekt. Det tar 1 %22 timmar.

Lat steken vila inlindad i aluminiumfolie 10-15 minuter innan den skars upp.

Servera lammsteken med rejéla citronklyftor, kokta sockerértor eller haricots verts, kokt pressad
potatis och en latt sés.

L6s upp stekskyn med lite hett vatten. Sila ner i en kastrull och sétt till en burk consommé. Spéd med
nagon deciliter vispgradde till énskad smak. Till sist reds sasen av med 1 msk arrowrot (i nodfall
potatismjol) utrdrd i lite kallt vatten.
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NOt
Ingefarskryddad biff med bambuskott
6 personer
750 g rosthiff eller innanlar 1 krm chilipulver
2 tsk farsk riven ingefara 7-8 cm farsk ingefara
%, dl soja 200 g konserverade bambuskott
2 msk vinager 2 grona paprikor
1 msk vetemjol eller majsmjol 1 purjolok
2 msk brun farin ¥, dl olja

Blanda riven ingeféra, soja, vinager, mjol, brun farin och chilipulver till en marinad.

Skar notkottet i tunna skivor och dela dem sedan i 3 cm langa och 2 ¢cm breda strimlor. Lagg ner
kottet i marinaden och blanda val. Marinera i minst 1 timme. R6r om da och da.

Skolj paprikan och ansa den. Skér paprikorna i bitar som skall vara mindre &n kottbitarna. Skolj
purjoloken och ansa den. Strimla purjoloken. Skala ingefaran och skar den i sma fina bitar. Lat
bambuskotten rinna av och térna dem.

Ta upp kottet ur marinaden. Hetta upp olja i en wok eller stekpanna. Tillsatt ingeféara och stek under
omrorning i nagra minuter. Lagg i kott, bambuskott och paprika, och stek i omgangar under omrérning
tills kottet blivit genomstekt, cirka 5 minuter. Ta upp dem.

Lagg i purjoloken och fras hastigt under omrérning. Lagg tillbaka kott, bambuskott, paprika och
ingefara, och rér om. Hall pa marinaden och koka upp den.

Servera med ris.

Biff i sambalgradde

4 personer
400 g lovbiff 2 dl vispgradde
1 purjolok 1 tsk sambal oelek
smor eller margarin 1% msk soja

Strimla koétt och purjolok.

Stek kottet och frés 16ken i matfettet i en stekpanna. Vispa ihop gradde, sambal oelek och soja i en
gryta. Lagg ner kott och purjolok i sasen. Lat det koka ihop nagra minuter.

Servera kokt ris till.

(Arla)



Biff Stroganoff

4 personer

500 g fransyska

1 gul 16k

2 msk margarin eller olja
salt

peppar
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1 msk vetemjol

4 msk tomatpuré
2 Y dl kéttbuljong
2 dl graddfil

Skér kottet i skivor och sedan i centimeterbreda strimlor. Skala och hacka léken.

Fras loken i en stekpanna och Iat den bli mjuk pa svag varme. Lagg 6ver den i en traktorpanna.

Bryn kottet och lat det fa farg. Blanda det med I6ken. Salta och peppra. Stro 6ver mjolet. Rér om.
Tillsatt tomatpurén och buljongen. Sjud under lock pa svag varme cirka 15 minuter eller tills kottet
kanns mort. Blanda i graddfilen och lat grytan bli riktigt varm. Koka ej med filen.

Servera kokt ris med &ppeltarningar till och en sallad med strimlad paprika i tre farger.

Boeuf a la Bourguignon

6 personer

Den hér franska klassikern passar mycket bra att laga en dag i férvdg. Ingrediensderna gifter sig bara

battre med varandra.

1 kg fransyska eller hogrev
200 g rimmat sidflask

200 g champinjoner

200 g smalok

1 morot

1 purjolok

nagra persiljekvistar

1 tsk timjan

1 tsk dragon

3 vitloksklyftor

2 nejlikor

1 lagerblad

1 msk tomatpuré
3-4 dl rétt vin
smor till stekning
salt

peppar

Skér flasket i grova strimlor och kottet i 3 cm stora kuber. Skar moroten i tjocka skivor och

purjoléken i skivor.

Bryn flaskstrimlorna langsamt i en stekpanna. Ta upp dem och lagg i en skal.
Lat fettet fran flasket vara kvar i pannan och lagg i 1 msk smor och bryn I6karna. Ta upp dem och

lagg i samma skal som flasket.

Salta och peppra kottet oc h bryn det i samma fett i pannan. Ta bara lite k6tt t gangen och lagg sedan

Over det i en stekgryta eller tjockbottnad kastrull.

Koka ur stekpannan med lite vatten och hall det pa kottet i grytan. Fyll sedan pa med vinet. Koka

upp.

Léagg i morot, purjolok, persilja, lagerblad, ortkryddor och tomatpuré. Lagg pa locket och lat puttra i

1 timme.

Smaka av med salt och peppar och téck gérna grytan med ett smorat smorpapper, med den smérade
sidan nerat, och lagg pa locket. Lat sjuda ytterligare 1 timme.

Stek champinjonerna latt i lite matfett i en stekpanna.

Léagg darefter ner l6ken, champinjonerna och flasket i stekgrytan och lat koka upp.

Servera med nudlar, ris eller kokt potatis.

(Sanders gastabud)
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Het fransyska med spiskummin

4 personer
500 g benfritt notkott av fransyska eller 2—-3 msk tomatpuré
innanlar 1-2 msk paprikapulver
smor eller margarin Y5 tsk svartpeppar
1 rod paprika 2 tsk mejram
2 medelstora morotter % msk spiskummin
1 purjolok 125 g djupfrysta haricots verts
2 kottbuljongtarningar 2 dl vispgradde
3 dl vatten
2 vitloksklyftor

Skér kottet i smala strimlor. Skolj alla gronsakerna. Karna ur paprikan. Skar paprika, morotter och
purjolok i strimlor.

Bryn kottet, lite i taget i smor eller margarin. Lagg efter hand éver det i en gryta. Smula dver
buljongtarningarna. Tillsatt morGtter, vatten, pressad vitlok, tomatpuré och évriga kryddor. Lat grytan
koka under lock pa svag varme i 15 minuter. Tillsatt paprika, purjolok, haricots verts och gradde. Lat
grytan koka ytterligare 10 minuter.

Servera med pasta, ris eller potatis.

Grillspett med mustig tomatsas

4 personer

300 g oxinnanlar eller rosthiff i bit 1 krm ingeféara
300 g magert bogflask i bit 1 krm vitlokspulver
4 sma gula lokar 2 msk tomatpuré
1 medelstor gron paprika 1 msk vetem;jol
2 sma tomater 1 liten burk tomatjuice
1 syrligt apple 2 burkar vatten

Sas: 1 % tsk salt
1 msk smor svartpeppar
2 krm curry saften av % citron

Skaér kottet i 2 cm stora kuber. Skar paprikan i stora bitar, applet i klyftor, dela tomaterna och skala
de sma lokarna.

Tré upp ingredienserna varvvis pa stora spett.

Gor sasen: Fras i en kastrull smoret med curry, ingefara, vitlokspulver och tomatpuré. Tillsatt mjélet
och spad med tomatjuicen och vattnet, koka 5 minuter. Smaka av sasen med citronsaft, salt och
svartpeppar.

Stek spetten i ganska het panna med bara lite matfett cirka 10 minuter eller grilla dem. Servera spetten
pa risbadd med sasen.
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Gulaschgryta

4 personer
600 g benfritt notkott Y krm vitpeppar
3-4 gula lokar 1 dl tomatpuré
1-2 msk smor eller margarin 1-2 dl vatten
1 tsk salt Y% kottbuljongtérning
Y krm kajennpeppar saften av % citron
1 msk paprikapulver 1 gron paprika

Skar kottet i cirka 3 cm breda bitar. Skiva loken. Bryn fettet. Lagg i kottet och bryn det pa alla sidor.
Minska varmen och tillsétt I16ken. Lat den bryna tillsammans med kottet nagon minut. Krydda och tillsatt
tomatpuré, vatska, buljongtarning och citronsaft. Smaka av. Lat kottet brasera pa svag varme under lock
tills det & mort (cirka 1 timme). Mot slutet av braseringen tillsattes paprikan, skuren i tdrningar.

Servera gulaschgrytan med kokt ris och gronsallad.

Indisk gryta
4 personer
600 g benfritt notkott, t.ex. hdgrev 2 tsk curry
2 msk smor eller margarin saft av 1 citron
Y5 tsk salt 1 msk kokosflingor
1 krm svartpeppar 1 lagerblad
1 stor gul 16k Y tsk timjan
3 dl buljong (vatten + 1 kéttbuljongtarning) 1 kvist persilja

2 msk tomatpuré

Skar kottet i jamna tarningar och bryn dem i matfett i en stekpanna. Stro pa salt och peppar och lagg
over kottet i en ugnsséaker form. Skala och skiva loken och bryn den i stekfettet. Lagg loken ovanpa
kottet i formen.

Koka upp buljongen med tomatpuré, citronsaft, kokos och kryddor. R6r om och It sasen koka 10
minuter. Smaksatt med mera salt och kryddor om det behdvs och tillsétt vatten om sasen ser ut att bli
for tjock. Hall sasen 6ver kottet och loken. Lagg lock pa formen och sjud rétten fardig i ugn, 200 °C
cirka 1 timme.

Servera med ris och till exempel chutney, bananskivor eller ananas och rostad kokos.
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Skansk kalops

4 personer

1 kg hogrev eller méargpipa med ben eller 800 1-1 % tsk salt

g benfritt notkott 12-15 kryddpepparkorn
2 msk margarin eller smoér 2 lagerblad
3 msk vetemjol 2-3 gula lokar
4-5 dl vatten 2-3 morotter

Skar kottet i bitar, tag vara pa eventuella ben. Bryn kottet i matfettet, uppdelat i omgangar, i en
stekpanna. Flytta efter hand dver de brynta bitarna, och eventuellt ben, till en gryta. Strd 6ver mjolet och
ror om val sa att mjolet ar ordentligt fordelat. Vispa ur stekpannan vattnet, hall skyn i grytan. Tillsatt
saltet, pepparkornen och lagerbladen. Sjud under lock (brasera) pa svag varme cirka 1-1 ¥ timme. Ror
om da och da.

Skala under tiden 16k och mordtter. Skar 1oken i Klyftor och morotterna i stora skivor. Blanda ner
alltsammans i grytan.

Sjud ytterligare 3045 minuter eller tills kottet ar riktigt mort. (Sammanlagd koktid for kottet blir
ungefar 1 %-2 timmar.) Spad med lite mer vatten om sasen verkar for tjock.

Servera med kokt potatis, inlagda rédbetor samt attiksgurka.

Burgundisk kottgryta

4-6 personer

600 g grytbitar av nét 1 bit citronskal
2 msk margarin eller smor 2 krm timjan

3 msk vetemjol 1 lagerblad

1 dl buljong (térning) 2 msk tomatpuré
4 dl rddvin 2 gula Iokar
1% tsk salt 2 mordtter

2 krm svartpeppar 1 stor purjolok
1 pressad vitloksklyfta persilja

Bryn kottet i fettet i en stekpanna. Lagg 6ver kottet i en gryta. Stré éver mjolet och rér om.

Spéd i pannan med buljong. Hall skyn och vinet i grytan. Tillsatt kryddorna och den gula Iéken
skuren i klyftor. Koka grytan pa svag varme under lock cirka 1 timme.

Skala och skiva mordétterna. Skar purjon i bitar. Tillsatt férst morotterna, purjon en stund senare.

Fortsatt att koka grytan, total koktid cirka 1 % timme.

Smaka av och klipp persilja 6ver. Servera med kokt ris eller potatis.

(Véalkommen pa fest)
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Gurkfyllda oxrullader

6—8 personer

12-16 skivor notkott av innanlar eller 3-4 dl buljong
fransyska, ca 1,2 kg Sés:
1% tsk salt 3 msk smor eller margarin
1 krm peppar 4 msk finhackad gul 16k
Fyllning: ¥ tsk grovt krossad vitpeppar
¥, dl fint hackad gul 16k 4 msk vetemjol
1 dI fint hackad éattiksgurka 6 dl vatten + 1 % kéttbuljongtarning (eller
1 dI hackad persilja buljongen fran rulladerna)
3 msk ljus fransk senap 2 tsk tomatpuré
1 agg 3 msk soja
Stekning: 1% dl madeira (eller cider)

smor eller margarin

Om kottskivorna ar tjocka kan de bultas ut med knuten hand. Bred ut dem och stro dver salt och
peppar. Blanda allt till fyllningen och fordela den pa kéttskivorna. Rulla ihop och fast med tandpetare
eller knyt om med hushallssnore.

Bryn rulladerna i omgangar runt om tills de har vacker farg. Lagg over i en gryta. Koka ur stekpannan
med lite av buljongen och héll i grytan. Brasera under lock pa svag varme, spad efter hand med mer
buljong. Lat sta i cirka 50 minuter.

Ta bort tandpetare eller snore.

Sasen:

Fras I6ken ett par minuter i matfettet, satt till vitpeppar och lat den frasa med ytterligare ndgon minut.
Stré ver mjol, ror om och spad i omgangar med vatten och sétt till buljongtarning (eller buljong fran
rulladerna). Sétt till tomatpuré samt soja, koka upp och sétt till madeiran (eller cidern).

Sjud sasen i 7-8 minuter. Spad den eventuellt med lite av buljongen fran rulladerna. Sila den.

Lagg upp rulladerna utan buljong pa ett fat med kant och skeda Gver lite av den blanka sasen. Skar
rumsvarma tomater i tunna klyftor och lagg pa fatet tillsammans med haricots verts eller sma gréna
arter. Servera rulladerna med kokt, garna pressad potatis och servera resten av sasen separat.

(DN)
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Rostbiff
1 kg benfritt notkott av rostbiff, fransyska, 1% tsk salt
innanlar eller morad bog knappt 2 tsk nymalen svart- eller vitpeppar

Om man steker rostbiffen i svag ugnsvarme, 125 °C, blir kottet jamnt rosafargat. Steker man i 175
°C blir det pa klassiskt vis lite graare utat kanterna.

Satt pa ugnen pa 6nskad temperatur. Lagg rostbiffen i en ugnsséker glasform, stekpanna eller liten
langpanna. Krydda det runtom med salt och peppar. Stick in en kéttermometer sa att hela réret kommer
in och spetsen hamnar i den tjockaste delen av kottet. Placera ugnsgallret pa nedre falsen, sétt in formen
eller pannan och stek till énskad innertemperatur.

Nér kottermometern visar 55 °C &r rostbiffen rosartd inuti, vid 60 °C innertemperatur ar kottet rosa.

Stektiden blir 1 %—1 % timme for 1 kg kott som steks i 125 °C, och 50—-60 minuter for 1 kg kott som
steks i 175 °C.

Tag ut den fardiga rostbiffen. Om den ska serveras varm, tack den med aluminiumfolie och lat sta
10-15 minuter sa blir det lattare att skdra. Lat den annars kallna utan att tdcka 6ver den. (Tag vara pa
skyn och vispa ur formen eller pannan med hett vatten som blandas med skyn och anvands till sas.)

Skér varm rostbiff i tunna jamna skivor, kall rostbiff i mycket tunna skivor. Anvéand en vass och bra
kniv. Skar tvars 6ver muskeltradarna.

Servera varm rostbiff med sma helstekta gula lokar, skysas och en potatisgratang. Garna ocksa nagon
gronsak.

Servera kall rostbiff med potatisgratang eller med en potatissallad och en grén sallad. Eller lagg
skivad rosthiff pa smorgas och garnera med till exempel pickles, syltlok, hyvlad pepparrot, gelé.

Réda grytan

4 personer

500 g benfritt notkott, t.ex. hogrev eller ytterlar % burk tomater, ca 200 g

2 msk smor eller margarin 1 tsk timjan

2 gula Iokar Y tsk mejram

1 tsk salt 250 g farska champinjoner
2 krm vitpeppar 1 % dl graddfil

1 burk italiensk tomatpuré, ca 35 g

Putsa kottet. Skar det i tarningar eller bitar. Bryn kottet i omgangar i lite matfett i en stekpanna. Lagg
efter hand Over i en stekgryta.

Skala och hacka lokarna. Bryn ocksa dem i matfett i stekpannan. Lagg dver loken i grytan.

Tillsétt salt, peppar, tomatpuré, tomater, timjan och mejram.

Lat allt sjuda under lock pa svag varme i cirka 45 minuter eller tills kottet & mort. Prova med en
sticka.

Skolj och ansa under tiden champinjonerna. Skdr dem i bitar. Frés dem i torr stekpanna tills all véatska
angat bort. Tillsatt champinjonerna i grytan nar cirka 10 minuter aterstar. Smakséatt eventuellt med mera
kryddor.

Ror ner graddfilen och lat sedan det hela bli genomvarmt, men det far inte koka.

Servera grytan med spaghetti eller ris och en grénsallad.

(Mina basta recept)
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Sjémansbiff
4 personer
500 g benfritt notkott av innanlar, ytterlar, 3 stora gula lokar
hogrev 12 medelstora potatisar
2 msk margarin eller smoér 5 dI kéttbuljong (tarning)
2-3 tsk salt Persilja

1 krm vitpeppar

Skar kottet i tunna skivor, som eventuellt kan delas i bitar. Bryn halften av fettet i en stekpanna. Bryn
kottet pa bada sidor. Krydda med salt och peppar. Tag upp kéttet. Spad i pannan med buljongen och hall
upp skyn. Skala och skér I6ken i skivor. Bryn loken i resten av fettet. Skala och skar potatisen i ganska
tjocka skivor.

Varva potatis, 16k och biffar i en gryta eller ugnssaker form. Oversta och understa lagret ska vara
potatis. Salta lite pa potatisen. Hall skyn i formen eller grytan. Efterstek under lock pa svag varme
ovanpa spisen eller i cirka 200 °C ugnsvarme cirka 45 minuter, eller tills biffen kdnns mor och potatisen
ar mjuk. Klipp persilja over den fardiga ratten.

Servera direkt ur formen eller grytan. Till sjomansbiffen serveras inlagd gurka och en gronsallad.

Den lates sondagsgryta

4 personer
500-600 g benfritt notkoétt, t.ex. hogrev, 1 kéttbuljongtarning
margpipa, fransyska eller grytbitar 2 msk ljus fransk senap
1 stor gul 16k 2 msk kinesisk soja
2 vitloksklyftor % tsk smulad timjan
1 burk krossade tomater (400 g) 1 krm peppar
1% dl vatten 1 dl vispgradde

Skér kottet i tarningar med cirka 2 cm sida. Hacka I6ken grovt, skiva vitloksklyftorna. Allt utom
kottet och gradden l&ggs i en gryta. Koka upp och lagg darefter i kottet. Sjud under lock i cirka en timme.
Kottet ska bli mort utan att falla sonder.

ROr i grytan da och da. Tillsatt lite mer vatten om det borjar se torrt ut. Ror i gradden mot slutet och
Iat den koka med nagra minuter. Smaka av grytan, kanske behdvs lite mer senap och nagra korn salt.

Servera med kokt, garna pressad potatis eller med kokt ris. Broccoli eller brysselkal ar gott till.
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Tjalknol
1-1 % kg benfritt not- eller algkott, t.ex. 2 msk socker
rostbiff, fransyska eller bog 1 msk krossade svartpepparkorn
Kryddad saltlag: 1 smulat lagerblad
1 liter vatten 1 stor hackad gul 16k
1dl salt ev. 15 krossade torkade enbar
Séatt ugnen pa 100 °C.

Farskt kott: Lagg kottet i en ugnssaker form. Satt i en kéttermometer sa att hela roret kommer in i
kottet och spetsen hamnar mitt i. Satt in kottet i nedre delen av ugnen. Rakna med att kottet behdver 3—
5 timmar i ugnen. Tiden beror pa vilken innertemperatur ni vill ha och pa koéttets form.

Fryst kott: Lagg det frysta kottet otinat i en ugnsséker form. S&tt in kottet i nedre delen av ugnen.
Stick in en kottermometer nar kottet tinat efter 2-3 timmar. Spetsen pa termometern ska placeras mitt i
den tjockaste delen. Fortstt att baka kottet i ugnen till 6nskad temperatur. Nar man utgar fran fryst kott
kan det totalt ta 10—12 timmar innan kottet ar fardigt.

Né&r termometern visar 60 °C &r kottet rott, vid 65 °C &r det rosa, vid 70 °C &r det ljust rosa och vid
75 °C helt genomstekt.

Koka upp vattnet till lagen, 1agg i salt, kryddor och hackad gul 16k och koka 3—4 minuter. Lagg det
varma kottet i en bunke eller kruka. Hall 6ver den heta lagen, som ska tacka kottet. Lat sta svalt och
overtackt 4-5 timmar, kottet tar da smak av lagen.

Tag upp kottet, skar det i tunna skivor och servera som rostbiff med en potatis- eller rotfruktsgratang.

Ska kottet inte serveras omedelbart torkas kottstycket med lite hushallspapper och forvaras i
plastpase. Det kan ligga i kylen i 3-4 dagar.

Vargryta
500 g margpipa % dl tomatpuré
10 smalokar 3 dl kottbuljong
1 msk smor 1 dl vispgradde
Y5 tsk salt 2 msk vetemjol
2 krm svartpeppar 200 g champinjoner
1 krm chilipulver 1 msk timjan

Skér kottet i tarningar, skala 16ken. Bryn kottet och I6ken. Krydda med salt, peppar och chilipulver.
Lagg kottet i en gryta. Tillsatt tomatpurén och buljongen. Lat grytan smakoka under lock i 25-35
minuter eller tills kottet kdnns mort.

Blanda samman gradde och vetemjol. Hall redningen i grytan. Dela champinjonerna och lagg dem i
grytan. Smula ner timjan och It grytan koka 3-5 minuter.

Servera med pressad potatis och broccoli.
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Flask
Balsamfilé
4 personer
500 g flaskfilé 1 kéttbuljongtérning
200 g farska champinjoner 2 msk balsamvinager
2-3 vitloksklyftor 1% dl vatten
smor 1 tsk soja
1-1 % tsk salvia 2 dl creme fraiche

Skér kottet och svampen i skivor. Skala och hacka vitléken. Bryn kottet i smor i en stekpanna och
lagg Over i en traktGrpanna. Frés svamp och vitlok. Lagg Gver i pannan. Tillsatt salvia, buljongtérning,
vindger, vatten, soja och créme fraiche. Lat allt koka cirka 10 minuter.

Servera med frast spenat och potatis.

(Arla)

Falska géass

4 personer
400 g bogflask eller farsk skinka i 3 mm tunna 3 dl vatten
skivor Sas:

Y5 tsk salt 4 dI sky och/eller buljong
1 krm peppar 2 msk vetemjol

Fyllning: ev. salt
1 st apple i klyftor ev. peppar
10 st katrinplommon utan kérnor ev. soja

Stekning: ev. gradde

1% msk smor eller margarin

Lagg kottskivorna pa skarbrada och krydda med salt och peppar. Fordela fyllningen pa dem. Rulla
ihop och fast med tandpetare.

Bryn matfettet i gryta eller panna. Spad med vattnet och brasera pa svag varme under lock cirka 20
minuter.

Ta upp ruladerna, ta ur stickorna och hall kottet varmt. Red av skyn till sas pa vanligt sétt. Hall sasen
Over ruladerna.

Ats med kokt eller pressad potatis, kokta gronsaker eller gron- eller rakostsallad.
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Graddig filégryta

4 personer
ca 500 g flaskfilé 1 dl vatten
2 msk margarin eller smoér 1 dl vitt vin
1 tsk salt 1 dlI gradde (visp-, matlagnings- eller
1 krm peppar mellangrédde)
ca 250 g sma champinjoner 1 msk maizenaredning (till ljusa saser)

2 kvistar dragon eller 1 tsk torkad

Skar flaskfilén i cirka ¥ cm tjocka skivor. Smalt matfett i en stekpanna. Bryn filéskivorna pa bada
sidor. Salta och peppra. Ta upp kottet och hall det varmt.

Skolj och dela eventuellt champinjonerna. Fras dem efter kottet i lite matfett i stekpannan.

Repa av dragonbladen fran stjalkarna och hacka enbart bladen.

Léagg tillbaka kottet och blanda med champinjonerna.

Tillsatt vatten, vin och hackad dragon. Lat koka upp. Tillsatt gradden och lat allt puttra cirka 5
minuter. Red av med maizena. Smaka av med mer salt och peppar, om s& behovs.

Servera grytratten med ris eller pasta och en blandad sallad.

(Hemlagat!)

Flaskfilé med ananas i pepparsas

8 personer
1 kg flaskfilé 8 skivor ananas
6 msk vetemjol 2 msk smor eller margarin
salt Skysas:
vitpeppar 6-8 dl steksky (buljong) + ananasspad
4 msk smor eller margarin 2-4 msk groénpeppar

Putsa kottet och skar det i 2 cm tjocka skivor. Bulta ut dem latt med handen och vénd i vetemjol.
Dela varje ananasskiva i fyra bitar. Bryn dem latt i matfett. Ta upp och hall dem varma. Torka ur pannan.

Stek kottet och lagg upp pa varmt serveringsfat.

Vispa ur pannan och koka upp skyn, rér ner hackad gronpeppar och sjud nagon minut. Hall sasen
over kottet och lagg de varma ananasbitarna ovanpa. Servera med ris eller potatis.
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Het flaskfile

4 personer
800 g flaskfilé, skuren i ca 3 cm bitar 1 msk sweet chilisas
matfett rivet skal av en citron
salt 1 msk riven farsk ingeféara
peppar Y tsk hackad réd chilipeppar
Sas: 2 vitloksklyftor, pressade
2 % dI matlagningsgradde 1 msk soja
2 dl vatten 150 g sma lokar
1 tarning honsbuljong, smulad 2 msk vatten
Y dl chilisas 1 % msk vetemjol

Koka upp gradde, vatten, buljongtarning, chilisaser, citronskal, ingefara, chilipeppar, vitlok och soja
i en traktorpanna. Bryn och krydda flaskfilén. Flytta 6ver bitarna till sasen. Lagg i l6karna och koka
under lock cirka 20 minuter. Blanda vatten och mjol, red av sasen och koka ett par minuter.

Stré dver strimlad chilipeppar och strimlat citronskal. Servera med ris.

(Gréna konsum)

Ortfylld flaskfilé
4 personer
500 g hel flaskfilé 2 krm salt
2 krm salt 1 krm svartpeppar
1 krm svartpeppar 1 dI hett vatten
% dl hackad persilja Till steksky:
2 msk hackad farsk eller 2 tsk torkad basilika 2 dl vatten
1 vitloksklyfta Y smulad koéttbuljongtérning
Till stekning: 1 tsk os6tad senap
1 msk smor eller margarin 1 dl vispgradde

Dela flaskfilén tvars dver i lika langa bitar. Skar darefter ett djupt snitt langs med varje bit och vik ut
kottet. Stro salt och peppar pa de snittade yttorna. Blanda persilja, basilika och finhackad vitlok och lagg
pa den ena halvan, lagg pa den andra halvan s att tunn sida kommer mot tjock.

Bind om med hushallssnore sa att ni far en tat rulle. Bryn kéttet runt om i en stekpanna under cirka
5 minuter tills det far vacker farg, salta och peppra.

Sank varmen, spad med hett vatten vid sidan av kottet och lat det brasera under lock i cirka 15
minuter. Vand kéttet nadgon gang under tiden. Prova med en sticka om kottet ar fardigt, vatskan som
sipprar ut ska vara genomskinlig.

Lat det stekta kottet vila insvept i aluminiumfolie. Hall vatten i stekpannan, koka upp, sétt till smulad
buljong, senap och gradde, koka upp, rér om och sila i en sasskal.

Klipp bort snoret och skar kottet i ett par cm tjocka skivor. Lagg upp pa varmt serveringsfat eller
direkt pa varma tallrikar. Servera med sas och hackad tomatsallad. Komplettera med potatis och kanske
en kokt gronsak.
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Flaskfilegryta

4 personer

400 g flaskfilé

1 msk margarin

Y tsk salt

1 gul 16k

4 skivor rokt skinka

Y2 msk rosépeppar

1 msk vetem;jol

1 msk tomatpuré

1% dl buljong (vatten + tarning)
1 % dl grédde eller creme fraiche

Strimla kottet. Bryn det i margarinet i en stekpanna. Salta.
Skala loken och hacka den. Skar skinkan i tarningar. Tillsatt I6ken och skinkan i stekpannan och lat

dem bryna med.

Stro dver rosépeppar och mjol. Ror ut tomatpurén med buljongen och hall det i pannan. Lat grytan

koka pa svag varme cirka 5 minuter.

Hall i gradden och smaksétt eventuellt med mera kryddor. Servera kokt ris och tomatsallad till.

(Valkommen pa fest)

Flaskfilégryta med stark korv

4 personer

400 g flaskfilé

200 g chorizo eller annan kryddig korv
4 tomater

1 gron paprika

2 vitloksklyftor

% gul 10k

3 dI matlagningsgradde
2 msk majsena

1 buljongtarning

salt

peppar

matfett

Finhacka l6ken och vitloken. Kérna ur paprikan och skér i bitar. Sk&r tomaterna i bitar. Frés 10k,
paprika och tomater i lite matfett i en gryta. Tillsatt gradde, buljongtérning, salt och peppar. Tillsatt

majsena och rér om.

Skar bort eventuella senor och skar flaskfilén i skivor. Bryn skivorna i stekpanna nagra minuter. Skar

korven i bitar och bryn i stekpanna nagon minut.

Lagg flaskfilé och korv i grytan tillsammans med grénsakerna. Lat sjuda i 20 minuter pa svag varme.

Servera med ris eller potatis.
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Flaskfilé eller fjarilsvingar med ortvinssas

4 personer

ca 500 g flaskfilé eller benfri kotlettrad av
flask- eller kalvkott
1-2 msk smor eller margarin
Y51 tsk salt
svart- eller vitpeppar
Ortvinsas:
1 liten gul 16k
% dl finhackad morot
Y dl finhackad rotselleri
1 msk smor eller margarin

3 dl buljong (tarning eller fond)
2 msk vetemjol

1% dl torrt vitt vin

1 % dl visp- eller mellangradde
% msk osGtad senap

1 vitloksklyfta

1 tsk dragon

% dl finhackad persilja

1 krm salt

Y krm svart- eller vitpeppar

Borja med sasen. Skala och hacka loken. Fras 16k, morot och selleri latt i fettet i en kastrull. Tillsatt
buljongen. Koka ihop den utan lock pa stark varme 8-10 minuter.

Sila buljongen. Vispa ut mjolet i vinet i en kastrull. Tillsatt gradde, buljong, senap, skalad pressad
vitlok, smulad dragon och persilja. Koka sasen 4-5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Skér filén i cirka 2 cm tjocka skivor. Skar kotlettraden i drygt %2 cm tjocka skivor, vartannat snitt inte
helt igenom, kottet ska hénga ihop. Fldk ut och platta till skivorna till "fjérilsvingar”.

Lat fettet bli ljusbrunt i en stekpanna. Stek pa ej for stark varme, filéskivorna 2—-3 minuter pa varje
sida, kotletterna 1 %2 minuter pa varje sida. Krydda med salt och peppar.

Servera med kokt potatis eller stekt klyftpotatis och till exempel latt frasta tunna strimlor av morot,

purjolék och rotselleri.
(Var kokbok)

Flaskfiléegryta a la Cina

500 g flaskfilé

salt

svartpeppar

3 dl vatten

1 kéttbuljongtarning
2 gula Iokar

1 vitloksklyfta

400 g krossade tomater
2 msk kinesisk soja
200 g majskorn

1% msk vetemjol

Skiva flaskfilén. Bryn flaskfilén i lite matfett, salta och peppra. L&gg 6ver kottet i en gryta. Vispa ur
pannan med vattnet och en buljongtarning och hall buljongen i grytan.

Skiva l6ken och stek den i pannan. Lagg loken over kottet. Pressa vitloksklyftan éver. Tillsatt
krossade tomater, soja och majskornen. Lat grytan koka pa svag varme i cirka 15 minuter. Red grytan

med vetemjolet.

Servera grytan med ris och farska grénsaker.
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Koreansk flaskgryta
4 personer
400-500 g magert bogflask 1 tsk socker
3 msk soja 1 msk olja
1-2 pressade vitloksklyftor 1 liten strimlad purjolok
1 krm peppar

Skar kottet i tunna strimlor. Blanda det med allt utom olja och purjolok. Lat std 15-20 minuter. Fras
kottet i en stor stekpanna eller wok i ett par minuter. Sétt till strimlad purjolok och frés ett par minuter
till.

Servera grytan med kokt ris och kokt broccoli. Komplettera garna med riven morot med apelsin som
forratt.

(DN)

Rosmarinkryddad flaskkarré

6 personer

ca 1 kg flaskkarré med ben eller % kg benfri 1 dl rétt eller vitt vin
3-4 vitloksklyftor 2 msk vetemjol
1% tsk salt 2 dl vispgradde
1 tsk grovmalen svartpeppar ca 1 msk fransk senap
1 msk rosmarin soja

Sas: salt
2 dl buljong (silad steksky + buljong) peppar

Spécka kottet med ituskurna vitloksklyftor. Gnid in det med salt och kryddor. Lagg kottet i en
ugnssaker form. Stick in en kottermometer. Stek i ugn vid 175 °C tills termometern visar 80-85 °C.
Berdkna stektiden cirka 1 %% timme.

Sila ner skyn i en kastrull. Spad med buljong till 2 dl. Tillsatt vin och vetemjélet blandat med gradden.
Lat sasen koka cirka 5 minuter. Smaksatt med senap, soja, salt och peppar.

Skar loss kottet fran benet. Skar det i tunna skivor. Servera med sas, rastekt potatis och nagon lattkokt
gronsak.
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Flaskkarré med appelsas
4-6 personer

1 % kg flaskkarré med ben 1 dl vispgradde
1 tsk salt -1 tsk ingefara
2 krm svartpeppar 1 krm peppar
2 krm ingeféara 1 tsk soja
Sas: 2 msk vetemjol
3 dI sky + buljong % dl vatten
1 rivet apple + %2 msk socker eller % di
appelmos

Gnid in karrén med salt och kryddor. Lagg koéttet i en ugnsséker form. Stick in en kottermometer i
kottets langdriktning sa att termometerspetsen inte ligger mot nagot ben. Stek i nedre delen av ugnen i
175 °C ugnsvarme, tills termometern visar 80-85 °C. Lat steken vila i 15 minuter insvept i folie innan
den skars upp.

Héll sky och buljong i en kastrull. Riv ett &pple fint. Hall i 4ppelraspet och sockret eller &ppelmos,
gradde, kryddor och soja. Lat det koka upp. Blanda samman mjél och kallt vatten, och vispa ner det i
sasen. Lat sasen sjuda i nagra minuter.

Skar loss kottet fran benet. Skar sedan upp det i skivor. Servera kottet med dppelsasen, potatis, kokt
broccoli och dppelmos.

Ugnstekt plommonspéackad flaskkarre
4-5 personer

%1 kg flaskkarré eller kotlettrad Fyllning:
1-1 % tsk salt 10 urkérnade katrinplommon
1 krm vitpeppar Sas:
2 krm ingefara eller 1 krm stétt salvia eller 1 2 msk vetemjol
krm rosmarin 4 dl sky
(gradde)

Vilj karrén eller den framre marmorerade delen av kotlettraden. Gor ett hal mitt i karrén med en
kraftig pinne eller ett bryne. Stoppa in cirka 10 urkarnade katrinplommon. L&gg karrén med den feta
sidan upp pa ett stekgaller i en stek- eller langpanna. Salta och krydda kéttet. Stick in en kottermometer
fran kortsidan. Placera pannan mitt i ugnen och stek karrén i 175 °C ugnsvarme. Koéttet behéver varken
brynas eller 6sas. Tag ut steken nar termometern visar 80—85 °C. Mager kotlettrad kan tas ut vid 77 °C.
Ungefarlig stektid ar 1 timme 45 minuter—2 timmar. Eftersom en kotlettrad ar jamntjock steker till
exempel 3 kg kétt pa ungefar samma tid som 1 kg. Lat steken vila i 15 minuter insvept i folie innan den
skars upp.

Spéd i pannan med cirka 2 dl varmt vatten och 16s upp allt som torkat fast. Smaka av skyn eller red
den med vetemjol till sas.

Skar loss kottet fran benet. Skar sedan upp det i skivor. Servera kottet med bakad eller kokt potatis,
kokt broccoli, katrinplommon och &ppelmos.
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Gourmetkassler pa purjobotten

4 personer
ca 1 kg potatis 1 dl vispgradde
1 medelstor purjolok 2 dI mjolk
1 tsk salt ca 600 g kassler
% krm peppar Y1 tsk rosmarin

Skala och skar potatisarna i tarningar. Ansa och strimla purjon fint. Varva potatis, purjolok, salt och
peppar i en lattsmord, ugnssaker form. Blanda gradde och mjélk och hall det Gver.

Grédda graténgen i ugnen i 225 °C, cirka 45 minuter eller tills potatisen kdnns mjuk.

Skar kasslern i cirka Y2 cm tjocka skivor. Lagg dem i en rad ovanpa potatisen och purjoloken. Stro
dver smulad rosmarin och gradda i ytterligare 15 minuter.

Servera med en sallad till.

(Hemlagat!)

Grisgryta med ananas

4 personer
500 g benfritt flaskkott av t.ex. bog 3 dI kéttbuljong
3 purjolokar (salt)
1 msk smor eller margarin 1 dl gradde
1v%-2 tsk curry 4 skivor ananas (liten burk)
1 msk vetem;jol 2 msk finklippt persilja

Putsa kottet. Skér det i strimlor. Skélj och ansa purjoldkarna. Strimla dem fint.

Bryn koétt och purjolok i lite matfett. Stré éver curry och mjol. Rér om ordentligt. Spdd med
buljongen. Lat det hela sjuda pa svag varme under lock i cirka 20 minuter eller tills kottet &r mort. Prova
med en sticka.

Smaksatt eventuellt med salt. Tillsétt gradden. Lat det hela sjuda upp ytterligare en gang.

Skér ananasen i bitar. L&gg ner dessa i grytan. Strd dver persilja och servera.

Servera grytan med kokt ris och gronsallad.
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Griskott med ost och tomatsas
4 personer

Det har &r en praktisk ratt, som kan forberedas i god tid. Man bryner kottet och gor tomatsasen helt
fardig. Sedan &r det bara att 1agga alltsammans i en form och gratinera fore serveringen.

600 g benfritt griskott i skivor av t.ex. bog eller Tomatsas:

skinka 1 liten hackad gul 16k
1 msk smor eller margarin 1 msk smor eller margarin
1 tsk salt 6 hackade tomater
Y, tsk vitpeppar Y tsk salt
1 dl gradde 1 tsk timjan
8 tjocka skivor ost, t.ex. Herrgards eller Grevé 1 lagerblad
1 dl vatten

Borja med tomatsasen. Fras 1oken guldgul och mjuk i lite matfett i en stekpanna. Tillsétt tomathack,
salt, kryddor och vatten. Lét sasen sjuda i cirka 5 minuter.

Bryn koéttskivorna i lite matfett i stekpannan. Salta och peppra.

Lagg kottskivorna i en ugnssaker form. Hall ver gradden. Tack med ostskivorna. Hall tomatsasen
overst.

Gratinera i ugn vid 225 °C i 10-15 minuter tills osten smélt ner och allt blivit genomvarmt.

Servera matratten med kokt potatis eller ris och en sallad.

(Mina basta recept)

Snabblagad griskottgryta

4 personer
500 g benfritt griskott av t.ex. bog 1 tsk salt
2 stora gula lokar Ya tsk vitpeppar
1 msk smor eller margarin 1 tsk basilika
2 msk tomatpuré 2-3 dl buljong
1 msk senap 2 msk finklippt persilja

Putsa kottet. Sk&r det i mindre bitar. Skala och hacka lI6karna. Bryn matfettet i en stekgryta. Bryn
kott och 16k tillsammans i grytan.

Blanda tomatpuré, senap, salt, peppar, basilika och cirka 2 dl buljong. Hall detta i grytan.

Lat det hela eftersteka under lock pa svag varme i 20-25 minuter eller tills kéttet kdnns mort. Préva
med en sticka. Spad eventuellt med lite buljong under efterstekningen.

Str6 dver finklippt persilja fore serveringen.

Servera grytan med kokt ris och en sallad, t.ex. av kinakal och tunna lokrungar.

(Mina basta recept)
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Gryta med mango chutney

4 personer
500 g benfritt griskott av bog eller skinka 1 gron paprika
1 msk smor eller margarin 1 msk tomatpuré
1 tsk salt 2 msk mango chutney
2 krm svartpeppar 1 msk vetemjol
2 gula Iokar eller 1 purjoldk 1 dl gradde
2 dl vatten

Putsa kottet. Skar det i mindre bitar och bryn i lite matfett i en gryta. Salta och peppra.

Skala och grovhacka I6ken. (Skélj och strimla purjoloken.) Fras loken i en stekpanna utan att den far
for stark farg. Lagg loken i grytan.

Spad med lite vatten. Lat det hela koka upp och sedan langsamt eftersteka pa svag varme under lock
cirka 10 minuter.

Skolj och dela paprikan. Tag noga bort alla kérnor. Strimla paprikan.

ROr ner paprika, tomatpuré och chutney i grytan. Ror om val. Och lat grytan eftersteka ytterligare
cirka 10 minuter eller tills kéttet kanns mort. Stektiden beror pa vilken styckningsdel man anvander.
Prdova med en sticka.

Ror ut vetemjolet med lite vatten. Tillsatt redningen och rér om val. Lat det hela sjuda ytterligare
cirka 5 minuter. Tillsétt gradden.

Smaksatt med mera kryddor om sa behovs. Servera ratten direkt ur grytan med kokt ris och en frasch
gronsallad.

(Mina basta recept)

Hostgryta med bogflask

4-5 personer

400 g benfritt flaskkdtt av bog 1 gron paprika

2 msk vetemjol 2 dl kéttbuljong (tarning)

1 tsk salt 4 tomater

svartpeppar Y liter finstrimlad vitkal (ca 150 g)
1-2 msk margarin % msk akta soja

2 gula Iokar

Skér bogflasket i smala strimlor och vand dem i en blandning av vetemjol, salt och svartpeppar. Bryn
kottet i margarin i en stekpanna och lagg 6ver det i en gryta. Skala och skiva l6karna och kérna ur och
strimla paprikan. Frés 16k och paprika i stekpannan och blanda med kottet. Spad i stekpannan med
buljong och hall skyn i grytan. Koka under lock cirka 15 minuter. Skalla, skala och skar tomaterna i
klyftor. Blanda ner dem och den mycket finstrimlade vitkalen i grytan. Lat det hela sjuda under lock
cirka 5 minuter. Smaka av med soja. Servera grytan med ris.

Om vitkal: Vitkal ar godast om den ar mycket fint strimlad och bara far koka natt och jamnt mjuk.
Farsk finstrimlad kal behéver bara koka cirka 5 minuter, da ar den fortfarande lite knaprig.
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Indonesisk gryta

4 personer
600 g benfritt flaskkott av bog eller skinka % tsk ingefara
¥, dl soja 3 vitloksklyftor
3 dI cider eller appeljuice 3 msk vinager
1% gul 16k 1% msk vetemjol
2 Yatsk curry

Blanda i en skal soja, cider, hackad 16k, kryddor, krossad vitlok och vinager till marinad.

Skar kottet i strimlor, lagg dem i marinaden. Lat allt sta och dra i kylskapet 2-6 timmar.

Lagg oOver allt i en gryta. Stro 6ver vetemjol och ror om. Sjud under lock pa svag varme 15-20
minuter.

Smaka av om det behévs mer kryddor.

Servera med kokt ris, vitkal- och ananassallad.

Kassler pa orientaliskt vis

4 personer
ca 500 g kassler olja
1 rod 16k 2 dl honsbuljong av tarning
1-2 vitloksklyftor 2 msk soja
1-2 mordétter Y21 tsk sambal oelek
1-2 paprikor ev. salt
1 klyfta vitkal (ca 200 g) ev. peppar

Skér kasslern i strimlor. Sk&r den roda Ioken i smala klyftor och hacka vitloksklyftorna. Skar
mordtterna i tunna skivor och paprikorna och vitkalsklyftan i strimlor.

Hetta upp olja i en stor stekpanna eller wok. Frés kassler, 16k, vitlok, morot och paprika hastigt.
Tillsatt vitkalen och rér om. Blanda ner buljong, soja och sambal oelek.

Lat koka nagra minuter och smaka av. Klipp 6ver kryddgront. Servera med ris och keso.

(Gréna Konsum)

Birgittas kinagryta

4 personer
500-600 g flaskkarré 3-4 gréna paprikor
matfett salt
2 medelstora gula I6kar svartpeppar
250 g champinjoner kinesisk soja
ca 300 g bongroddar

Tarna kottet och bryn det i lite matfett. FOr Gver det brynta kottet till en gryta. Hacka I6ken och bryn
den i samma fett som kottet och for déarefter 6ver den till grytan med kottet. Skiva champinjonerna och
stek dem i lite matfett. Lagg dem i grytan. Skolj bongroddarna och tillsatt dem till grytan. Tillsatt salt,
mald svartpeppar och soja. Lat grytan koka pa svag varme i cirka 20 minuter. Tarna paprikan och tillsatt
den till grytan. Grytan far koka i ytterligare 5-10 minuter. Servera kinagrytan med ris.
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Mjolkkokt kotlett

5-6 personer

1-1 % kg flaskkotlett i bit (1 %2 tsk) salt
1 liter gammaldags mjolk (1 % krm) peppar
(2 tsk) mald ingefara

Gnid in kotletten med ingefédra (ganska rikligt), peppar och salt.

L&gg ner kottet i en trang tjockbottnad gryta. Sla pa sa mycket mjolk att det knappt tacker kotletten.
Koka upp forsiktigt (mjolk kokar sa latt 6ver). Sank varmen och koka under lock pa mycket svag varme
cirka 1 timme. Vand kéttet da och da under kokningen. Det &r ltt hant att det fastnar i botten pa grytan.

Ta upp kottet, skar bort benet och hall kottet varmt.

Koka ihop mjolken pa stark varme under kraftig vispning till en simmig sas. Smaka av med salt och
peppar.

Skar kottet i tunna skivor. Servera med sasen, kokt potatis, sockerarter samt garna krutonger av vitt
bréd som stekts i smor.

(Sanders gastabud)

Marinerade kotletter

4 personer
4 flaskkotletter 1 msk vinager
salt 2 vitloksklyftor
Marinad: 1 gul 16k
1dlolja 5 korianderkorn eller 1 tsk mald koriander
2 msk kinesisk soja 1 krm svartpeppar

Salta kotletterna latt och 1agg dem i en ugnsséaker form.

Hacka den gula I6ken. Pressa vitloksklyftorna. Blanda ingredienserna till marinaden. Hall dver
kotletterna. Lat dem std i kyl minst ett par timmar. VVand dem nagra ganger. Stek cirka 30 minuter i 225
°C.

Servera kotletterna med sin skysas, ris och gronsallad med apelsin.
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Mustiga grytan

4 personer
300 g benfritt flaskkott av bog eller skinka Y tsk rosmarin
2 msk vetemjol 2 l6kar
1 tsk salt 1 purjolok
1 krm vitpeppar 3 mordatter
3 msk margarin ca 80 g kalrot
4 dl vatten 1 apple

1 krm ingeféra

Skér kottet i strimlor. Blanda vetemjol, salt och peppar. Rulla kéttstrimlorna i mjélblandningen. Bryn
strimlorna i en stekpanna i margarinet.

L&gg O6ver dem i en gryta, helst en som réatten kan serveras ur. Spad i stekpannan med vatten och héll
skyn i grytan.

Tillsatt smulad rosmarin och ingefara. Koka under lock pa svag varme cirka 10 minuter.

Skolj, skala och ansa morotter, kalrot, 16k, purjolok samt dpple. Skar mordtter och kalrot fint. Skar
16k och dpple i mindre klyftor och purjoloken i skivor.

Lagg lok, kalrot och morot i grytan och lat koka i 5 minuter. Lagg i purjolok och appelklyftorna. Lat
grytan koka ytterligare 5 minuter under lock pa svag varme.

Servera med kokt potatis eller ris.

Revbensspjall

4-6 personer
1-1 % kg tjockskuret revbensspjall 1% krm vit- eller svartpeppar
1-1 % tsk salt 1 tsk malen ingefara

Gnid in kottet med salt och kryddor. Lagg det i en ugnsséker form eller langpanna med den feta sidan
uppat.

Stek spjallet i ugnen i 175 °C ugnsvarme. Vand det en gang under stekningen. Nar benen kan lossas
fran kottet ar det fardigt. Ungefarlig stektid ar 1 %2 timme.

Ta upp spjallet och spad skyn i langpannan med lite hett vatten. Smaka av skyn eller red den med
vetemjol till sas.

Skér revbensspjéllet i bitar.

Servera revbensspjallet varmt eller kallt med skyn eller sasen samt kokt potatis, rodkal, dppelmos
och/eller kokta katrinplommon.

Honungsstekt revbensspjall

4 personer
1 kg tjockskuret revbensspjall 2 msk citronsaft
2 msk soja 1 msk senap
2 msk honung 1 tsk ingefara

Blanda soja, honung, citronsaft, senap och ingefara och pensla pa revhensspjallet. Lagg det i en
langpanna med den feta sidan upp.

Satt in langpannan i ugn i 175 °C. Stek cirka 1 ¥ timme. Pensla kottet nagra ganger under stekningen.

Ta upp spjallet. Hall bort fettet och spad i langpannan med lite hett vatten till sky. Skar upp kottet.

Servera med bakad potatis (kan géras samtidigt i ugnen) och appelmaos.
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Ugnsbakad julskinka
1 rimmad skinka 3 msk senap
Griljering: 3-4 msk strébrod
1agg ev. hela kryddnejlikor

Om skinkan ligger i nat ska den ha detta kvar. Spola av skinkan i kallt vatten. Lat skinkan ligga i
rikligt med kallt vatten 4-8 timmar.

Stick in en kottermometer i svalsidan pa skinkan sa att spetsen hamnar mitt i. Hela termometerroret
bor vara inne i kottet. Lagg skinkan pa ett stort ark aluminiumfolie. Svep om folien val, men sé att
termometerskalan &r synlig. Lagg skinkan pa ett galler i en langpanna. Satt in den i nedre delen i 175 °C
ugnsvarme. Berakna tiden till 5075 minuter per kg. En Iangsmal skinka blir fortare klar an en rund.

Avbryt tillagningen nar termometern visar 70-75 °C. N&r termometern visar 70 °C &r skinkan
maximalt saftig. Far den sta tills innertemperaturen ar 72 °C blir den mer gammaldags kokt i
konsistensen. Tag ut skinkan ur ugnen och dppna folien. Spara skyn till doppspad eller soppa.

Tag bort nét och sval nar skinkan svalnat nagot.

Griljering: Lagg den svalfria skinkan pa ett ugnssakert fat eller i en langpanna. Blanda &gg och senap.
Pensla skinkan med blandningen och strd éver lite strobrdd. Satt in den i nedre delen av ugnen i 200—
225 °C ugnsvarme. Lat den sta tills den fatt vacker farg, cirka 15 minuter. Stick eventuellt in hela
kryddnejlikor i ett vackert monster i skinkan.

Kyl skinkan sa snabbt som majligt och stall den i kylen.

Paskskinka kokt i &ppeljuice

8-10 personer

Koka skinkan minst en dag i férvag och forvara den i spadet.

1% kg rimmad benfri skinka 3 msk fransk osétad senap
2 dl koncentrerad appeljuice % tsk smulad timjan

5 dl vatten Sas (for 6-7 personer):

1 stor gul 16k 6 dl silat spad

2-3 vitloksklyftor 2 msk vetemjol

1 kétt- eller gronsaksbuljongtérning 1 dl vispgradde

2 msk soja

Valj en sa trang gryta eller kastrull som majligt. Koka upp juice och vatten. Skélj skinkan i rinnande
kallt vatten, natet skall vara kvar. Lagg ner skinkan i grytan, satt i en termometer sa att spetsen hamnar
mitt i.

Skala 16k och vitlok och skar i mindre bitar. Lagg i grytan tillsammans med resten av ingredienserna.
Sjud under lock tills innertemperaturen ar 73 °C. Det kan ta en dryg timme eller mer, beroende pa
skinkans form.

Sétt ner grytan i kallt vatten i diskhon, stéll i kylen nér den svalnat. Skiva skinkan och servera den
med farska gronsaker pa byffébordet eller med ris alternativt kokt potatis, och en lacker sas av spadet,
som middagsratt.

Sasen: Koka upp spadet, racker det inte sa spad med vatten. Skaka eller vispa samman mjol och
gradde och vispa ner redningen i buljongen. Sjud cirka fem minuter och smaka av sasen.

(DN: Astrid Nilson)
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Ortgriljerad paskskinka

10-12 personer

1 %-2 kg benfri rimmad skinka Griljering:

1 msk timjan saften av % citron

1 stort lagerblad 2 msk ljus osttad senap
1 gul 16k 2 tsk timjan

1 stor morot

Ta skinkan ur plastforpackningen men It natet vara kvar. Spola den under rinnande kallt vatten.
Stick in en kéttermometer sa att termometerns spets hamnar mitt i skinkan.

Lagg skinkan i en gryta och fyll pa kallt vatten sa det tacker. Lagg i timjan och lagerblad samt skalad
I6k i klyftor och skalad morot i skivor. Koka upp och rékna darefter med en koktid pa 50-60 minuter
per kilo. Sjud under lock tills termometern visar 7075 °C.

Ta upp skinkan ur spadet, lat den svalna nagot. Satt ugnen pa 250 °C.

Avléagsna nat och sval, och skar eventuellt bort en del av fettkanten. Lagg skinkan i en liten langpanna
eller liknande, pressa Gver citronsaften. Bred sedan pa senapen och stré dver timjan.

Griljera mitt i ugnen i 5-8 minuter. Servera skinkan varm, ljummen eller kall, till exempel med
Gronsaksrora fran Baskien och eventuellt med kokt potatis.

(DN)

Skinkfrestelse

4 personer

Léattlagat och gott, skinkfrestelse & som en Janssons frestelse fast med skinka.

1 kg mjo6lig potatis 4-5 dl vispgradde eller matlagningsgradde
2 gula Iokar 1 tsk salt
smor 0,5 tsk svartpeppar

300 g skinka eller kassler

Skala och skar l6ken i tunna skivor. Frds den mjuk i lite smor i en stekpanna.

Skala potatisen och skér den i tunna strimlor. Skar skinkan i strimlor.

Smarj en ugnssaker form. L&gg i ett lager potatis, darefter I6ken, skinka och sedan resten av potatisen.
Salta och peppra. Hall pa gradden.

Grédda i mitten av ugnen cirka 50 minuter i 200 °C. Kann med en sticka att potatisen &r klar.

(Fredriks fika)
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Skinkgryta med graslok
4 personer
400 g farsk skinka eller bog 1% dl vatten
1 msk smor eller margarin 1 msk vetem;jol
1 stor morot 1 dlI créme fraiche (Y2 burk)
2 msk fransk senap ca % dl klippt graslok

1 kottbuljongtérning

Skar kottet i strimlor och bryn det i matfettet i en stekpanna. S&nk varmen och ror ner strimlad eller
grovt riven morot samt senap och buljongtérning. Skaka ihop mjol och vatten och ror ner i pannan. Satt
till créme fraiche samt hélften av gréasloken och sjud under lock cirka 15 minuter. Str6é dver resten av
grasloken.

Servera skinkgrytan med pasta och grénsallad. Komplettera garna med jordgubbar till efterrétt.

Skinkstek

4-5 personer
1 kg farsk benfri skinka Sas:
1% tsk salt 4 dI sky
1% krm vitpeppar 2 msk vetemjol
1 tsk mald ingefara (salt, peppar)
hett vatten

Ruta svalen i sneda rutor med riktigt vass kniv. Gnid in kottet med salt och kryddor. Lagg steken i
en liten langpanna. Stek med kéttermometer 175 °C ugnsvarme cirka 1 -2 timmar. Termometern skall
visa 8085 °C.

Ta steken ur ugnen och lat den samla sig en stund. Lossa de knapriga svalrutorna och skar upp kottet
i sa tunna skivor som mojligt.

Los upp skyn i langpannan med lite hett vatten. Spad till 4 dl och laga sas av skyn pa vanligt stt.

Ats med kokt potatis, broccoli och appelmos.
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Skinkwok
4 personer
1 purjolok 2 dl appelcider
2 morotter 2 msk soja
2 msk olja 5 tsk salt
1 paket minimajs (200 g) 1 krm peppar

1 paket sockerarter eller haricots verts (200 Q) 1 tsk arrowrot
250 g kokt skinka i bit eller flaskfile

Skolj och strimla purjoldken. Skala och strimla mordétterna. Skar bonorna i bitar. Skér skinkan eller
flaskfilén i strimlor.

Frés 16k och mordtter i olja i en wok eller stor stekpanna.

Tillsatt minimajsen och sockerarterna eller bénorna, och eventuellt flaskfilé. Lat dem frasa med ett
par minuter.

Om skinka anvénds, blanda ner den i woken. Hall 6ver cider och soja samt krydda med salt och
peppar.

Ror ut arrowroten i lite kallt vatten. ROr sedan ner redningen i woken.

Servera skinkwoken med kokt ris, garna jasminris.

Appelflask

4 personer
400 g rimmat sidflask i skivor (stekflask) 1 krm vit- eller svartpeppar
1-2 gula lokar 2-3 hela kryddnejlikor
2-3 applen

Skala och skiva l6ken. Skolj och karna ur &pplena. Skéar dem i skivor eller klyftor.

Stek flasket. Krydda med vit- eller svartpeppar. Lat det rinna av pa hushallspapper.

Stek 16k och apple i stekpannan tills de fatt fin farg och kanns mjuka. Lagg ner flasket i stekpannan
igen, tillsatt nejlikor och lat allt bli genomvarmt.

Servera direkt ur stekpannan med kokt skalpotatis till.
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Appelkotlett
6 personer
drygt 1 kg flaskkotlett med ben 1 stor gul 16k i klyftor
1 liter drickfardig appeljuice 3-4 applen
ca % liter vatten Sas:
2 gronsaksbuljongtarningar Y% liter kokspad
Y dl kinesisk soja 1 dl vispgradde
Y5 tsk vitpepparkorn 3 msk vetemjol
Y tsk timjan 1 tsk ljus fransk senap
1 bit hel ingefara (salt)

Putsa eventuellt bort lite av fettet pa kotletten. Spola kottet i varmt vatten och lagg det i en trang
gryta. Satt gdarna i en kottermometer. Tillsdtt samtliga 6vriga ingredienser med undantag for &pplena.
Kottet ska vara tackt av vétska.

Koka upp och lat sedan kottet sjuda under lock tills termometern visar 83—-85 °C. Det tar cirka 1
timme och 30 minuter. Nar ungefar 5 minuter aterstar av koktiden lagger ni ner appelklyftor och later
dem koka med sa att de blir nastan mjuka.

Sasen: Sila ungefar en halv liter av den ljusbruna buljongen fran kéttkoket. Lat den koka upp. Skaka
vetemjolet med gradden i en redningsbdgare eller ror till en slat redning. Vispa ner gréddblandningen i
den kokande buljongen och lat sedan sjuda i ett par minuter. R6r ner senapen och smaka av med salt om
det behdvs.

Ta nu upp kottet, skar eller peta loss benen och skar sedan kottet i skivor. Servera det med
appelklyftorna, kokt potatis och helst ocksa en kokt gronsak.

(DN)
Fars
Biff & la Lindstrom
4 personer
400 g kottfars 1 % dl fint hackade inlagda rédbetor
1% tsk salt 2-3 msk fint hackad gul 16k
1 krm vitpeppar 2 msk hackad attiks- eller saltgurka
2 kokta, kalla potatisar 1 msk hackad kapris
1-3 &gg ca 2 msk smor eller margarin

1% dl vatten eller kéttbuljong

Blanda samman férs, salt och peppar. Tillsatt mosade potatisar och &ggen och spdd med vattnet eller
buljongen. Arbeta ihop smeten. Finhacka de inlagda rodbetorna och 16ken. Hacka gurkan och kaprisen.
Blanda ner det hackade i farsen.

Forma farsen till 8-10 knubbiga pannbiffar. Stek biffarna i smor eller margarin pa medelstark varme.
Stek 2-3 minuter pa varje sida.

Ta upp biffarna. Vispa ur pannan med lite varmt vatten till sky efter varje omgang. Smaka av skyn
nér stekningen &ar fardig. Hall den runt biffarna.

Servera biffarna med kokt potatis, skyn och arter eller en gron sallad.
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Cevapcici
4 personer

I ursprungsreceptet fran Balkan grillas de avlanga farsrullarna, men det &r enklare att steka dem pa
vanligt vis.

400 g notfars 1 krm svartpeppar
1 stor gul 16k 1 tsk salt
1-2 vitloksklyftor smor eller margarin

1 tsk paprikapulver
Y tsk sambal oelek eller 1 krm kajennpeppar

Lagg farsen i en bunke. Skala I6ken och riv den pa grovsta sidan av rivjarnet. Nar man river 1ok
maste den rivas grovt, finriven smakar beskt. Blanda farsen med 16k, pressad vitlok och kryddor.

Forma atta avlanga rullar av farsen och stek dessa val runt om i brynt matfett. Lat eftersteka pa svag
varme under lock i 3-4 minuter.

Servera med ratatouille och med brod alternativt potatis eller ris.

(DN: Astrid Nilson)

Chili con carne

4 personer
400 g kottfars 2 grona paprikor
4 gula lokar (vatten)
2 msk smar eller margarin 2 burkar vita bonor i tomatsas
1% tsk salt 1 tsk oregano
1 krm vitpeppar 1 krm chilipeppar
1 burk krossade tomater (400 g) 2 pressade vitloksklyftor

Bryn farsen i en stekgryta, dela med gaffel sa den smular sig. Hacka loken grovt, lat den frasa med
en stund, salta och peppra. Héll pa de krossade tomaterna och paprika i tarningar, och eventuellt lite
vatten, och sjud under lock i 15 minuter.

Hall i bénorna, krydda med smulad oregano, chilipeppar och pressad vitlok. Koka upp och smaka
av.
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Dromfars
% kg kalvfars Y1 tsk salvia eller rosmarin
Y4 kg flaskfars ca 2 dl kallt vatten, helst vichyvatten
3 msk strébrod 2 aggulor
1 dI mjélk 2 dl vispgradde
1 &gg Gratinering:
50-100 g bayonneskinka 3-4 tomater
1-2 tsk salt ca 100 g ost av schweizertyp
1/3 tsk vitpeppar

Lat skorpmjolet fa svélla i mjolken i en rymlig bunke. Lagg i fars, finstrimlad skinka, kryddor och
det hela dgget och arbeta farsen kraftigt. Spad med vatten och rér i dggulorna en i sdnder och sist gradden
i en smal strale. Féarsen ska vara lite losare an till kéttbullar — spad ndgot mer, om det behovs. Stek ett
litet prov for avsmakning och krydda mer, om ni tycker. Bred ut farsen i smord gratangform och stall in
den i 225 °C varm ugn cirka en halvtimme. T&ck med skivade tomater och riven ost och stek farsen
fardig i 250 °C ytterligare cirka 20 minuter.

Servera dromféarsen med sallad, spenat eller haricots verts och kokt eller rastekt potatis.

Frikadeller med currysas

4 personer
500 g kott- eller blandfars Sas:
1 dlI strobrod 1 liten gul 16k
2 dI mjolk 1 tsk curry
1 agg 1% msk vetemjol
Salt 5 dI kottbuljong

Lat strobrodet svalla i mjolken i en bunke. Blanda det darefter med kottfarsen. Knack i ett 4gg och
blanda det med kottfarssmeten. Forma sma bullar och lagg dessa att koka i saltat vatten tills de ar
genomkokta.

Fras finhackad gul 16k med curryn. Tag av kastrullen och tillsatt vetemjélet. Spad med buljongen,
lite till att borja med. Lat koka upp, och sjud darefter sasen nagra minuter.

Servera frikadellerna med ris och currysasen.
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Frikadeller i tomatsas

4 personer
500 g kalv- eller blandfars Sas:
1 gul 16k (motsvarande 2—-3 msk hackad) 2 medelstora gula lokar
1 4gg 2 msk smor eller margarin
1 dlI strébrod 4-5 dl vatten
2 dl kaffegradde 1 %2 dl tomatpuré
2-3 msk olja 1 krm basilika
2 tsk salt 1% tsk salt
1 krm vitpeppar 1 krm vitpeppar

Hall strobrddet i en bunke och blanda med gradden. Skala och hacka den gula l16ken till farsen. Skala
och skiva I6karna I6vtunt till sasen.

Hetta upp oljan i en stekpanna och smoret i en kastrull pa medelgod varme. Hall den hackade I6ken
i stekpannan och den skivade i kastrullen. Frds under omrérning utan att 16ken tar farg. Tag stekpannan
av varmen nér 16ken &r guldgul och latt genomskinlig.

Spad Ioken i kastrullen med vattnet. R6r ned tomatpurén, 6ka varmen och Iat koka upp. Sank varmen
igen och lat smakoka utan lock. Krydda med salt, peppar och séndersmulad basilika.

Ror ned farsen i graddblandningen. Blanda ocksa in den oljefrasta loken och &gget. Ror farsen tills
den blir jdmn och krydda med salt och peppar.

Sila sasen, sla den tillbaka i kastrullen och koka ett litet smakprov av farsen. Justera kryddningen pa
farsen med ytterligare salt eller peppar om det behdvs. Forma kéttbullar mellan handflatorna och koka
i omgangar i den sjudande tomatsasen. Koktiden beror pa storleken pa kottbullarna, men rakna med
ungefar 5-7 minuter for frikadeller med 4 centimeters diameter. Kéann med en provnal. Nar den latt
glider igenom ar frikadellerna fardiga. Spad eventuellt med vatten eller buljong, om tomatsasen kokar
ihop for mycket.

Lagg ned alla frikadellerna i tomatsasen och servera med nykokt spaghetti, eventuellt pudrad med
riven ost. Farsk gronsallat och ugnssprodvarmt baguettebréd ar gott till.

Farsbiff i panna

4 personer
400 g kottfars 1 msk smor
1 tsk ortsalt 2 Y% dl mellangradde (27 %)
1 krm svartpeppar 1 msk soja
1 1/2 msk potatismjol Tillbehor:
1 dI mjolk hackad 6k, persilja och oliver

Blanda farsen med ortsalt, peppar, potatismjél och mjolk. Bryn smdret i en stor stekpanna och platta
ut farsen direkt i den till en stor biff som tacker hela pannan. Stek 4 minuter. Dela farsen i 4 delar och
vand dem. Stek ytterligare 4 minuter.

Ta upp biffarna och skdélj ur pannan. Hall gradde och soja i stekpannan och ror om. L&gg i biffarna
och lat dem puttra i sdsen 3-4 minuter.

Servera med tillbehéren och kokt potatis.

(Arla: Stunder i koket)
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Farsgratang
500 g kottfars 1 kottbuljongtérning
1 purjolok potatismos
3 dI mjolk persilja, hackad
1 msk osOtad senap ost, riven

Kottfars frases med hackad purjolok. Hall i mjolk, osétad senap och buljongtarning. Koka 10
minuter. GOr potatismos med mycket hackad persilja. Skeda upp moset langs kanten i en form. Hall
kottfarssasen i mitten och stro Gver riven ost. Gratinera i 250 °C i 10 minuter.

Hamburgare
8-10 stycken
400 g notfars 1 tsk salt
1 4agg 1-2 krm svartpeppar
1 tsk maizena olja, smor eller margarin

Blanda férs, 4gg, maizena, salt och peppar. Arbeta farsen smidig och forma den till jamnstora bullar.
Platta till dem.

Stek dem i olja, smor eller margarin tills de fatt fin farg och &r genomstekta. Berékna cirka 3 minuter
per sida.

Servera hamburgarna med hamburgerbrod, skivad ra 16k, skivade tomater, isbergssallat och ketchup.

Snabblagad julkorv
250 g notfars 1% krm malen ingeféara
250 g flaskfars 1% krm mald kryddpeppar
2 kokta kalla potatisar, ca 175 ¢ 1% krm mald vitpeppar
1% tsk salt 1 dl mjolk
1% krm malda kryddnejlikor % msk potatismjol

Blanda farsen med mosad potatis och ror sedan ner dvriga ingredienser till en smidig fars. Lat farsen
sta kallt i 30 minuter.

Ta lite olja pa rena hander och rulla farsen till korvar tjocka som en normal flaskkorv. Téank pa att
inte gora korven langre &n den gryta ni ska koka den i.

Riv av plastfolieark som ar sa stora att korven kan rullas in ett par varv och sa att det blir rejalt med
knytman i korvens dandar. Knyt dndarna med hushallssnore, men inte alltfor tatt intill.

L&gg korvarna i kokande vatten och sjud under lock, koka inte, i 12—15 minuter. Klipp upp ena anden
och tryck ut korven och servera den varm. Eller Iat den kallna i sitt plastskinn och servera den uppskuren
i skivor.

Den som sa vill kan varma korvskivorna latt i skinkspad. Servera sedan korven med spad som dopp

i gryta.
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Koftacurry

4 personer

Kofta: 1 tomat
1 dessertsked myntablad 2 vitloksklyftor
1 medelstor gul 16k % tsk malen ingefara
2 vitloksklyftor 1 medelstor gul 16k
500 g fin fars 60 g matolja, smor eller margarin
2 tsk salt 6 dlI naturell yoghurt
Y4 tsk malen ingeféara 1 dessertsked koriander
Yatsk chili 1% dl vatten
Ya tsk malen kryddnejlika

Curry:

1 liten bit farsk ingefara

Hacka myntan fint. Hacka en 16k och 2 vitloksklyftor. Lagg kottfarsen i en skal och blanda med
mynta, hackad vitlok och 16k. Tillsatt salt, chili, kryddnejlika och ingefdra. Forma férsen till bollar av
en valnots storlek.

Skala ingefdran och hacka den fint. Pressa vitloken och tillsétt vattnet och resten av den malda
ingeféaran. Skiva Ioken fint. Hacka tomaten grovt.

Hetta upp matfettet och stek Ioken gréddfargad. Tillsatt tomaten, yoghurten och den malda
koriandern och lat sjuda i 15 minuter. Sla i vitloksvattnet och It sjuda i 5 minuter. Lagg i kottbullarna.

Téack med lock och koka pa lag varme i 45 minuter eller tills kottet ar fardigt. Om det behovs mer
sas kan man tillsatta 1 % dl varmt vatten och lata sjuda i ytterligare 5 minuter.

Servera med kokt ris eller Kokosris och brod.

(Det Indiska koket)
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Kaldolmar

4 personer
1 medelstort vitkalshuvud (ca 1 kg) 1 krm vitpeppar
vatten Till bryning:
2 tsk salt/liter vatten aggvita

Fyllning: 1 msk smor eller margarin
% dl rundkornigt ris % msk brun farin eller sirap
2 dl vatten 3 dl vatten eller buljong
300 g kottfars Sas:
1-1 % dl mjolk eller graddmjolk 4 dl sky
ev. 1 4ggula 2 msk vetemjol + % dl vatten

1-1 Y tsk salt

Lossa de yttre stora bladen pa kalhuvudet och forvéll dem nagra minuter i kokande saltat vatten. Lat
dem rinna av och svalna.

Gor i ordning farsen. Koka forst riset i vatten under lock, tills riset &r alldeles mjukt, cirka 20 minuter.
Lat det kallna. Blanda sedan riset med férsen, sétt eventuellt till gulan och spad med litet gradde i taget.
Arbeta farsen val. Den skall vara ganska 16s. Smaka av med salt och peppar.

Lagg 2 msk av denna fars pa varje kalblad och pensla kanterna med latt uppvispad vita. Rulla darefter
ihop dem till lagom stora paket. (Dolmarna behdver tack vare vitan inte bindas om. Eventuellt kan de
fastas ihop med tandpetare.)

Bryn kaldolmarna i matfett i en stekpanna. L&gg ett par dolmar i taget i pannan med skarven nedat.
Vand dem forsiktigt och bryn dem vackert guldbruna pa alla sidor. Flytta 6ver de brynta dolmarna i en
stekgryta medan de andra bryns. Stro farin eller ringla helt litet sirap pa dolmarna och héll pa den sky
man fatt genom att vispa ur stekpannan med litet vatten eller buljong. Lat kaldolmarna eftersteka
(brasera) pa svag varme under lock tills kalen & mjuk och farsen genomstekt, 3040 minuter. Os
dolmarna ofta och spad mera om s& behdvs.

Kaldolmarna kan ocksa stekas i ugn utbredda i en smord langpanna. Stek dem da i cirka 45 minuter
i 225-250 °C ugnsvarme. VVand dem efter halva stektiden och spad mot slutet av stekningen med buljong.

Tag upp kaldolmarna ur grytan. Ror ut vetemjolet i vatten. Vispa ner redningen i skyn. Lat sasen
koka 3-5 minuter. Smaksatt med mera kryddor om det behovs. Lagg i kaldolmarna i grytan.

Servera kaldolmarna med kokt potatis och lingonsylt.

Kalpudding
4 personer
Y, vitkalshuvud, %% kg 2 medelstora kokta kalla potatisar
smor 1-1 % tsk salt
Fars: 1 krm vit- eller svartpeppar
300 g kottfars 3 dl mjolk

Skolj kalen och skar den i tarningar. Bryn den i smor i en stekpanna eller stekgryta.

Mosa potatisen. Blanda farsen med potatis, salt och peppar. Spad med mjélk. Farsen ska vara 16s.

Varva kal och fars i en smord ugnssaker form med kal underst och dverst.

Gradda kalpuddingen i ugn vid 200 °C tills kalen blivit mjuk och farsen genomstekt, 45-60 minuter.
Spad eventuellt med lite vatten om kalen verkar torr.

Servera med kokt potatis och lingonsyilt.
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Kalmaja
3 personer

Enkel ersattare for kalpudding eller kaldolmar

Y vitkalshuvud 2 msk sirap
500 g kottfars 1 msk kinesisk soja
2 dl vatten 3 dl vispgradde

1 kéttbuljongtarning

Anvand en ganska stor gryta, volymen blir stor innan vitkalen minskat.

Hacka vitkalen och bryn den med sirapen. Tillsatt sedan kottfarsen och bryn den tills den blir
finfordelad.

Tillsatt vatten, buljongtérningen och sojan, salta och peppra.

Lat koka i cirka 40 minuter.

Tillsatt gradden de sista minuterna. Smaka av med salt och peppar.

Servera med kokt potatis och lingonsylt

Julkottbullar

3-4 personer

Riktigt sma kattbullar brukar anses som extra elegant men faktiskt blir lite storre bullar saftigare.
Tycker du det tar for lang tid att trilla kéttbullar kan du i stallet forma farsen till pannbiffar.

Y dl strobrod 3 krm salt

1 dl kéttbuljong 1 krm vitpeppar
400 g notfars eller blandfars 2 krm kryddpeppar
Y% gul 16k Y krm nejlikor

1 agg

Blanda buljong och strobrod i en bunke och lat det svélla en stund.

Hacka l6ken och fras den i lite matfett utan att den tar farg. Ror ner 16k, kottfars och dgg, samt salt
och kryddor i bunken.

Stek en klick férs for att kunna smaka av kryddningen. Tillsdtt mer salt och/eller kryddor om det
behdvs.

Forma kottbullar av smeten.

Stek dem i matfett sa att de far farg pa alla sidor. Ta inte fér manga at gangen i stekpannan.

Efterstek cirka 4 minuter sa de blir val genomstekta, eventuellt i en separat panna. Gér man en storre
sats for julbordet kan man eftersteka kottbullarna i langpanna i ugnen. Det gar fint att frysa in kéttbullar.

Servera med rédkal och potatis.

(DN: Berit Lyregard)
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Julkottbullar med kryddpeppar

ca 40 stycken

400 g kottfars 1 499

% dl strobrod 1 tsk salt

1% dl mjolk eller vispgradde 1 krm malen kryddpeppar
1 msk riven gul 16k Smor

Blanda strobrod med mjolk eller gradde. Lat det svélla 5-10 minuter. Blanda farsen med I6k, agg,
salt och kryddpeppar. Tillsétt strobrodsblandningen och ror tills farsen ar smidig och vél blandad.

Fukta handerna med kallt vatten och forma farsen till sma jamna kéttbullar. Stek dem, nagra i taget,
i smor. Skaka pannan sa att de blir jamnt brynta. Sank varmen nar kéttbullarna borjat fa farg och stek
tills de blir genomstekta 5-10 minuter.

Linas kottbullar
4-5 personer

3 msk smulade havregryn Stekning:

1 dl graddmjolk smor

500 g notfars Sas:

1 liten fint riven gul 16k steksky

2 msk ljus fransk senap Y5 kottbuljongtarning
1 krm vitpeppar 1-2 msk vetemjol

1 krm curry mjolk

1 msk kinesisk soja salt

Y51 tsk salt vitpeppar

Blanda havregryn och mjélk och Iat svélla i minst 5 minuter. Sétt sedan till alla 6vriga ingredienser
och rér om sa allt blir vél blandat. Rulla stora bullar, som pingisbollar, och lagg dem pa vattenskéljd
skarbrada.

Stek kéttbullarna. Servera med steksky forstarkt med % buljongtérning, eller med brun avredd sas.
Kottbullarna ates med kokt potatis och lingonsylt.

Kottfarsgratang
4-5 personer
500 g kottfars 1 dl vatten
1 gul 16k 3dl + 1 dl gréadde
Y kottbuljongtarning 1 tsk salt
2 msk tomatpuré peppar
1 tsk torkad timjan 300 g pasta
1 tsk torkad rosmarin 3 dI riven ost

Stek kottfars och hackad 16k. Ha i buljontaning, tomatpuré och alla kryddor. Héll i vattnet och lat det
puttra bort medan du rér om.

Hall i 3 dI gradde och Iat puttra i cirka 5-7 minuter. Koka pastan enligt anvisningarna men spara
cirka 1 minut pa koktiden.

Blanda kottfars och pasta i en ugnsfast form. Hall pa 1 dl gradde. Toppa med osten. Gratinera i ugnen
pa 225 °C i cirka 15 minuter.



Kottfarsgryta

500 g kottfars

2 gula lokar

1 tsk salt

1 krm vitpeppar
10 potatisar
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1 kottbuljongtérning

vatten

1 burk hela tomater (400 g)
1 gron paprika

Frés kottfars och hackad 16k. Krydda med salt och peppar. Térna potatisen och tillsatt den. L&gg i
smulad buljongtarning. Tillsatt lite vatten. Hall i tomaterna ovanpa det hela. Lat det hela koka pa svag
varme under lock. Tarna paprikan och tillsatt den mot slutet av koktiden. Grytan &r fardig nér potatisen

ar mjuk.

Kottfarskaka i ugn

4-5 personer

Den hér ratten har odndliga variationsmojligheter. Det &r bara att byta ut I6kklyftorna mot svamp,
moro6tter, paprikaringar eller vad man nu tycker bast om.

1 dl strébroéd
2 dl vatten
400 g kottfars

1 agg
1 tsk salt

L&t strobrodet svalla i vattnet cirka 10 minuter.

1 tsk paprikapulver

2 kokta potatisar

smor eller margarin till formen
4 gula lokar

persilja

Tillsatt fars, agg och kryddor samt potatisen, sedan den forst mosats med gaffel. Arbeta snabbt farsen
jamn och smidig. Bred ut den i en smord, ugnsséaker form.

Skala lékarna och skar dem i Klyftor. Stick ner 16kklyftorna ungefér till héalften i farsen.

Stek kottfarskakan i ugn vid 175 °C i cirka 50 minuter.

Klipp rikligt med persilja Over rétten innan den serveras.

Servera kottfarskakan med ugnsbakad potatis eller spaghetti. Garna ocksa en sallad eller kanske

kokta gronsaker.

(Mina basta recept)
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Kottfarslimpa
4 personer
1 dl strobrod Sas:
2 dI mjolk 4 dI sky och buljong
1-1 % tsk salt 2 msk vetemjol
1 krm peppar salt
500 g kottfars peppar
1 4gg soja
1 msk margarin eller smor ev. ¥>-1 dl gradde

vatten eller buljong

Blanda strébrod och mjolk. Ror i salt och peppar och lat brodet svalla i mjolken 10 minuter. Arbeta
i farsen och &gget. Ror tills farsen ar smidig men inte sa lange att den blir seg och tradar sig.

Smorj en ugnssaker form eller liten langpanna med matfettet. Forma farsen till en slat langd direkt i
formen. Sétt in den i 175 °C ugnsvarme och gradda cirka 1 timme. Pensla med fettet ett par ganger mot
slutet av stekningen.

Ta féarsen ur formen. L6s upp den fasttorkade skyn med hett vatten eller buljong. Tillsatt eventuellt
gradde. Red av sasen och lat den koka 3-5 minuter. Smaka av. Skar upp farsen i skivor.

Ats med sésen eller enbart sky, kokt potatis, kokta gronsaker eller sallad. Lingonsylt ar ocksé gott
till kottfars, likasa attiksgurka.

Kottfarslimpa med ugnstekta tomater
4 personer

Tank pa att I6ken ska svettas langsamt och bara bli gyllenbrun — inga branda bitar.

500 g notfars Tillbehor:

% dl strébrod 1 paket bacon (140 g)

2 dl mjolk eller gradde 2-4 lagerblad

1 liten gul 16k 4 stora tomater

1 msk smor 1 rodIok

1 agg salt

1-1 % tsk salt peppar

2 krm peppar timjankvistar till garnering

Lat strobrodet svalla i mjolken i 10 minuter.

Skala och finhacka I6ken. Stek den mjuk i smor tills den fatt lite farg. Lat svalna. Blanda farsen med
strobrédsblandningen, &gg, 16k, salt och peppar. Arbeta den vl.

Forma farsen till en avlang limpa. Tack den med baconskivor och lagerblad och lagg den i en stor
smord ugnsform.

Halvera tomaterna och lagg dem runt om kottfarslimpan. Skala och strimla rodloken. L&gg strimlorna
pa tomaterna och salta och peppra. Sétt in formen i ugnen och stek i 175 °C i 45-60 minuter.

Servera kottfarslimpan med tomaterna och kokt potatis eller potatismos. Garnera med farska
timjankvistar.

(Morberg lagar husmanskost)
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Kottfarslada

3-4 msk smor eller margarin 250 g squash (eller gurka)
500 g blandfars 2 morotter

250 g champinjoner Sas:

2 gula Iokar 3-4 msk smor eller margarin
1 %2 tsk vitlokspulver 2 Y2 msk vetemjol

1 krm vitpeppar 1 liter mjolk

3 tsk kinesisk soja 2 Y2 msk fransk senap

10 potatisar 1% tsk salt

Frés fars, hackad 16k och skivade champinjoner. Krydda med vitlékspulver, vitpeppar och soja.

Skiva potatis, squash (eller gurka) och morot. Varva de skivade grénsakerna och farsblandningen i
en eldfast form.

Sasen: Fras matfettet, stro over vetemjol och spad med mjolk. Tillsatt salt och senap. Koka cirka 5
minuter.

Sla sasen 6ver kottfarsladan. Gradda i 200225 °C 40-45 minuter pa nedersta falsen.

Kottfarspaj
Deg: Y tsk paprikapulver
4 dl vetemjol % krm vitpeppar
175 g margarin 1 tsk oregano
3 msk vatten 1 dl vatten
Fyllning: 1 r6d paprika
500 g kottfars 2 agg
1 purjolok Y dl riven ost
matfett 1 dl vispgradde
(1 vitloksklyfta) 1 dl mjolk
1 tsk salt

Hacka samman ingredienserna till degen. Arbeta inte degen langre an att den hanger ihop. Ta undan
cirka ¥ som ska bli galler.

Tryck ut resten av degen i en osmord form som ar 24-25 cm i diameter. Nagga degbotten med en
gaffel. Stall in formen i kylskap ca en halvtimme. Satt ugnen pa 225 °C.

Grédda pajskalet mitt i ugnen cirka 15 minuter. Sank varmen till 200 °C.

Ansa purjoloken och skér i tunna ringar. Stek kottfarsen i en stekpanna tillsammans med purjoloken.
Pressa i vitloken, tillsatt salt, paprikapulver, vitpeppar, oregano och vatten. Blanda om och Iat vattnet
koka in i kottfarssasen.

Skolj paprikan och kéarna ur den. Skar paprikan i sma tarningar. Knack éggen i en liten skal och vispa
ihop dem. (Spara lite av &ggen till att pensla med.) Blanda paprikan, riven ost, gradde, mjolk och dggen
i kottfarsroran. Hall kottfarsroran i pajskalet.

Kavla ut resten av degen. Sporra eller skar remsor och lagg 6ver som ett galler. Pensla degen med
agg. Gradda i mitten av ugnen tills gallret fatt fin farg och fyllningen stannat, cirka 20-25 minuter.
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Orientalisk kottfarsratt

4 personer
400 g kottfars (10 % fett) 1-2 msk soja
4 mordotter 2 msk svensk senap
400 g vitkal 1 tsk sambal oelek eller annan pepparsas
1 vitloksklyfta Y% kottbuljongtérning
1 tsk svartpeppar 2 dl vatten

1 tsk kardemumma

Skala och grovriv morotterna. Strimla vitkalen.

Koka vitkal och morétter halvmjuka i buljongen.

Smula kottfarsen i gronsakskoket. Krydda. Lat koka under lock, pa svag varme i cirka 10 minuter.
Servera med ris.

(Bertil Jonssons Kokbok fér mén)

Kottfarssnurror
16-20 stycken
Deg: 1 koéttbuljongtarning
50 g jast 2 msk tomatpuré
5 dl vatten, fingervarmt 2 vitloksklyftor
2 tsk salt 2 lagerblad
4 msk matolja 2 tsk oregano
12-14 dl vetemjol 1 tsk timjan
Fyllning: salt
1 gul 16k svartpeppar
2 msk olja Garnering:
200 g kottfars 100 g riven ost, lagrad

1 burk krossade tomater

Smula ner jasten i en skal. Tillsatt vattnet och ror tills jasten har 10st sig. Ror ner olja, mjol och salt.
Arbeta degen vl tills den slapper skalen. Lat jasa i 30 minuter. Sétt ugnen pa 250 °C.

Skala och finhacka l6ken. Fras den i olja utan att den tar farg. Tillsétt kottfars och fras upp den. Spad
med tomatkross. Tillsatt buljongtarning och tomatpuré. Pressa i vitlok. Tillsatt 6rterna och lagerbladet.
Lat sdsen koka pa lag varme i minst 15 minuter och krydda med salt och svartpeppar.

Ta upp degen pa banken och kavla ut en halv centimeter tunn rektangel. Fordela den avsvalnade
kottfarsen 6ver degen. Rulla ihop degen som en rulltarta. Fast garna ihop kanten med lite kallt vatten.
Skar rullen i bitar. Lagg bullarna i bullformar pa en plat. Lat jasa ytterligare i 30 minuter. Riv osten och
str6 pa bullarna nar de jast fardigt. Gradda i cirka 12 minuter tills bullarna fatt fin farg.

(DN)
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Christers kottfarssas

3 gula lIokar 3 tsk paprikapulver
500 g kottfars 2 tsk kanel

matfett (salt)

1 burk krossade tomater (400 g) 1 citron

4 msk tomatpuré 2 Y2 msk vetemjol

3 msk senap 1-2 paprikor

1 kottbuljongtéarning vatten

4 tsk curry

Skala och hacka Ioken och fras den i matfettet tillsammans med kottfarsen. Tillsétt de krossade
tomaterna, tomatpurén, senapen och buljongtérningen. Smaksétt med curry, paprikapulver, kanel och
saften av en citron. Ror ut vetemjolet i lite vatten och tillsétt till sdsen. Koka sasen i cirka 15 minuter.
Téarna paprikorna och tillsatt dem till sasen. Koka sasen i ytterligare cirka 5 minuter. Om sasen blir for

tjock kan eventuellt lite vatten tillsattas. Sasen éats tillsammans med spagetti.

Lammbollar med koriander

400 g mager lammfars
Y21 tsk salt
1 tsk nystott spiskummin
1 tsk nystott koriander
% dl hackad sléatbladig persilja
3 msk naturell yoghurt
Sas:
4-6 vitloksklyftor
1 bit skalad farsk ingeféara, som en valnét
2 msk vatten
1 tsk nystott spiskummin

1 tsk nystott koriander
1 krm kajennpeppar

3 msk olja

1 kanelstang

4 kardemummakapslar
1 stor gul 16k

3 msk tomatpuré

3 msk naturell yoghurt
2 dl vatten

Y tsk salt

Blanda alla ingredienser till lammbollarna och forma cirka 25 bollar.
Lagg vitlok, ingefara och vatten i en mixer och kor till mos. Blanda ner spiskummin, koriander och

kajennpeppar i moset.

Hetta upp oljan i en gryta och l&gg i kanel, kardemumma och hackad gul 16k. Frés i 5 minuter under

omrdrning.

Tillsétt kryddmixen samt tomatpuré blandad med yoghurt. Hall till sist éver vatten och salt.
Léagg i lammbollarna nar vétskan borjar koka. Skruva ner varme och lat grytan sjuda utan lock i cirka

25 minuter.

Ror forsiktigt da och da, sa att det inte branner vid. Lat sedan svalna.
Nar sasen kallnat ar det latt att skeda bort det fett som lagt sig pa ytan.
Varm upp bollarna i sin sas fore servering. Garnera garna med farsk koriander.

(DN: Agneta Borlid)
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Lammfarsbiffar

8 personer
800 g lammfars 2 msk pressad citron
2 gula lokar 1 tsk malen spiskummin
1 knippa persilja 3 msk farsk eller 1 msk torkad oregano
4 vitloksklyftor 1 msk salt
2 kokta potatisar Y tsk svartpeppar
2 agg 3-4 msk oliv- eller rapsolja

Grovhacka 10k, persilja, vitlok. Kor tillsammans med potatis, &gg, pressad citron och kryddor till
mos i matberedare eller hacka for hand. Blanda ned farsen.

Forma med vattenskéljda hander till ganska sma och aggformade biffar.

Stek pa medelvarme i oljan. Stek i omgangar. Biffarna behdver bara fa lite farg, de behover inte vara
genomstekta.

Lagg biffarna i en ugnsséker form och lat dem eftersteka 10 minuter i ugnen pa eftervarmen fran en
250 °C varm ugn, t.ex. tillsammans med grénsaker och potatis.

Servera biffarna med grénsaker och potatis i ugn och eventuellt med grekisk tzatziki.

(Mat med kansla for miljo)

Lammfarspaj med dill och purjo
5-6 personer

Deg: 400 g lammfars
1% dl vetemjol 1 tsk salt
1% dl grahamsmjol 2 krm vitpeppar
125 g smor eller margarin 1 msk soja
2 msk vatten 1 dl vatten
Fyllning: 1 dl fint hackad dill
1 stor purjolok 2 dl riven ost
Y dl vatten 14gg
1 msk smor eller margarin 2 dl gradde

1-2 vitloksklyftor

Hacka snabbt samman ingredienserna till pajdegen och tryck ut den i en form som &r ungeféar 24 cm
i diameter. Nagga botten med en gaffel. Lat pajformen std i kylen i minst 30 minuter.

Satt ugnen pa 225 °C. Forgradda pajskalet i nedre delen av ugnen i 12 minuter.

Snitta och skélj purjon. Lagg i en stor stekpanna med vatten och matfett. Fras tills vatskan kokat bort
och 16ken mjuknat. Stt till pressad vitlok och 1agg i farsen. Fras farsen tills den grynar sig och borjar ta
farg.

Krydda med salt och peppar, sétt till soja och vatten. Koka ett par minuter tills det mesta av vattnet
kokat in. Ror ner dillen och bred ut farsblandningen i pajskalet.

Stro pa osten. Vispa upp agget, blanda med gradden och hall blandningen 6ver farsen. Gradda mitt i
ugnen 15 minuter eller ndgot langre tid om farsen hunnit svalna.

Servera pajen med en sallad.

Pajen kan foérberedas i god tid och varmas i ugnen nér den skall &tas. Lammfarsen kan ersattas med
notfars.
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Lammkebab med rotsaker och morotsraita

4 personer
Lammkebab: 1 msk olivolja

500 g lammfars 2-3 krm flingsalt
3-5 krm salt 2 krm svartpeppar
2 krm mald kryddpeppar 2 msk hackad timjan
2 krm spiskummin Morotsraita:
2 krm mald svartpeppar 2 dI matyoghurt
2 krm malda kryddnejlikor 1 tsk krossad hel kardemumma
2 krm kajennpeppar 1 tsk spiskummin
2 krm bryggkaffe Y% tsk chilipulver eller kajennpeppar
2 4gg 2-3 krm flingsalt
1 msk potatismjol 250 g mordtter, rivna i langa strimlor
1-2 msk vatten 2 msk grovt hackad skalad pistaschmandel
1 msk olivolja 1 msk fint strimlad mynta

4-8 grillspett i tra

Rostade rotsaker:
1 kg rotfrukter, t.ex. moroétter, kalrot,
palsternacka, rodbetor, rotselleri, 16k,
skurna i bitar eller klyftor

Blanda farsen med salt, kryddor, kaffe, d4gg, potatismjol och vatten. Rér om. Stall farsen i kylen for
att vila, cirka 30 minuter. Forma farsen till ovala biffar och trad dem pa blotlagda grillspett. Pensla med
olja och stek eller grilla dem runt om cirka 5 minuter.

Lagg de skurna rotsakerna i en ugnslangpanna. Droppa éver olivolja. Salta, peppra och vand runt.
Sétt in langpannan i mitten av ugnen, 200 °C, och lat sta tills allt & mjukt, cirka 40 minuter. R6r om
nagon gang under tiden. Blanda i timjan mot slutet.

Blanda yoghurten med kryddor och salt. Vand ner morétter och mandel. Stré pa mynta.

Servera kebaben med rotsakerna och morotsraitan.

(Mersmak: Sander Johansson)
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Butlers lammlada

6 personer
1 stor aubergine (aggplanta) eller 2 sma 3 msk rivebrod
10 potatisar 1 tsk timjan
2 paprikor 2 vitloksklyftor
1 gul 16k 3 tsk salt
1 burk hela tomater (400 g) Y tsk peppar
600 g malet lammkott 1 dl vitt vin
Yo dl ris 3 msk margarin

Koka riset i 1 dl vatten.

Skiva auberginen i skivor som ar ungefar en halv centimeter tjocka. Skar potatis och paprika i bitar,
skiva loken grovt, skér ner tomaterna.

Blanda kott, ris och rivebrod.

Gor en liten kryddblandning av timjan, salt, peppar och pressad vitlok.

Varva nu gronsaker, kott, gronsaker, kott, gronsaker i en ugnsfast form. Stré kryddblandningen
mellan varje varv. Avsluta med gronsaker dverst.

Sla pa det vita vinet. Klicka 6ver margarinet. Och satt in formen i medelvarm ugn, cirka 225 °C.

Ta ut formen efter ungefar en halv timme. Pressa ner lammladan med en slev eller liknande for att
den inte skall krympa ihop mot mitten av formen. Och for att vatska skall pressas upp fran botten och
Over gronsakerna som ligger dverst.

Satt tillbaka formen i ugnen och gradda i ytterligare 35-40 minuter eller till potatisen &r riktigt mjuk.

(Carl Butler)

Lasagne
4 personer
8-10 lasagneplattor (forkokta), till tva lager i salt
formen 1 krm vitpeppar
Kottfarssas: Y tsk oregano
400 g kottfars Y5 tsk basilika
1 stor gul lok Ostsas:
1 vitloksklyfta 8 dI mjolk
olja eller margarin 4 msk vetemjol
2—-3 msk tomatpuré 4 dI riven, lagrad ost
1 burk krossade tomater (400 g) salt
1 kéttbuljongtarning svartpeppar

Kottfarsasen: Skala och finhacka I6ken och vitloksklyftan. Fras dessa i matfett i en stor stekpanna.
Lagg i farsen. Dela sonder kottet med en tragaffel. Stek och ror om tills farsen far fin farg. Tillsatt
darefter tomatpuré, krossade tomater, buljongtarningen, salt och peppar. Sméakoka cirka 30 minuter.
Smaka av och smaksatt med oregano och basilika.

Ostsas: Hall lite av mjolken i en kastrull. Vispa i mjolet. Hall i resten av mjélken och koka sasen 3
minuter. Smaksétt med osten, salt och peppar.

Sprid ut en tredjedel av kottfarssasen i botten pa en ugnssaker form. Hall pa en tredjedel av ostsasen.
Léagg pa ett lager lasagneplattor. Och s nésta lager kottfarssas, och sa vidare. Avsluta med ostsasen.

Gratinera i 225 °C i 40 minuter. Tack eventuellt med folie mot slutet om ytan borjar fa for mycket
farg.

Servera med vitkalssallad eller tomat- och gronsallad.



Lantstallets latta lasagne
4-5 personer

12-15 lasagneplattor
Kottfarssas:

2 gula lokar

2 msk smor eller margarin

1-2 vitloksklyftor

400 g kottfars

1 tsk salt
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1 burk hela tomater (400 g)
2 tsk oregano

Ostsas:
3 aggulor
1 msk maizena
6 dI naturell mild yoghurt
4 dl riven ost, ca 200 g

2 krm svartpeppar

Sétt ugnen pa 200 °C. Borja sedan med kattfarssasen.

Frés hackad gul 16k i matfettet i en stor stekpanna tills den mjuknar. Satt till pressad vitlok, rér om
och hoj varmen. Lagg i kottfarsen och bryn under omrérning tills farsen grynar sig och borjar fa lite
farg.

Satt till salt, peppar, innehallet fran tomatburken samt smulad oregano. R6r om, koka upp och lat
sasen sjuda i 5 minuter.

Vispa daggulorna och maizenan med lite av yoghurten, blanda ner resten av yoghurten samt cirka 3
dl av osten.

Valj en ugnssaker form som rymmer 4-5 lasagneplattor. Det gor inget om plattorna maste brytas for
att passa.

Bred ut ungefar en tredjedel av kottfarssasen i botten pa formen. Lagg pa ett lager lasagneplattor och
darefter en knapp tredjedel av yoghurtblandningen. Fortsatt att varva sa det blir tre lager av varje, och
sa att det blir lite extra yoghurtblandning pa det 6versta lagret med lasagneplattor.

Stro pa den sparade osten och sétt in lasagnen i nedre delen av ugnen och gradda den 3035 minuter.

(DN)

Linsgryta
4 personer
2 gula lokar 2 krm gurkmeja
300 g kottfars 1 krm malen svartpeppar
2 dl ris Sas:
1 dl grona linser 2 dl graddfil
7 % dl vatten 2 tsk curry
1 kottbuljongtérning Y tsk salt

Skala och hacka Ioken. Stek kottfars och 16k i en stekgryta. Lagg i ris och linser. Hall dver vattnet
och lagg i buljongtarningen. Krydda med gurkmeja och peppar. Ror om. Koka under lock pa svag varme
ca 30 minuter tills ris och linser & mjuka och allt vatten kokat in.

Blanda ingredienserna till sdsen och servera den till grytan.
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Loékdolmar
4 personer
3-4 stora lokar 1 dl gréadde
1 kvartsburk kantareller eller blandsvamp 1 litet agg eller 1 aggula
150 g kalvfars salt
1 dl finhackad gul 16k vitpeppar
1 msk strébrod sellerisalt

Skala l6karna och skér ett djupt snitt genom halva l6ken. Koka Iékarna halvmjuka i lattsaltat vatten
och spola dem sedan under kallt vatten. Lossa bladen forsiktigt och Iat dem rinna av. Anvand karnorna
i lI6karna — finhacka dem och blanda dem i farsen. Lat skorpmjolet svalla i gradden och blanda i fars,
finhackad svamp, lokhack och &gg. Krydda ganska starkt, lagg cirka 1 msk av farsen pa varje stort
I6kblad och svep om farsen. Bryn lokdolmarna fint runt om i stekpanna. Spad med lite 16kspad och lat
dem smaputtra mjuka under lock.

Ni kan ocksa ugnsteka I6kdolmarna i smord eldfast form. Pensla med smalt smor eller margarin och
stek i 225-250 °C varm ugn. Spad nar de fatt vacker farg och berdkna cirka 30 minuters stektid.
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Moussaka (Aubergine- och lammfarsgryta)

4 personer
1 kg medelstora auberginer 2 krm malen kanel
1 msk salt 1 tsk salt
ca 1 % dl vetemjol 2 krm nymald svartpeppar
olja, helst olivolja Ostsas:
3 gula l6kar 25 g smor eller margarin
500-600 g lammfars 4 msk vetemjol
2 medelstora tomater 5 dI mjolk
1 % dl tomatpuré Y tsk salt
1 finhackad vitldksklyfta 1 dl riven parmesanost

% tsk oregano

Skala auberginerna och skéar dem i drygt 1 cm tjocka skivor. Varva skivorna med saltet i ett durkslag.
Lat dem ligga sa cirka 30 minuter.

Skala under tiden I6ken och finhacka den. Hetta upp en stekgryta. Hall i lite olja och stek 16ken under
omrorning tills den blivit mjuk och fatt lite farg.

Blanda ner lammfarsen. Ror under tiden med en tragaffel sa farsen grynar sig.

Skalla tomaterna och drag av skalen. Skar tomaterna i tarningar. Blanda ner dem samt tomatpuré,
vitlok, oregano och kanel. Salta och peppra. Lat alltsammans steka under omrérning tills nastan all
vétska forsvunnit.

Skolj hastigt aubergineskivorna i kallt vatten. Torka av dem med papper och vand dem i mjolet.
Skaka av overflodigt mjol. Stek aubergineskivorna i olja cirka 1 minut pa varje sida. Lagg dem efter
hand pa papper att rinna av.

Sétt ugnen pa 175 °C.

Smalt fettet och ror ner vetemjolet. Spad med mjolken och lat sasen koka upp under omrérning. Ror
ner osten och tag kastrullen fran varmen.

Varva i en ugnssaker form aubergineskivor och kottfars med aubergineskivor underst och dverst.
Hall 6ver sasen.

Grédda i ugn cirka 30 minuter. Hoj darefter ugnstemperaturen till 200 °C och gradda ytterligare cirka
15 minuter tills ytan ar gyllenbrun.

Lat moussakan sta nagra minuter efter graddningen innan den serveras.

(Mat och bak fran Europa)

Pannbiff med drtsmak

4 personer
400 g kottfars 1 tsk korvel
2 st aggulor 2 msk persilja
1 tsk salt 2 msk graslok
1 krm vitpeppar 2 msk margarin

Hacka grésloken och persiljan. Blanda sedan den tillsammans med kottfarsen, aggulor, salt, korvel
och peppar. Forma férsen till 4 biffar, stek dem i en medelvarm stekpanna 5 minuter pa varje sida.
Serveras med kokt potatis eller potatismos.
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Pepparburgare med senapssas

4 personer
400 g notfars 3 dI kéttbuljong
2 tsk grovt krossad svartpeppar 1 dl créme fraiche
1 tsk salt 2 msk fransk senap
1 msk smor eller margarin 1 msk soja
Sas: Garnering:
3 msk gul 16k 3 msk hackad persilja

Forma fyra stora burgare av farsen. Stro peppar pa bagge sidor och bryn cirka 2 minuter pa varje
sida, salta under tiden. Ta upp biffarna och skélj ur pannan.

Hacka Ioken. Lagg denna och buljong i pannan och koka ett par minuter, satt till creme fraiche, senap
och soja och koka ytterligare nagra minuter. Lagg ner biffarna och Iat dem bli varma. Stro éver persilja.

Servera biffarna med potatis eller ris och kokt broccoli.

Persiljejarpar

4 personer
1 dl strébrod Stekning:
2 dl mjolk 1% msk smor eller margarin
1-1 % tsk salt 2 dl buljong eller vatten
1 krm peppar Sas:
500 g kottfars 5 dl sky och/eller buljong
1 &gg 2 Y2 msk vetemjol

Fyllning: ev. salt, peppar

2 dl klippt persilja ev. soja
Y dl smor eller margarin ev. 1 msk tomatpuré

Blanda strébrod och mjolk. Ror i salt och peppar och lat brodet svalla i mjolken 10 minuter. Arbeta
i farsen och &gget. Ror tills farsen ar smidig men inte sa lange att den blir seg och tradar sig.

Forma rulader: Bred ut farsen pa vattenskoljd skarbréada, ruta in den och lagg pa en fyllning bestaende
av klippt persilja blandad med matfett. Forma ruladerna med hjalp av en stekspade.

Bryn ruladerna i brynt matfett i en stekpanna. Flytta dver dem i kastrull eller panna. Vispa ur
stekpannan med buljong eller hett vatten och héll skyn éver jarparna. Lat sjuda pa svag varme cirka 8
minuter.

L&gg upp jarparna och red skyn till sas. Hall sasen Gver jarparna.

Ats med kokt potatis och rarivna mordtter eller vitkalslingon.
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Tomatfarsbiffar
4 personer

Biffarna blir extra goda om man smaksétter farsen med tomatpuré och senap.

400 g notfars 1 agg

1 msk tomatpuré 1 msk potatismjol
1 tsk grov senap 1 dl mjolk

1 tsk salt 1 msk riven gul 16k
2 krm svartpeppar matfett till stekning

Blanda farsen smidig med de 6vriga ingredienserna. Forma 8 biffar och stek dem pa medelvarme pa
bada sidor tills de fatt fin farg.

Servera férshiffarna med ett gott potatismos, gérna smaksatt med lite riven ost.

(SvD: Ingrid Eriksson)

Algfarsbiffar

4 personer
500 g algféars matfett
3 aggulor Sas:
1 dl vispgradde 2 dl gradde
1 tsk salt 1 msk soja
1% krm svartpeppar arrowrot

Arbeta samman algfars, aggulor, vispgradde, salt och peppar. Forma farsen till biffar. Hetta upp
matfett i en stekpanna och stek biffarna pa medelstark varme cirka tre minuter pa varje sida.

Koka ur stekpannan med gradde och soja. Red eventuellt av sasen med lite arrowrot utrord i kallt
vatten.

Servera biffarna med klyftpotatis, ronnbarsgelé, lingon och gérna inlagd gurka.
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Inalvsmat
Korvkaka
4 personer
2 dl korn- eller risgryn ev. % dl russin
4 dl vatten 2 agg
6 dI mjolk 2 msk sirap
300 g not- eller svinlever 1% tsk salt
150 g farskt flask eller flaskfars Y5 tsk vitpeppar
1 gul 16k 2 tsk mejram

Léagg eventuellt levern i kallt vatten nagon timme.

Koka korngrynen i vatten cirka 15 minuter. Satt till mjolken och koka ytterligare 30 minuter. Ror om
da och da. (For risgryn: koka med vatten i 10 minuter och med mjolken i ytterligare 20 minuter.)

Skolj levern och It den rinna av. Ta bort hinnor och skar den i bitar. Skar flaskkottet i bitar. Skala
I6ken. Finfordela levern, flaskkottet och I6ken i en matberedare, eller mal dem i en kéttkvarn.

Blanda groten med leversmeten, russin, uppvispat dgg, sirap och kryddor. Stek eventuellt ett litet
prov av smeten och smaka av.

Hall smeten i en smord ugnsséker form, garna lag och vid. Gradda i mitten av ugnen vid 225 °C, tills
korvkakan fatt farg och verkar genomgraddad, 30-40 minuter.

Servera med lingonsylt och en rakostsallad.

Kycklingleverragu

4 personer
400 g kycklinglever 1 msk vetemjol
200 g champinjoner 1 tsk salt
1 gul 16k 1 krm vitpeppar
smor eller margarin 2 dl vispgradde

Fras champinjonerna och hackad gul 16k i lite smér. Stek kycklinglevern i het stekpanna cirka 5
minuter. Tillsatt svamp, 16k, vetemjol, salt och vitpeppar. Rér om. Tillsatt vispgradde och lat koka cirka
3 minuter.

Servera med kokt ris och tomat.
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Mald leverbiff

4 personer
400 g not- eller svinlever smor eller margarin
4 medelstora raa potatisar Sky:
%1 gul 16k 2 dl mjolk eller gradde
1 tsk salt salt
1-1 % krm vitpeppar peppar

Lagg eventuellt levern i vatten nagon timme. Skolj levern. Skar bort eventuella hinnor och blodkarl.
Skér den i bitar. Skala potatis och I6k. Mal levern i kéttkvarn tillsammans med potatisen och I6ken, eller
finfordela allt i en matberedare eller mixer. Smaksétt smeten med salt och peppar.

Bryn matfettet i en stekpanna. Lagg i smeten matskedsvis i stekpannan och stek biffarna pa bada
sidor 6ver svag varme tills de &r genomstekta.

Lagg upp biffarna pa serveringsfat och vispa ur pannan med mjolk eller gradde. Krydda skyn och
hall den bredvid biffarna.

Serveras med kokt potatis, stekt 16k i skivor, lingonsylt, och morots- eller vitkalssallad.

Bredbar leverpastej

1,8 kg
700 g notlever 2 krm ingefara
400 g benfritt bogflask 1 % tsk stott mejram
2 gula Iokar 1% dl vetemjol
2 applen 2 g9
12 ansjoviskryddade sillfiléer eller 2 Y dl mjolk
ansjovisfiléer 250 g margarin eller smor
2 tsk salt

1 tsk malen vitpeppar

Koka upp 2-3 liter vatten i en rymlig gryta. Skar bort hinnor fran levern och skar sedan lever och
flaskkatt i mindre bitar. Dra av grytan fran plattan. Lagg i levern och kottet och lat ligga i vattnet 10-15
minuter under lock.

Skala 16k och &pplen, skar i klyftor och ta bort k&rnhusen. Smalt fettet och hetta upp mjolken.

Kor en halv sats i taget i en matberedare. Lagg alla ingredienser forutom fett och mjolk i
blandningsskalen. Sétt i gang maskinen. Spad med den varma mjolk-fettblandningen och It ga ett par
minuter tills smeten &r jamn.

Smaka eventuellt av kryddningen genom att steka ett prov av smeten i en stekpanna.

Hall den varma smeten i tva avlanga smorda formar. Tack med aluminiumfolie. Satt
leverpastejformarna i ugnen, 200 °C ugnsvarme, i en langpanna. Hall hett vatten i langpannan upp till
halva formens hojd. Koka ungefar 1 % timme i vattenbad. Kokning i vattenbad ger en skonsam, jamn
och langsam upphettning.
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Pastej med kycklinglever

ca 1,5 liter pastej

400 g kycklinglever 2 krm malen kryddpeppar
250 g flaskfars 1 krm malda kryddnejlikor
1 medelstor gul 16k ev. ¥ tsk mejram

1 liten burk ansjovisfiléer, ca 50 g 2 &gy

2 tsk salt Y dl vetemjol

Y5 tsk vitpeppar 3 dI matlagningsgradde

Tina kycklinglevern och skar den i mindre bitar. Sétt ugnen pa 175 °C. Smorj formarna.

Lagg kycklinglever, flaskfars, skalad 16k i klyftor, ansjovis utan spad samt kryddor i matberedaren
och kor till en slat fars. Eller mal alltsammans tva ganger genom kottkvarn.

Vispa &gg, vetemjol och gradde till en slat smet och blanda med kycklingleversmeten. Hall smeten i
formarna, men lamna 1-1,5 cm kant. Tack med lock eller aluminiumfolie och gradda i nedre delen av
ugnen i 50-60 minuter. Prova med en sticka att smeten ar genomgraddad.

Smeten kan ocksa anvandas till kycklingleverbiffar. Klicka bara direkt i stekpanna. Servera med
pressad potatis, lingonsylt och en sallad.

Korv
Currykorv
4 personer
400 g falukorv 1 tsk salt
1 purjolok 1 krm svartpeppar
1 burk majskorn (ca 340 g) 2-3 tsk curry
1 burk krossade tomater (ca 400 g) 1 dl riven ost (Herrgard)

1% dl mellangradde (27 %)

Satt ugnen pa 225 °C. Skiva korven. Strimla purjoloken. Lat majsen rinna av. Lagg gronsakerna i en
ugnsséaker form. Hall 6ver tomatkross och gradde. Krydda med salt, peppar och curry. Rér om. Lagg
korvskivorna ovanpa och stro dver osten. Stek i mitten av ugnen cirka 20 minuter.

Servera med kokt potatis eller ris.

(Arla: Stunder i koket)

Falukorv med curryfras
3-4 personer

250-300 g falukorv Y msk vinéager

2 msk olja 1 tsk paprikapulver

1 msk curry 1 krm ingeféra

2 gula l6kar 1 pressad vitloksklyfta
1 morot salt

1 syrligt pple 1% dl vatten

1% msk soja

Frés curryn i fettet i en stekpanna. Skala och hacka 16k, morot och dpple. Lagg ner i stekpannan.
Krydda och smaka av med salt. Hall dver vattnet och koka cirka 10 minuter. Strimla korven och lagg
ner i pannan, lat den bli varm. Servera med ris eller pasta.
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Ugnslagad falukorv

4 personer
400-500 g falukorv 3-4 gula lokar
ost 1-2 paprikor
senap 4-5 skallade tomater

Lagg falukorven pa ett smort, ugnssakert fat. Snitta med jamna mellanrum. Stick ner en ostskiva i
varje skara. Bred senap pa korven.

Fyll i mitten med skivade gula lokar, paprikor i bitar och skallade och skalade tomater (finns ocksa
pa burk).

Tillaga i ugn, 225 °C, i 30 minuter. Servera med kokt potatis eller potatismos.

Korvgryta
4-5 personer
150 g rimmat bog- eller sidflask 10 pepparkorn
500 g falukorv 2 lagerblad
3 morotter 1 purjolok
1 palsternacka 4-5 blad vitkal
1 bit kalrot 1 burk vita bonor i tomatsas
5 dlI gronsaksbuljong av tarning ev. salt

Skar flasket i tarningar och bryn det latt i en gryta. Skala morétterna, palsternackan och kalroten,
skar dem i bitar och ror ner dem i grytan. Hall 6ver buljongen, tillsatt pepparkorn och lagerblad. Lat
sjuda pa svag varme cirka 10 minuter. Skar falukorven i tjocka skivor och purjol6ken i skivor. Vitkalen
skars i stora bitar. Lagg i falukorv, purjolok, vitkal och bonor och lat sjuda ytterligare 5 minuter. Smaka
av med salt.

Servera med gott brod och eventuellt kokt potatis.

Korvlada

5 personer
800 g falukorv 7-8 dl mjolk (1 dl/agg)
1 kg potatis salt

Aggstanning: vitpeppar
7-8 agg

Koka och skala potatisen. Skiva den dérefter relativt tunt. Tarna falukorven.

Lagg ner ett lager av den tarnade falukorven i en ugnssaker smord form, och ovanpa detta ett lager
av den skivade potatisen. Falukorv och potatis varvas pa sa satt och avslutas med ett lager av skivad
potatis. (Sammanlagt tva eller tre lager av var.)

Agg och mjélk vispas samman till &ggstanning, och saltas och peppras. Aggstanningen halles ner i
formen 6ver falukorven och potatisen.

Korvladan tillagas i ugn i 250 °C i 45 minuter, tills &ggstanningen har stannat.
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Korv Stroganoff

4 personer
400 g falukorv 1 kottbuljongtérning
2 gula lokar 2 dl vatten
1 tsk paprikapulver peppar
matfett ev. salt
Y dI tomatpuré 1 dl graddfil
1 msk senap

Skér korven i strimlor. Hacka I6ken. Frds korven och Ioken snabbt tillsammans. Strd Over
paprikapulver och rér om. Tillsatt tomatpuré, senap, buljongtérning och vatten.

Lat ratten puttra pa svag varme nagra minuter. Krydda med peppar och eventuellt salt. Ror ner
graddfilen strax fore serveringen.

Fagel

Kokt hona med currysas

4 personer
1 hoéna Currysas:
1 % tsk salt/liter vatten 1% msk smor eller margarin
1 lagerblad 2 tsk curry
8-10 vitpepparkorn 2 msk vetemjol
1 gul 6k eller 1 bit purjol6k 4 dI hénsbuljong
1 morot % dl gradde
ev. nagra persiljekvistar ev. salt, peppar

Skolj honan i kallt vatten och lagg den med brostet nedat i en stor gryta (4 1). Méat upp och hall pa sa
mycket vatten att det tacker. Tillsatt salt. Lat det koka upp. Skumma.

Tillsatt lagerblad, vitpepparkorn, gul 16k eller purjolok, morot i bitar och eventuellt nagra
persiljekvistar. Koka under lock pa svag varme tills kottet kanns mort och larbenet gar latt att lossa.
Koktid cirka 2 timmar.

Tag upp den kokta honan. Tag bort skinnet. Skar loss kottet fran benen. Sila buljongen och anvand
den till ss.

Sasen: Fras smor eller margarin och curry i en kastrull. Tillsatt vetemjol och rér om. Spad med
honsbuljong, lite i taget, under omrorning. Lat koka 3 minuter. Tillsétt gradde. Smaksétt eventuellt med
salt och peppar.

Servera den kokta honan med sésen, ris och &rtor.
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Honsfrikassé
4-5 personer
1 hona eller 1 broiler (1-1 % kg) 1 kryddnejlika
Y citron Sas:
2 tsk salt per liter vatten 1 msk smor eller margarin
1 gul 16k 2 msk vetemjol
1 morot ca 4 dl hénsbuljong
nagra kvistar persilja saften av % citron
5 vitpepparkorn 1 &ggula
1 lagerblad % dl gradde

Ta ur honset. Skolj det vél och gnid in det med citron. Dela det eventuellt i bitar.

Lagg honset i en kastrull och hall pa sa mycket vatten att det nastan tacker. Lat det koka upp. Skumma
val och tillsatt salt, 16k, morot, persilja och 6vriga kryddor. Lat hdnset sjuda under lock. 30-40 minuter
for unghons eller broiler och 1 %3 timmar for aldre hons. Exakt koktid ar svar att ange — préva med
sticka eller provnal.

Fras fett och mjol till sasen. Spad med buljong och lat sasen koka 3-5 minuter. Tillsatt citronsaft och
smaka av. Red sasen med gulan utrord i gradden.

Skar upp honset om det inte delats i bitar redan fore kokningen. Lagg honsbitarna i sasen eller servera
fagel och sas var for sig.

Servera frikassén med kokt ris eller kokt potatis.

Variation: Sasen kan bytas ut mot currysas eller svampsas.

Kyckling a la Marengo

4 personer
1 farsk eller djupfryst kyckling, ca 1 kg 34 msk tomatpuré
1 tsk salt 2 dl vitt vin
2 krm vitpeppar 2 dl buljong
2 msk vetemjol 1 knippe persilja
2 msk smor eller margarin 1-2 kvistar timjan eller 1 lagerblad
4 schalottenltkar 300 g farska champinjoner

1 vitloksklyfta

Skolj den féarska kycklingen. Eller tina den djupfrysta latt. Dela kycklingen i portionsbitar. Torka
noga av dem.

Blanda salt, peppar och vetemj6l. V&nd kycklingbitarna i blandningen. Bryn dem i lite matfett i en
stekgryta.

Skala och hacka Ioken. Pressa vitloksklyftan. Tillsétt 16ken och lat den frasa med i grytan.

Spad med tomatpuré, vitt vin och buljong. Hacka persiljan grovt och tillsatt den, samt timjan eller
lagerblad.

Lat grytan sjuda pa svag varme under lock i cirka 35 minuter eller tills kycklingen kdnns mor. Préva
med en sticka.

Skolj och ansa under tiden champinjonerna. Fras dem i lite matfett. Tillsatt dem nér cirka 10 minuter
aterstar av stektiden.

Lat allt sjuda fardigt och smaka av med mera kryddor om sa behdvs.

Servera grytan med vitt brod eller kokt ris.

(Mina basta recept)
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Kyckling i Ioksas (Murghi rasedar)

4-6 personer

drygt 1 kg kyckling Ya—Y5 tsk kajennpeppar

5 medelstora gula I6kar 4 msk naturell yoghurt

4 cm farsk ingefara 5 dl vatten

6 vitloksklyftor 4-5 tomater (eller 1 burk tomater)

7 msk vegetabilisk olja 2 tsk salt

1 msk mald koriander % tsk garam masala

1 msk mald spiskummin 1 msk finhackad farsk koriander eller persilja
Y tsk gurkmeja

Hacka halften av I6ken grovt, resten skars forst en gang pa langden sedan tvars 6ver i tunna skivor.
Hacka den farska ingeféaran grovt. Blanda grovhackad 16k, ingeféara och vitlok i mixer eller matberedare.
Fla kycklingen och dela den i munsbitar. Skala och hacka tomaterna.

Hetta upp oljan i en vid och djup gryta eller stekpanna och lagg i den skivade I6ken. Stek under
omrorning tills I6ken &r djupt rodbrun. Ta upp den med halslev (pressa ur sa mycket olja som mojligt)
och stall at sidan.

Ta stekpannan av plattan, lagg i blandningen fran mixern och stek den sedan under omrérning 3-4
minuter. Krydda med koriander, spiskummin, gurkmeja och kajennpeppar och rér om. Tillsatt 1 msk
yoghurt och ror cirka en halv minut tills den har absorberats av sasen. Tillsatt all yoghurt pa detta sétt
det vill saga en msk i taget. Lagg i kycklingbitarna och rér nagon minut.

Hall i vattnet, tomaterna och saltet och lat koka under lock pa svag varme i 20 minuter.

Tillsatt garam masala och den stekta l6ken, blanda val och Iat koka utan lock 7-8 minuter. eller tills
sasen tjocknar. Skeda bort 6verflodigt fett och servera med finhackad farsk koriander over.

Kycklingen &ts med ris och morots- och ldksallad.

(Madhur Jaffrey: Indisk mat)

Kyckling i 6rtkryddor

4 personer

1 stor farsk eller djupfryst kyckling, ca 1 ¥4 kg 2 tsk rosmarin

2 msk smor eller margarin 2 tsk timjan

1 citron 1 tsk salt

2 tsk dragon 1 krm vitpeppar
2 tsk basilika

Skolj och torka av kycklingen. Tina eventuellt djupfryst kyckling.

Dela kycklingen i fyra delar. Lagg dem med insidan upp pa ett smort, ugnssakert fat.

Pressa halften av citronsaften 6ver och stro pa lite 6rtkryddor, salt och peppar.

Vand kycklingbitarna. Pressa dver resten av citronsaften. Krydda med resten av ortkryddorna, salt
och peppar.

Lé&gg pa nagra klickar matfett.

Stek kycklingen i ugn vid 200 °C i cirka 40 minuter eller tills den verkar genomstekt. Oka
ugnsvarmen till 225 °C de sista 10 minuterna.

Servera kycklingen med sprédvarmda pain riche och sallad.

(Mina basta recept)
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Kyckling med bambuskott

2-3 personer

2 kycklingbrost eller kycklingfiléer ca 50 g valnotskarnor eller salta jordndtter
3 sma salladslokar eller 1 liten purjolék 2 tsk majsstarkelse (Maizena)

(1 rod eller gron spansk peppar) 1% dl vatten

1 medelstor morot Y5 tsk kinesisk soja

ca 100 g bambuskott (fran burk) 2 krm salt

ca 100 g sma farska champinjoner % Krm svartpeppar

2 msk olja eller flytande margarin % honsbuljongtérning

Tag bort ben och eventuellt skin fran kycklingbrosten. Skar kéttet i smala strimlor.

Skolj och skar l6ken i ett par cm langa sneda bitar. Dela eventuellt spansk peppar, skrapa ur kdrnorna
och strimla eller hacka fruktkottet. Skala moroten och skar den i tarningar eller strimlor. Skér
bambuskott i skivor eller strimlor. Borsta svampen, skélj den om det behévs och dela den.

Hetta upp en wok eller stor stekpanna. Tillsatt lite fett och fras nétterna guldbruna under omrérning.
Tag upp dem och lat dem rinna av pa hushallspapper.

Hetta upp mer fett och fras kottet ett par minuter under omrérning. Tag upp och lat ocksa det rinna
av pa hushallspapper.

Fras sedan morétter och svamp nagon minut. Blanda i bambuskott, 16k och eventuellt spansk peppar
och fras under omrdrning ytterligare 1-2 minuter.

Ror ut mjolet i vatten. Blanda det med soja, salt och peppar och héll det i pannan. Tillsatt
sondersmulad buljongtérning och koka upp under omrérning.

Blanda i kott och nétter och lat allt koka upp.

Servera med kokt ris.

(Var kokbok)

Kyckling med smak av Indien

4 personer
1 kyckling 2 msk kummin
pressad saft fran 1 citron 2 msk mald koriander
Y% g saffran 2 msk ingefara
Marinad: 3 krm kajennpeppar
5 dI naturell yoghurt Pensling:
2 vitloksklyftor, pressade smalt smor

Dela kycklingen i 4 bitar och gnid in dem med pressad citron.

Blanda saffran med 2 msk hett vatten och pensla sedan kycklingdelarna.

Blanda alla ingredienser till marinaden. H&ll den 6ver kycklingen och se till att den tdcks ordentligt.
Stall in i kylen 4 timmar.

Skrapa av marinaden och kasta den.

Smorj en ugnsfast form, l&gg i kycklingdelarna. Pensla med smalt smoér och stek i 175 °C cirka 1
timme.

Servera med ris och till exempel en tomatsallad med I6kringar.

(Sanders Géstabud)
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Kryddig kyckling

4 personer
1 kyckling (ca 1 kg) 1 krm svartpeppar
1 msk olja en aning kajennpeppar
1 msk soja 1 tsk paprikapulver
Y tsk rosmarin 1-2 krm salt

Blanda olja, soja, rosmarin, svartpeppar, kajennpeppar, paprikapulver och salt. Pensla kycklingen
med blandningen och 1&gg i en ugnssaker form. Stek i ugn, 175 °C i 50-60 minuter. Kontrollera att kottet
ar genomstekt. Det ska latt lossna fran benen.

Servera med bakad eller kokt potatis och en sallad.

Indisk kycklingcurry

4 personer
1 kyckling, farsk eller fryst (ca 1 kg) 1 rod paprika
1 gul 16k 2 applen
1-2 msk olja 1 dl gradde
1-2 tsk curry 1 tsk salt
1 térning honsbuljong 1 krm peppar
2 dl vatten

Skér kycklingen i 6-8 delar. Skala och hacka Ioken.

Vvarm oljan i en liten stekgryta. Fras 1oken nagra minuter. Stro pa curry.

Lagg i kycklingbitarna. Vand dem i curryblandningen. Lat dem fa lite farg. Smula OGver
buljongtarningen och hall vatten vid sidan av. Lat sedan allt koka upp.

Lat kycklingen koka i 20-25 minuter.

Kérna ur paprikan och skér den i strimlor. Skala eventuellt dpplena och skar dem i stora tarningar.
Lat paprika, apple och gradde puttra med 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Servera kycklingen med ris, mango chutney och skivad banan.

(Hemlagat!)

Kycklingcurry med kokosmjolk, spenat och citron

4 personer
3 msk jasminris 1 msk palmsocker (eller muscovadosocker)
300 g kycklingfilé vatten
2 msk olja 2 dl kokosmjolk
2-3 msk khmer currypasta 70 g spenat
2 msk fisksas 1 citronklyfta

Rosta riset i en torr stekpanna och mal till fint pulver i en mortel.

Skér upp kycklingen i munsbitar.

Hetta upp oljan i en wok/stekpanna och bryn kycklingen sa den far farg. Tillsatt currypasta, fisksas
och socker och stek i 4-5 minuter. Tillsétt lite vatten och brassera i 40 minuter. Reducera om sasen ar
vattnig. Tillsatt kokosmjolken och det rostade riset och sjud 5 minuter till.

Avsluta med att réra ner spenatbladem och saften fran citronklyftan.

Servera med nykokt ris

(Jonas Arbman)



103

Kycklingfilé med chili

4 personer

En spénnande bjudrétt. Otroligt lacker och fargrann och mycket latt att géra. Allt kan skéras i god
tid (exempelvis pd morgonen). Da tar det inte manga minuter att laga middagsmaten dven om man
kommer hem samtidigt med gésterna.

4 kycklingfiléer (eller 16vbiff) 2 morotter

2-3 vitloksklyftor 1 broccoli

% dl soja 10 farska champinjoner

% dl olja salladslok eller 1 purjolék
1 chilipepparpung nagra msk mango-chutney
ev. citronpeppar ev. kajennpeppar

2 gula lokar

Strimla kottet och lagg det i en skal. Marinera det i pressad vitlok, soja, olja, skivad féarsk
chilipepparpung (pepparpungen ar mycket stark sa ta pa gummihandskar) och garna ocksa lite
citronpeppar. Lat dra medan gronsakerna skars.

Skér loken i Klyftor, morétterna och broccolistjdlkarna i smala stavar, men inte alltfér fina bitar.
Spara broccoliblommorna. Skér de farska champinjonerna i fjrdedelar, salladsloken i cirka 3 cm bitar
(eller purjolok i smala langa strimlor).

Ta upp (och kasta) chilibitarna som nu gjort sitt. Fras I6k och kott i lite olja pa stark varme, géarna i
en wok-panna. Lagg efter nagon eller ett par minuter i en grénsak i taget. Vand om varsamt mellan varije.
Forst 16ken, sa moroten, salladsloken eller purjon och broccolistjdlkarna. Sist svampen och
broccoliblommorna.

Sedan tar det bara 4-5 minuter att fa ratten klar! Lat koka under lock — gronsakerna brukar ge
saftighet nog. Smaka av med lite soja, mango-chutney, kanske lite kajennpeppar for riktiga kryddvénner.
Servera med ris.

(Annas mat — Stora kokboken)

Indiskt kryddad kycklinggryta

4-5 personer

1 kyckling (ca 1 kg) 1 tsk kummin
500 g tomater eller 1 burk hela tomater (400 1 msk pressad citron
s)) 2 msk margarin eller smor
1 tsk salt 2 grona paprikor
1 tsk paprikapulver persilja

1 krm ingeféra
Y tsk curry

Skalla, fla och dela de farska tomaterna. Blanda dem eller konserverade tomater med salt, kryddor
och pressad citron i en gryta. Koka under lock pa svag varme cirka 15 minuter. Dela under tiden
kycklingen i bitar. Bryn fettet i en stekpanna och bryn kycklingbitarna vackert bruna runtom. L&gg ner
bitarna i grytan. Kérna ur och strimla paprikorna. Blanda ner dem i grytan. Koka under lock cirka 30
minuter. Klipp 6ver rikligt med persilja.

Till grytan serveras kokt ris, garna saffransris.
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Provensalsk kycklinggryta

4-5 personer

1 kyckling (1-1,5 kg) farsk eller djupfryst tinad 1 krossad vitloksklyfta

eller motsvarande mangd kycklingdelar 1 dl vitt torrt vin
1-2 auberginer (ca 500 g) 1-2 msk vetemjol
2-3 msk olivolja, margarin eller smoér 1 burk hela tomater (400 g)
1-2 tsk salt hackad persilja

1 krm svartpeppar

Dela kycklingen i 6-8 bitar. Skolj och torka dem vél.

Skolj och skiva auberginen. Lagg skivorna pa ett skarbrade och stré en del av saltet Gver.

Varm en stekpanna med olja eller matfett pa medelvarme. Bryn kycklingdelarna till vacker farg i en
del av fettet. Lagg dver dem i en gryta eller traktorpanna. Salta, krydda och hall pa vinet. Bréasera under
lock cirka 20 minuter.

Skolj under tiden hastigt av auberginskivorna med kallt vatten eller torka av fukten med
hushallspapper. Vand dem i vetemjol och bryn dem latt i stekpannan i resten av fettet.

Ta upp tomaterna ur burken, dela dem i halvor och varva med auberginskivorna ovanpa
kycklingbitarna. Hall 6ver spadet och koka, brésera, ytterligare 10 minuter. Skaka grytan ett par ganger
sa den inte branner vid. Koka utan lock de sista minuterna om det ser val tunt ut. Smaka av, stro persilja
Over och servera.

Bjud gott brod till. Kokt ris, pasta eller potatis passar ocksa bra.

(Kycklingratter)



105
Provensalsk kycklingpanna

4 personer
8 medelstora potatisar 2 msk olja, garna olivolja
2 fankalsstand Y% msk soja
1 % dl hénsbuljong 1 pressad vitloksklyfta
1 farsk kyckling, drygt 1 kg 1 rod paprika
2 msk farskpressad citronsaft 1 gul paprika
2 tsk salt Garnering:
2 krm svartpeppar 4-5 vitloksklyftor

¥, tsk stott rosmarin

Sétt ugnen pa 200 °C. Skala potatisen och skar den i tunna skivor. Smorj en liten langpanna eller
annan ugnssaker form och bred ut potatisen. Ansa fankalsstanden och dela varje pa langden i 6 klyftor.
Lagg klyftorna pa potatisen. Hall Gver buljongen. Tack pannan med lock eller folie och satt in i nedre
delen av ugnen i 25 minuter.

Stycka kycklingen i 6-8 bitar. Pensla kycklingbitarna med citronsaft, éverbliven saft kan senare
droppas Over potatisen. Blanda salt, peppar och rosmarin, pudra drygt halften runt kycklingbitarna. Ta
ut pannan nar de 25 minuterna gatt. For fankalsklyftorna at sidan och lagg kycklingen pa potatisen. Stro
Over resten av saltblandningen.

Blanda olja, soja och vitlok. Pensla kycklingbitarna pa ovansidan och droppa resten 6ver fankal och
potatis. Satt in pannan i nedre delen av ugnen, nu skall det inte langre vara nagot lock pa pannan.

Skar paprikorna pa langden i ganska breda bitar och skrapa bort eventuella kéarnor. Nér kycklingen
statt inne i ugnen i 5 minuter laggs paprikan dit. Fortsatt sedan att steka i ytterligare 30-35 minuter.
Prova med en sticka att kycklingen ar klar.

Skala vitloksklyftorna och skér dem tvéars Over i tunna skivor. Rosta skivorna under omrérning i het
l4tt oljad stekpanna tills de blivit ljusbruna. Stré dem Over den féardiga kycklingratten.

(DN: Astrid Nilson)
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Paprikakyckling (Paprikascsirke)

4 personer
1 kyckling, ca 1,2 kg 1 rod paprika
1 tsk salt 4 tomater
2 stora gula lokar 1 msk vetem;jol
2 msk olja 1 dl vispgradde
1 msk paprikapulver 2 dl créme fraiche

Dela kycklingen i halvor. Skélj och torka dem. Dela varje halva i 4-5 bitar. Stro Over saltet.

Skala och hacka loken. Fras loken pa svag varme i 1 msk olja tills den mjuknat men utan att ta farg.
Lagg Ioken i en gryta.

Bryn kycklingdelarna pa ganska stark varme i resten av oljan och lagg dem efter hand i grytan. Stro
Over paprikapulvret.

Skar av skaftet pa paprikan. Lat kdrnhuset sitta kvar. Dela paprikan i halvor och skélj dem. Skar
halvorna i strimlor. Lagg paprikastrimlorna med kérnor i grytan.

Doppa tomaterna i kokande vatten och drag av skalen. Skar tomaterna i bitar. L4gg dem i grytan.
Blanda forsiktigt om ingredienserna i grytan. Lat koka pa svag varme under lock utan spadning cirka 25
minuter. Vand forsiktigt pa bitarna ett par ganger under tiden.

ROr ut vetemjolet i ett par matskedar kallt vatten. Blanda det med vispgradden och 1 dl créme fraiche.
Ror ner blandningen i grytan och lat alltsammans koka pa svag varme cirka 5 minuter, tills
kycklingbitarna ar klara.

Klicka resten av créme fraiche dver grytan vid serveringen.

Bjud ris eller bandspagetti till grytan.

(Mat och bak fran Europa)

Senapskyckling

4 personer

Kycklingfilén kan bytas ut mot farsk skinka, som har lika kort tillagningstid.

400 g kycklingfilé (eller farsk skinka) % msk soja

1 msk smor 1 msk vetemjol

1 tsk salt 2 Y% dl matlagningsgréadde (15 %)
1 krm vitpeppar Till servering:

1% dl hdnsbuljong 2-3 msk kapris

2-3 tsk fransk senap 2-3 msk hackad gréaslok

Skar kottet i strimlor. Bryn det i smor i en stekpanna. Lagg Over i en gryta. Tillsétt salt, peppar,
buljong, senap och soja. Vispa ut mjolet i gradden och ror ner i grytan. Lat grytan koka 5 minuter. Stro
Over kapris och graslok.

Servera med kokt pasta eller potatis och gronsaker.

(Arla: Stunder i koket)



107

Sportlovsgryta
8 personer
2 kycklingar (a 1,2-1,5 kg) farska eller 2 kvistar farsk rosmarin eller % msk torkad
djupfrysta och tinade eller motsvarande 2-3 farska salviablad eller 1 tsk torkad
mangd kycklingdelar 2 lagerblad
2 msk olja, margarin eller smor 2 vitloksklyftor
2-3 tsk salt 1-2 dl vitt torrt vin eller buljong (t&rning)
1-2 krm svartpeppar 1 burk hela tomater (400 g)

Skolj kycklingarna val ut- och invandigt. Dela dem i portionsbitar, 8-10 per fagel. Torka dem val
med hushallspapper.

Varm en stekpanna med olja eller matfett pA medelvarme och bryn darefter kycklingbitarna i
omgangar. Bitarna skall ha ljust brun farg pa alla sidor.

Lagg over dem i en stor gryta. Salta, peppra och stro pa ortkryddor, smulat lagerblad och krossad
vitlok. Stall grytan pa varmen och spad med en del av vinet eller buljong samt de grovt hackade
burktomaterna med sitt spad.

Sjud kycklingen med locket pa glant 40-45 minuter. Vand om innehallet ett par ganger. Spad om det
ser allt for torrt ut med mer vin eller buljong. Smaka av vél.

Bjud grytan med kokt ris, pasta eller bara brdd och sallad.

(Kycklingratter)

Vilt
Renskavsgryta
4 personer
1 pkt renskav (240 g) 1 liten squash, skivad och delad
1 gul 16k eller rodlok, hackad 200 g champinjoner eller annan svamp
2 mordtter, delade i stavar Y21 tsk sambal oelek
2 dl gronsaksbuljong salt
1 dl rétt matlagningsvin peppar
1 msk soja matfett till stekning

Stek renskavet otinat enligt anvisning pa forpackningen. Tillsétt 16k, morétter, buljong, vin och soja.
Lat smakoka 6-7 minuter. Lagg i squash, champinjoner och sambal oelek och koka ytterligare nagra
minuter. Smaka av med salt och peppar.

Servera med mos, gjort pa potatis och selleri.

(Coop Konsum)
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SAS

Sauce verte (Gron sas)
4-6 personer

Anvandbar sas till kokta varma gronsaker, till kokt lax, kall skinka, kyckling, rokt fisk med mera.

1 litet paket hackad fryst spenat (125 g) 2-3 msk senap (vanlig sort)

3 dI graddfil ca Y2 tsk salt

Y dl finskuren graslok -1 tsk torkad smulad dragon
knappt 1 dl finhackad dill 1 krm mald svart- eller vitpeppar
1 pressad vitloksklyfta 1 msk vinager

Tina den frysta hackade spenaten och blanda med 6vriga ingredienser. Smaka av sasen och lat den
sedan dra minst ett par timmar. Servera den, i separat skal, med till exempel kokt lax eller rokt skinka,
och kokt potatis.

(DN: Anna Bergenstrém)

EFTERRATTER
Frukt och bar

Ingefarspéaron
8 personer
8 harda paron 8 dI socker
1 citron 4 msk farsk ingeféra

1 liter vatten

Skala paronen. Skrapa skaften och ta bort blomfnaset. Man kan aven dela paronen i tva delar och da
ta bort karnhusen. Lat de skalade paronen ligga i vatten med pressad citron sa att de inte morknar.

Skala och skar ingefaran i sma kuber. Koka upp vatten, socker och ingefara och koka tills sockret
I6st sig. Lagg i paronen och koka dem mjuka, cirka 15-25 minuter. Hur lange de behéver koka beror pa
storlek, mognadsgrad och péaronsort. Lagg de kokta paronen i en skal.

Koka ihop lagen pa stark varme utan lock och i cirka fem minuter. Sila den heta lagen Gver paronen
och It den kallna. Servera paronen med lattvispad gradde eller glass. Ska de njutas vid ett senare tillfalle
konserveras de i fina glasburkar.
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Lingonpéaron

4 personer
4-6 stora mogna paron 1 dl vatten
200 g lingonsylt eller rarérda lingon 1 kanelstang

Ror ut lingonsylt och vatten i en tjockbottnad och ganska stor kastrull. Lat kanelstangen vara med.
Skala paronen. Skrapa skaften och ta bort blomfnaset. Man kan &ven dela paronen i tva delar och da ta
bort kirnhusen. Lagg ned dem i lingonblandningen och 13t sakta koka 5-10 minuter eller tills paronen
mjuknat men inte mosats. Tag da kastrullen fran varmen, tag bort kanelstangen och lat paronen svalna.
Lagg upp i en serveringsskal och satt i kylen att svalna. Servera med vispgradde.

Pa samma satt kan man géra Lingonapplen och byter da ut paronen mot dpplen.

(Bonniers stora kokbok)

Saffransparon
8 harda paron (inte for mogna) % g (1 kuvert) saffran
Y liter vatten 1 sockerbit
2 dl socker eller 1 kanelstang

% dl socker och 1 dI honung

Koka en lag av vattnet, sockret och honungen, lat lagen koka kraftigt, cirka 5 minuter.

Stot saffranet i mortel med sockerbiten. Blanda i lagen.

Skala paronen, men behall helst skaften. Skar av en liten bit i botten av varje paron, sa star frukten
stadigare.

Stall eller lagg paronen trangt i en kastrull, sla forsiktigt dver sockerlagen. Lagg i kanelstangsbiten
och sjud det hela pa mycket svag varme i 25-40 minuter. Paronen ska bli helt mjuka men far inte koka
sonder.

Lat paronen svalna i lagen. De kan lagas ett par dagar i forvag eller pa hostkanten och laggas i frysen.

Servera garna saffransparonen med hallonsas, en klick créme fraiche eller med lite I6svispad gradde.

Rosendals vaniljparon

1 kg paron 2 vaniljstanger
1 liter vatten 1 citron
9 dl socker

Skala paronen men lat skaftet sitta kvar. Man kan &ven dela paronen i tva delar och da ta bort
karnhusen. Lagg dem i vatten med lite pressad citron i sa att de inte blir bruna.

Dela vaniljstangerna och ta forsiktigt ut vaniljfrona med hjalp av en liten sked. Spar stangerna.

Koka upp vatten, socker och vanilj. Rér om tills sockret har smélt.

Tillsatt paronen och vaniljstangerna och lat dem sjuda i cirka 15-30 minuter beroende pa paronsort,
storlek och mognadsgrad.

Ta upp paronen och servera dem med lite av lagen och lattvispad gradde. Ska péaronen njutas vid ett
senare tillfalle konserveras de i fina glasburkar.

(Rosendals Tradgardscafé)
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Appelris

4 portioner
5-6 applen (ca ¥ kg) Y1 dl socker
1% dl risgryn 1 bit kanel

1 liter vatten
Skolj risgrynen, lagg dem i kokande vatten och Iat dem koka 10 minuter. Skala applena, skar dem i

bitar och lagg dem i riset tillsammans med sockret (och kanelen). Lat det hela koka tills gryn och applen
ar mjuka. Smaka av och hall upp &ppelriset samt servera det avsvalnat eller kallt med mjélk.

Kram, soppa och kompott

Nyponsoppa
4 personer/1 liter
1 msk potatism;jol 3 dl nyponmos
7 dl vatten ev. ¥2—% dl socker

Ror ut potatismjolet i lite kallt vatten, cirka 1 dl. Koka upp resten av vattnet. Hall redningen i det
kokande vattnet under kraftig omrérning, koka upp och dra av plattan. Tillsatt nyponmos och socker.
Fryst mos kan vara otinat. Smaka av. Lat soppan svalna.

Servera soppan eventuellt med skorpor eller en klick glass eller vispad gradde.

Rabarberkram
6 rabarberstjalkar (ca 700 g) 1 dI socker
4 dl vatten 2 % msk potatismjol

Basta resultat ger medelgrova stjalkar. Alltfor spada stjalkar ger inte tillrackligt med fyllighet.

Skolj rabarbern och skala den om den ar grov. Skér den i 2 cm breda bitar.

Koka upp vatten och socker. Lagg i rabarbern och koka den mjuk under lock.

ROr ut potatismijolet i lite kallt vatten och tillsatt redningen i en fin strale under omrérning. Lat sedan
kramen bara koka upp. Hall upp den i en skal och stro pa ett tunt lager socker sa att den inte skinnar sig.

Servera krdmen avsvalnad eller kall med mjolk.

Frusna efterratter

Ischoklad
1 person
2 dl stark mjolkchoklad (2 dI mjélk + 3 tsk vaniljglass
snabblésande chokladdryckspulver) % dl vispgradde
ishit

Gor iordning god stark mjolkchoklad, hall upp den i glas och stall den i kylskap. Lagg en isbit och
en klick vaniljglass i glaset nar chokladen skall serveras. Vispa upp gradden och toppa slutligen glaset
med en klick grédde.
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Vaniljglass

4-5 portioner
3 aggulor 2 dl vispgradde
1 dl socker 1 % msk vanillinsocker eller ¥ msk Vanila
2 dl mjolk eller vaniljstang

Vispa ihop aggulor, socker och mjolk i en kastrull.

Med vanillinsocker eller Vanila: Sjud blandningen tills den tjocknar lite, 2-3 minuter. Lat svalna.
Vanillinsocker, eller Vanila, blandas med den avsvalnande smeten.

Med vaniljstang: Klipp upp vaniljstangen pa langden och lagg den i kastrullen. Sjud blandningen
tills den tjocknar lite, 2-3 minuter. Lat svalna. Ta upp vaniljstangen och skrapa ner kornen i
aggblandningen.

Vispa gradden ganska hart. Blanda gradden med vaniljsmeten. Hall i form och stall i frysen. Rér om
tre ganger under infrysningen efter 1, 2 och 3 timmar. Lat glassen darefter frysa ytterligare 3 timmar
eller 6ver natten. Tina i kyl 20—30 minuter fore serveringen.

Yoghurtglass

4 personer
2 aggulor 1 dl sylt, t.ex. hallonsylt
% dl (30 g) florsocker eller vit sirap 1 dl vispgradde
1 tsk vaniljsocker 2 dl yoghurt

Vispa aggulorna, florsockret eller sirapen och vaniljsockret. Blanda i sylten. Vispa gradden hart. Ror
ner den och yoghurten i smeten. Hall upp i form och frys i cirka 4 timmar.

Tina i kyl en stund fore servering.

(100 goda sidor)

Frukt och bar i ugn

Amerikansk appelkaka

12 bitar
125 g margarin eller smor 2 msk gradde
1% dl socker 5 lsa applen
2 agg socker
2 Y dl vetemjol kanel

Y tsk bakpulver

Smalt matfettet, lat det svalna och ror detta med sockret. Tillsatt ett &gg i taget och rér sedan ner
mjolet, bakpulvret och gradden.

Héll smeten i en rund smord (och bréad) form helst med I6stagbar kant cirka 24 cm i diameter.

Skala dpplena och skér dem i tunna klyftor. Stick ner dem i smeten, tatt intill varandra. Stré over
socker och kanel.

Gradda pa galler pa forsta falsen nerifran i 200 °C ugnsvarme 30 minuter.
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Kryddig appelkaka

150 g smor eller margarin 2 tsk bakpulver

1% dl vatten 3-4 stora applen av syrlig sort

2 agg 1 dl farinsocker

2 dl socker 1 Y22 tsk grovstott kardemumma
3-4 bittermandlar 1-1 % msk kanel

4 dl vetemjol

Skala dpplena. Smalt lite matfett i en pajform eller kakform. Dela &pplena i bitar och I4gg tatt i botten
av formen. Hall over farinsocker, kardemumma och kanel.

Satt in i 200 °C varm ugn, 10-12 minuter tills dpplena smélt ihop och vétskar sig.

Smalt smor eller margarin i kastrull och hall i vattnet. Lat koka upp.

Vispa &gg och socker posigt.

R&r ner smor/vattenblandningen. Vand ned mjél och bakpulver och de rivna bittermandlarna. Hall
kaksmeten éver dpplena i formen och gradda i 175 °C varm ugn 25-30 minuter.

Servera appelkakan med t.ex. en limesas.

(DN: Karl-Henry Dahlberg)

Ugnsstekta applen

4 personer
4-6 applen 1 tsk kanel
1 dl havregryn % dl socker
1 msk vetemjol 4 tunna skivor smor, ca 25 g

Skala, ké&rna ur och skiva &pplena. L&gg dem i en ugnssaker form. Strg dver havregryn, mjol, kanel
och socker. Hyvla smoret éver applena.

Gréadda mitt i ugnen i 225 °C ugnsvarme cirka 15 minuter.

Servera med vaniljsas.
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Paj
Blabéarspaj
3 % dl vetemjol -1 dl socker
150 g margarin eller smor (1 msk potatismjol)
3-4 msk vatten Pensling:
1 liter blabar Agg

Pajdegen: Lagg mjolet i en skal och smula sénder fettet i mjolet med fingertopparna till en grynig
massa. Fettet bor inte vara for mjukt. Tillstt vattnet och arbeta snabbt ihop allt till en deg. Lat degen
sta kallt minst 1 timme.

Rensa och skélj baren och lat dem rinna av.

Kavla ut % av degen och beklad en pajform i botten och pa kanterna med den. Gradda den i mitten
av ugnen vid 225 °C i 10 minuter.

Varva bar och socker i formen. Om potatismjol anvands, blanda det med sockret.

Kavla ut resten av degen och skar eller sporra ut remsor. L&gg degremsorna som ett galler éver baren
och runt kanten.

Pensla pajen med uppvispat dgg och gréddda den i 225 °C i ytterligare cirka 25 minuter.

Servera den avsvalnad eller kall med gradde eller vaniljsas, eller varm med vaniljglass.

Rabarberpaj
Degen: knappt 1 tsk vaniljsocker
200 g smor eller margarin Fyllning:
5 dI vetemjol 600 g rabarber
1 dl socker 1 dl socker
Y5 tsk bakpulver knappt 2 msk potatismjol

Smaélt smoret (svag varme!) till pajdegen och 1at det svalna av. Skar under tiden rabarbern i bitar.
Stall at sidan.

Blanda vetemjodl, den forsta méngden socker, vaniljsocker och bakpulver i en bunke. Ror om, hall i
det smalta smoret och arbeta ihop degen.

Tumma (genast — degen ska helst inte vanta eftersom den innehaller bakpulver) ut ungefar 2/3 av
degen i en pajform och stro Gver potatismjolet (som sedan fangar upp vatska fran rabarberbitarna sa att
den fardiga pajen inte blir sa bl6t i botten).

Lagg pa 2-3 lager rabarberbitar varvade med socker ovanpa degen. Smula sedan resten av degen
Over rabarberbitarna. Gradda pajen i knappt 200 °C ugnsvérme 30-40 minuter. Den bor vara riktigt
valgraddad, den blir godare da.

(DN: Anna Bergenstrom)
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Cinas appelpaj

100 g smélt margarin 1 tsk bakpulver

2 dI strésocker Fyllning:

2 dl vetemjol 5-6 normalstora applen
14ag9

Smaélt margarin, ror i hop de torra ingredienserna, ror ner det i kastrullen samtidigt som du tillsétter
agget.

Bred 6ver blandningen pa &pple eller rabarber, eller vad du sjélv vill ha for frukt eller bér.

Sockra lite pa dpplena innan du breder 6ver blandningen.

Gréadda i 175 °C ugnsvarme i ca 30 minuter.

Applepaj
6-8 personer
Deg: Fyllning:
3 dI vetemjol 4 applen
% dl socker 2-3 msk socker
150 g smor 1 % tsk kanel

Arbeta ihop mjol, socker och smor till en deg. Lat den vila i kylen cirka 30 minuter. Satt ugnen pa
200 °C.

Tryck ut degen i en pajform med lag kant. Spara dverbliven deg.

Skala och kérna ur applen. Skar dem i Kklyftor och blanda dem med kanel och socker. Lagg
appelklyftorna i pajen. Rulla stanger av den éverblivna degen och lagg som ett galler 6ver pajen. Gradda
pajen mitt i ugnen i 30-35 minuter.

Servera dppelpajen varm tillsammans med en god vaniljsas.

(Mans Falk)

Filbunke, pannkaka och pudding
Filbunke

Y liter mjolk eller gammaldags mjolk
Y dl vispgradde (utesluts om gammaldags mjolk anvands)
Y dl filmjolk

Varm mjolken (och gradden) néstan till kokpunkten. Lat den inte koka for da vasslar bunken sig. Kyl
snabbt ner blandningen till 22 °C som &r den bésta temperaturen for att (de viktiga!)
mjolksyrabakterierna ska kunna utvecklas. Blanda i filen. Hall upp i 2-3 portionsskalar. Stall dem
Overtackta i rumstemperatur tills filbunkarna stelnat, garna éver natten. Kyl dem innan de serveras.

Ats med kanel och socker pa toppen.
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Mocca-chokladpudding

6 personer
3 dI kaffe- eller matlagningsgradde 2 tsk snabbkaffepulver
2 dl 1attmjolk 2 &gy
1 msk maizenamjol 75 g mork blockchoklad
2 msk kakao frukt och vispgradde till garnering

2 msk brunt farin eller strésocker

Mat upp gradde, mjolk, maizenamjol, kakao, farinsocker, kaffepulver och &ggulor i en tjockbottnad
kastrull. Varm och vispa tills blandningen tjocknar. Den far inte koka hart, bara sjuda latt. Stall kastrullen
at sidan.

Riv blockchokladen och rér ner det mesta i smeten. Spar lite till garnering.

Vispa vitorna till hart skum och vand ner i smeten. Hall upp i vattenskéljd form for 1,5-2 liter eller
i portionsglas. Lat stelna i kylskap minst fyra timmar. Garnera med en liten klick vispgradde,
blockchoklad och skivad frukt.

Smalandsk ostkaka

8 personer
5 liter mj6lk (standard) 4 agg
1 dl vetemjol Y% dl socker
1 msk ostl6pe 5 dl visp- eller mellangradde
1-1 % dl sétmandel Y5 tsk salt

Vispa ut mjolet i lite av mjolken till en slét redning. Ljumma resten av mjolken till cirka 37 °C. Ta
den fran varmen och vispa ned mj6lredningen och I6pet. Lagg pa lock och lat blandningen sta och ysta
sig cirka 30 minuter.

Skar sonder den stelnade ostmassan med till exempel en kraftig visp och lat blandningen sta cirka 30
minuter, sa att vasslen skils ut. Hall upp ostmassan etappvis i en sikt och lat vasslan rinna av.

Lagg den avrunna ostmassan i en skal och ror den sa att den blir jamnt grynig.

Skalla och skala mandeln. Mal eller finhacka den. Vispa ihop 4gg, socker, gradde, mandel och salt i
en rymlig bunke. Ror ner ostmassan. Hall blandningen i en vid, smord ugnssaker form (cirka 2,5 liter)
eller i tvd mindre formar.

Gréadda i mitten av ugnen i 175 °C i 1-1 % timme. ROr inte formen eller fatet under graddningen.

Servera ostkakan ljum med sylt eller djupfrysta bar samt vispad grédde.

Ostkaka vinner pa att tillagas dagen innan den skall serveras. Varm den eventuellt latt fore
serveringen. Ostkaka kan djupfrysas.

Vasslan kan anvandas som degspad till matbréd eller kokas till messmor.
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Blabarspannkaka
4 personer
2 % dl vetemjol 5 dl farska eller halvtinade blabar
6 dI mjolk 25 g smor eller margarin
4 agg Garnering:
1 krm salt Strosocker

2 msk strésocker

Séatt ugnen pa 225 °C.

Vispa samman mjolet med halften av mjolken till en jamn smet. Vispa ner resten av mjélken samt
agg, salt och socker.

Sétt in langpannan 2-3 minuter i ugnen och lat den bli varm. Lagg i fettet och lat det borja bli latt
brynt. Passa noga sa att inte fettet branns.

Ldgg i blabéren och hall 6ver pannkakssmeten. Gradda nagot under mitten i ugnen cirka 20 minuter.

Stro lite socker dver pannkakan precis nar den ar fardiggraddad. Lat pannkakan svalna nagra minuter
innan den skars i bitar. Servera med glass eller gradde.

(Fest pa paj, pizza och pannkaka)

Pancakes
4 personer
2 agg 1 msk socker
3 % dI mjélk eller filmjolk 2 tsk bakpulver
25 g smalt smor eller margarin Y5 tsk salt
3 dlI vetemjol

Vispa samman &gg, 2 dl av mjolken eller filmjoélken, smalt fett, mjol, socker, bakpulver och salt till
en jamn smet. Tillsatt resten av mjolken eller filen och vispa kraftigt i smeten tills den &r pords.

Gradda tjocka plattar pa ganska svag varme i plattlagg. Berdkna cirka 1 1/2 msk smet till varje platt.
Vand plattarna nér ytan stelnat till.

Servera plattarna nygraddade med lonnsirap och lagg en liten smorklick pa varje platt eller servera
dem med flytande honung eller saftsas.

OBS! Plattarna kan graddas i forvdg och varmas i ugn under folie vid 175 °C cirka 10 minuter.

(Fest pa paj, pizza och pannkaka)
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""Smala" plattar

4 personer
1 stor burk keso (500 g) 1 % dl vetemjol (75 g)
2 agg % dl mjolk
2 krm salt 1% msk matfett
Y dl florsocker (30 g) Servering:
Y tsk vaniljsocker 1 liter farska bar

Vispa samman alla ingredienserna, utom matfettet, i en bunke. Lat sta i cirka 20 minuter sa att mjolet
hinner svélla.

Smalt matfettet och hall det i smeten. Ror om. Gradda plattarna pa medelvarme. Véand dem nér de
torkat pa ytan.

Servera plattarna nygraddade med farska bar till. Pudra lite florsocker éver.

(100 goda sidor)

Saffranspannkaka
1% dlris % g saffran
2 Y% dl vatten 1 dl sétmandel
7 dl graddmjolk 3 bittermandlar
salt 3agg

2 msk honung

Koka en 16s grot av ris, vatten och graddmjélk. Tillsatt salt, honung, saffran, hackad mandel och dgg
nar gréten svalnat.

Gradda i smord 1&g form 30 minuter i 200 °C.

Serveras med vispad gradde och salmbarssylt.

Billiga frasvafflor
8 laggar
2 Y dl kallt vatten 3 % dl vetemjol
2 dl mjolk 2 tsk bakpulver
(1 krm salt) 1% dl smélt, avsvalnat smor eller margarin

Blanda vatten och mjolk (salt). Tillsatt mjolet blandat med bakpulvret. Vispa smeten slat. Ror ner
smoret i smeten.
Gradda i hett vaffeljarn, som inte behéver smorjas.
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Frasvafflor med gradde

7-9 laggar
2 msk margarin eller smor 3 dl vispgradde
3 dI vetemjol ev. 1 krm salt

2 dl kallt vatten

Smalt fettet och lat det svalna. Vispa ihop mjol och vatten till en jamn smet. Tillsatt eventuellt salt.
Vispa gradden tjock och blanda den och det avsvalnade fettet i mjolsmeten. Hetta upp ett vaffeljarn.
Pensla laggen val med smalt fett till forsta omgangen, sedan behéver den knappast smorjas. Lagg pa ¥—
1 dI smet, bred ut den nagot och gradda vafflorna ljusgula. Lagg dem pa galler sa haller de sig frasiga.

Servera frasvafflorna, sa nygraddade som majligt, med sylt eller lattsockrade bar och vispad gradde.

Appelpannkaka

4 personer
4 applen 6 dI mjolk
3 msk strdsocker 4 agg
1 msk kanel 1 krm salt
2 Y dl vetemjol 25 g smor eller margarin

Sétt ugnen pa 225 °C.

Skala dpplena. Skar dem i halvor och kérna ur dem. Skar appelhalvorna i tunna klyftor och lagg dem
i en skal. Stro dver socker och kanel. Blanda om sa att alla dppelklyftorna blir tackta av socker- och
kanelblandningen.

Vispa samman mjolet med halften av mjolken till en jamn smet. Tillsétt resten av mjélken samt &gg
och salt.

Sétt in langpannan i ugnen och lat den bli varm. Lagg i fettet och It det smalta.

Lagg dppelklyftorna i langpannan och héll éver pannkakssmeten. Gradda nagot under mitten i ugnen
cirka 20 minuter.

Lat pannkakan svalna nagot innan den skérs i bitar. Servera med vaniljglass eller gradde.

(Fest pa paj, pizza och pannkaka)

Graddefterratter
Anglamat
3 dl vispgradde 8 drémmar
1% dl lingonsylt ev. skorpor

Vispa gradden, men inte for hart. Blanda i lingonsylt. Bryt drémmarna och eventuellt skorporna i
mindre bitar och blanda ner.
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Sas
Chokladsas

Blir mycket kraftig i smaken, passar att ringla 6ver glass- och graddefterrétter, till exempel, banana-
split och maréngsviss.

1 dl kakao % krm salt
1 dl socker 1 dl vatten

Maét upp kakao, socker och salt i en kastrull. Tillsatt vattnet, halften i taget, och rér om sa att allt
blandas. Koka upp under omrérning och koka sasen tills den ar tjock, blank och slat, 5-10 minuter. Kan
serveras varm eller kall.

Chokladdryck: Blanda 1-2 msk av sasen med 2 dl kall eller varm mjolk.

(Var kokbok)

Sjuden vaniljsas med vanillinsocker

2 aggulor 1 msk socker
2 dI mjolk 2 tsk potatismjol
2 dl vispgradde 1 msk vanillinsocker

Blanda &ggulor, mjolk, gradde (eller enbart mjolk), socker och potatismjél i en kastrull. Lat sasen
sjuda pa mycket svag varme under omrorning tills den tjocknat.
Lat sasen kallna. Vispa ner vanillinsockret.
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MATBROD
Mjukt brod

Ankarstock
2 formbrod
Dag 1: 1 Y4 liter grovt ragmjol
5 dl vatten 1% msk salt
5 dI grovt ragmjol 1% dl mork sirap
ev. 1 msk anis, fankal eller kummin 3 dl grovt ragmjol
Dag 2: ca 7 dl vetemjol
5 dI ljummet vatten Pensling:
ragmjolsblandningen fran dag 1 ljummet vatten
50 g jéast

Dag 1: Koka upp vattnet och hall det genast 6ver mjolet och kryddorna. R6r om ordentligt sa att allt
blandas. Téack 6ver bunken och Iat den sta i rumstemperatur éver natten.

Dag 2: Hall vattnet Gver det skallade mjolet.

Los upp jasten i blandningen i en stor bunke. Tillsatt 1 % liter ragmjél och arbeta degen smidig i
bunken. Tack dver med en duk och lat jasa cirka 4 timmar i rumstemperatur.

Tillsatt salt, sirap, den sista ragmjolssatsen och det mesta av vetemjolet. Arbeta degen med kraft och
klam — har behovs det lite armstyrka, for degen ar ratt stadig vid det hér laget. Lat den sedan jésa
Overtackt cirka 20 minuter.

Knada degen pa bakbordet med det sista av vetemjélet. Dela degen mitt itu, forma 2 limpor och
placera dem i smorda brodformar som rymmer minst 1 %% liter. Tack 6ver och lat broden jasa 20 minuter.

Gradda broden, pa galler pa botten av ugnen, i 200 °C ugnsvéarme cirka 1 timme. Vand upp brodet i
handen (anvéand grytlapp) och knacka i botten. Om ljudet ar dovt &r brodet fardigt.

Pensla de fardiga broden med ljummet vatten innan de far svalna pa galler, inlindade i bakdukar.

(Stora boken om bakning)
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Bagels
16 stycken

Bagels ar ett judiskt brod. De ar lackert saftiga och lite sega, vilket beror pa att degen kokas innan
den graddas. De ar mattande och &ts ofta som en snabb enkel lunch, garna med nagon fyllning i. Servera
dem helst nygraddade. D4 ar de allra godast. Annars bor de varmas latt infor serveringen.

5 dI mjolk (standard, 3 % fett) Kokning:

50 g jast 3 liter vatten

25 g smor 2 msk salt

2 tsk salt Pensling och garnering:

2 msk honung eller sirap 1 agg

13-14 dI vetemjol special 1-2 msk sesamfrd eller vallmofrd

Véarm mjolken till fingervarme 37 °C. Smula jasten i en bunke och héall 6ver mjélken. Ror tills jasten
loser sig. Tillsatt rumsvarmt smor, salt, honung och det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills den
kanns smidig. J&s under bakduk i cirka 30 minuter.

Koka upp vattnet i en stor kastrull och tillsatt salt. Arbeta degen pa mj6lat bakbord och dela den i 16
bitar. Rulla varje bit till 20 cm langa langder och forma dem till ringar. Tryck ihop &ndarna ordentligt.
Koka ringarna nagra at gangen i 2 minuter. Ta upp dem med halslev och lat dem rinna av innan de laggs
pa plat med bakplatspapper.

Pensla med uppvispat 4gg och strd éver sesamfrd. Gradda i mitten av ugnen i 225 °C 15-20 minuter.
Lat dem svalna pa galler under bakduk.

Dela broden och bred pa till exempel Kesella Gourmet kvarg, krydda med salt och peppar. Gravad
lax, ost, skinka och gronsaker ar ocksa gott som fyllning i brodet.
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Ciabatta
6 stycken

Ciabatta (som betyder toffel) &r ett platt men luftigt matbrdd, aningen segt i skorpan. Ursprunget lar
vara norra Italien. Det speciella med det hér brddet ar att man satter en férdeg éver natten och sedan ger
den fardiga degen en rejalt 1ang jastid. det finns manga olika recept pa ciabatta. Det har har tagit vagen
dver USA.

Dag 1: 2 tsk farsk jast
2 dl kallt vatten 1% tsk salt
Y5 tsk farsk jast 1 tsk socker
3 ¥ dl vetemjol 1 msk olivolja
Dag 2: 4 dl vetemjol + lite till utbakningen

1% dI ljummet vatten

Dag 1: Ror ihop kallt vatten och jast, blanda ner mjolet och tack med plastfolie. Lat sta Gver natt,
cirka 12 timmar.

Dag 2: L0s jasten i vatten. Blanda ner fordegen. Tillsétt salt, socker och olivolja, sist mjolet.

ROr bara sa mycket sa mycket som behovs for att degen ska bli smidig. Mjola latt pa ytan och lat jasa
Overtdckt 2—-3 timmar.

Stjalp upp degen pa vél mjolat bakbord utan att knada. Platta ut degen till en rektangel med mjolade
fingrar. Dela rektangeln i sex bitar och strack dem till rektangulara bréd, som placeras pa
bakplatspapper. Mjola broden lite extra ovanpa. Téack dver och lat jasa ytterligare en timme.

Varm ugnen till 275 °C men sank till 250 °C nér broden har satts in. Gradda cirka 20 minuter. De
fardiga broden ska ha hog farg och vara lite mjéliga pa ytan.

Broden ar godast samma dag. Frys de som blir 6ver och ta fram nar de behévs.

(DN: Berit Lyregard)

Det lustiga brodet

50 g jast 1 msk honung
6 dI ljummet vatten 12-13 dl vetemjol (till en kladdig deg)
2 tsk salt

Smula ner jasten i en rymlig degbunke. Sla 6ver lite av det fingervarma vattnet, lagg i salt och en
klick honung och ror om tills jasten I6sts upp. Hall i resten av vattnet och sa mycket mjol att det hela
blir en ganska l6s deg. Tack bunken med en handduk och Iat jasa i 1 timme. Puffa sedan ihop degen
med en tragaffel och Iat jasa i ytterligare 1 timme.

Smorj en plat. Ta nagra tag med tragaffeln i den fardigjasta degen och vélt ut den pa platen. Fos ihop
det hela till ett nagorlunda runt brod. Varm upp ugnen till 275 °C. Brodet behover bara jasa pa platen
cirka 20 minuter, det vill sdga den tid det brukar ta att fa ugnen varm.

Grédda brodet mitt i ugnen i 12 minuter i den starka varmen, sdnk sedan varmen till 100 °C och
gradda brodet fardigt i cirka 1 timme och 10 minuter. Lat det svalna under en handduk.

(DN)
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Farmors julbrod
3 dl grovt ragmjol 1 % tsk bikarbonat
4 % dl vetemjol ¥4 tsk bakpulver
1% tsk salt 1dl sirap
1% tsk anis 3 dl filmjolk
1 % tsk fankal 1 % dl mjolk

skalet av 1 apelsin

Stét anisen och fankalen grovt. Skala apelsinen med potatisskalare och hacka det gula fint. Blanda
alla de torra ingredienserna i en stor bunke. Ror ner sirapen, filmjolken och mjolken sa att allt ar blandat.

Smorj en 1 % liter brodform med margarin och hall ner smeten. Satt in formen i kall ugn och stt
forst da pa varmen pa 200 °C. Efter 50 minuter ar brodet klart. Prova med sticka att det inte klibbar. Lat
brodet kallna under duk.

Loviks filmjolkslimpa

2 % dl grahamsmijél 1 dl vetekross

2 % dI vetemjol 2 Y tsk bikarbonat
% dI ragsikt Y tsk salt

1 dl havregryn 5 dI filmjolk

% dl vetekli % dl ljus sirap

Blanda ihop alla torra ingredienser. Tillsétt darefter filmjolken och sirapen och blanda ihop.
Hall upp i en smord, avlang bakform. Gradda mitt i ugnen i 160 °C varme i 45-50 minuter.
(Lovik konferens)
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Gotlandslimpor
2 stycken

Stora tunga limpor med mustig smak som &r mycket hallbara.

Dag 1: 4 tsk malda pomeransskal
7 Y% dl vatten 1 % tsk nystétt anis och fankal eller 2 tsk
1 % tsk attiksprit malda
1% tsk salt 1 msk ljus eller mork sirap
9 dl ragsikt ca 9 dl vetemjol

Dag 2: Pensling:
50 g jast % dl kaffe (¥ dl vatten, 4 krm kaffepulver)
vatten 1 msk ljus eller mork sirap

Dag 1: Koka upp vattnet, tillsétt ttika och salt. Lat degspadet svalna till 70 °C. Hall det Gver
ragsikten och arbeta ihop en smidig deg. Téack dver den med bakduk eller plastfolie. Lat den sta Gver
natten.

Dag 2: Smula ner jasten i en skal. Ror ut den med lite fingervarmt vatten, 37 °C. Blanda ner den i
det skallade mjolet. Tillsatt kryddorna och sirapen. Arbeta i sa mycket av vetemjolet att degen blir fast.

Lat degen jasa Gvertackt cirka 1 timme. Baka ut den till runda limpor och lagg dem pa smorda platar
eller bakplatspapper. Jas dem under bakduk till knappt dubbel storlek.

Gréadda broden i nedre delen av ugnen i 200 °C, cirka 1 timme.

Pensla med kaffe blandat med sirap sa snart limporna tagits ut ur ugnen. Linda in broden i bakdukar
sa att de far svalna sakta.

(ICA Forlagets stora bakbok)

Skallade grahamsbullar

20 stycken
Skallning: 50 g jast
3 dI grahamsmijoél 1% tsk salt
3 dl vatten 2 msk socker eller sirap
Efter skallning: 5 dI grahamsmjél (ca 300 g)
50 g margarin 4-5 dI vetemjol eller vetemjol special (ca 275
3 dl mjolk 9)

Maét upp mjolet i en bunke. Koka upp vattnet och hall det hett dver mjolet. Rér om. Lat blandningen
svalna till 37 °C (fingervarmt) eller I3t den st dvertackt i rumstemperatur upp till ett dygn.

Smaélt margarinet i en kastrull. Hall i mjélken och varm till 37 °C (fingervarmt). Smula sénder jasten
i en bunke. ROr ut jasten med degvatskan.

Tillsatt den skallade degen, salt, socker eller sirap, grahamsmijdl och nastan allt vetemjol. Spara lite
till utbakningen.

Arbeta ihop till en ganska fast deg, forst i bunken sedan géarna pa bakbordet. Jas den overtackt i
bunken 45-60 minuter.

Knada degen med nagra fa tag pa mjolat bakbord, bara sa att gasblasorna pressas ur. Dela degen i 2
delar. Rulla dem till langder. Skar varje langd i 10 bitar. Rulla dem till bullar. Ldgg dem pa 2 smorda
platar. Platta till dem lite och nagga med en gaffel. Jas broden 6vertackta cirka 30 minuter.

Gradda i mitten av ugnen i 225 °C cirka 10 minuter. Lat bullarna svalna under bakduk.
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Grotbrod som bara jaser en gang
1 plat

Oerhort saftiga, goda grétfrallor som ar latta att baka. Degen trycks ut direkt pa platen och de blir
mycket saftiga bade av gréten i degen och att den graddas ihop pa en plat.

Grot: 5 dl vatten, fingervarmt
3 dl havregryn 2 tsk salt
5 dl vatten 3 msk rapsolja
1 krm salt 7 dl ragsikt
Deg: 7 dl vetemjol (eller 14 dl vetemjol)
50 g jast

Koka ihop havregryn, vatten och salt till en grét i en kastrull.

Smula ner jasten i en bunke. Tillsétt vatten och blanda tills jasten ar upplost. Tillsatt gréten, salt,
rapsolja, ragsikt och vetemijdl, lite i taget. Ror ihop allt till en lite kladdig deg.

Stjalp ut degen pa en plat, tackt med bakplatspapper.

Stré vetemjol dver degen och platta ut degen med mjélade hander.

Skar degen i rutor (4 x 3 eller 4 x 6 beroende pa 6nskad storlek) med en degskrapa eller kniv. Lat
degen jasa under bakduk i cirka 1 timme. Satt ugnen pa 250 °C.

Gradda brodet mitt i ugnen i 16-18 minuter. Lat brodet svalna pa platen.

(Lindas bakskola)

Hamburgerbrod
16 stycken
50 g jast 12-13 dI vetemjol
50 g margarin eller smor eller % dl olja Pensling:
5 dI mjolk mjolk
2 tsk socker Garnering:
1 tsk salt Sesamfro

Smula ner jasten i degbunken. Smalt matfettet i en kastrull. Hall pa vétskan och varm tills degspadet
ar fingervarmt, 37 °C.

Hall lite av degspadet Over jasten och ror tills den 16st sig. Tillsétt resten av degspadet, socker, salt
och det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills den ar slat och lossnar fran bunkens kanter. Stré 6ver
lite mjol. Lat degen jasa i bunken under bakduk till dubbla storleken, 30-40 minuter.

Ta upp degen pa arbetshanken och knada den smidig med resten av mjolet.

Dela degen i tva delar och forma dem till langder. Dela varje langd i cirka 8 bitar och trilla dem till
slata bullar. Lagg dem pa papprade platar. Platta till varje bulle med handen sa att de blir 8-10 cm i
diameter. Lat dem jasa under bakduk cirka 30 minuter.

Pensla dem med mjolk och stro pa sesamfron. Gradda mitt i 225 °C varm ugn 10-12 minuter. Lat
hamburgerbréden svalna under bakduk pa galler.
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Havregrynsfrallor utan vetemjol

8 stycken
4 dl havregryn ¥a tsk salt
2 agg Garnering:
2 dl yoghurt, filmjolk eller kvarg havregryn
2 tsk bakpulver
Satt ugnen pa 250 °C.

Blanda ihop alla ingredienser i en skal till en deg. Lat degen sta och dra at sig vatska i 10 minuter.
Klicka ut degen med en sked i 8 hogar pa en plat med bakplatspapper. Stro éver lite havregryn.
Gréadda broden mitt i ugnen i cirka 15 minuter.

(Lindas bakskola)

Christers hushallsbrod

3 formbrod
50 g jast 4 dl vetekli
2-3 tsk salt 2 dI vetekross
Y dl sirap 8 dI grovt ragmjol
1 liter vatten ca 1,6 liter vetemjol

Vérm vattnet till 37 °C. Smula ner jasten i degbunken. Héll pa det ljumma vattnet. Ror tills jasten ar
helt 16st. Tillsatt salt och sirap. Blanda i vetekliet, vetekrosset och ragmijdlet. Tillsatt vetemijolet och
arbeta degen sa den blir smidig. Lat jasa i 30 minuter.

Smorj 3 formar pa vardera 1,5 liter. Ta upp degen pa bakbordet och arbeta den. Dela degen i 3 delar
och lagg dem i formarna. Lat jasa i 20 minuter.

Gradda pa galler pa botten av ugnen i 200 °C ugnsvarme cirka 40 minuter. Stjalp upp broden och
linda en bakduk om dem tills de svalnat.

Kesobrod
4 stycken
50 g jast 1 dI vetekross
4 dI mjolk 1 dI vetekli
2 dl keso 1 liter matbrédsmjol av vete
Y2 msk salt

Ljumma mjolken till fingervarme 37 °C. Smula sénder jésten i en bunke, och ror ut den i lite av den
ljumma mjolken. Tillsatt resten av mjolken, keso, salt, vetekross, vetekli och nastan allt mjolet. Arbeta
degen slat, de vita prickarna som syns i den ar keso. Tillsétt eventuellt resten av mjolet och lat degen
jasa Overtéckt cirka 45 minuter.

Tag upp degen och arbeta igenom den och baka ut den till 4 smala langder. Lagg dem pa tvéaren pa
plat med bakplatspapper. Skara dem med mycket vass kniv, och |at dem jasa dvertackta i ca 20 minuter.
Gradda i 200 °C i 20-25 minuter, och lat brodet svalna pa galler under bakduk.
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Kallarfranska
ca 30 stycken
75 g margarin eller smor 2 tsk socker
5 dI mjolk ca 13 dl vetemjol eller matbrédsmjol av vete
50 g jast (lite extra mjol att doppa bullarna i)
2 tsk salt

Smaélt matfettet i en kastrull och hall i mj6lken. Varm till 37 °C. Smula ner jasten i degbunken. Hall
pa lite av degspadet och ror tills jasten &r upplost. Tillsatt darefter resten av degspadet. Hall sedan i salt
och socker. Arbeta i mjolet, lite i sénder. Spara lite mjol till utbakningen. Arbeta degen tills den &r seg,
blank och smidig. Lat degen jasa pa en dragfri plats i 30—60 minuter eller till dubbel storlek.

Stjalp upp degen pa latt mjolat bakbord. Knada in resten av mjolet. Knada degen smidig. Forma
degen till jamntjocka langder. Skar dem tvérs 6ver i lika stora bitar med en degskrapa eller vass kniv.
Viénd eventuellt bullarna i lite mjol innan de laggs pa smord plat sa far de en trevlig yta. Lat bullarna
jasa pa dragfri plats under bakduk tills de natt knappt dubbel storlek.

Grédda bullarna mitt i ugnen i 250-275 °C i 6-8 minuter.

Lantbrod
2 brod
5 dI vatten 8 dI ragsikt
1 msk olja 2 tsk salt
50 g jast ca 7 dl vetemjol

Varm vattnet till 37 °C (fingervarmt). Hall matoljan i vattnet. L&s upp jasten i lite av degspadet i
degbunken. Tillsatt resten av degspadet. Tillsatt ragsikt, salt och 4 dl av vetemjolet. Blanda ihop mjélet
och degspadet med tragaffel. Tillsatt cirka 2 dl till av vetemjolet och arbeta degen for hand. Arbeta
degen grundligt och stro darefter lite av det kvarvarande vetemjolet over degen. Lat degen jasa dvertackt
cirka 1 timme.

Stjalp upp den jasta degen pa ett mjolat bakbord och arbeta den grundligt. Dela den i tva lika stora
halvor. Forma forst stora bullar, rulla sedan bullarna till avlanga limpor. Lagg limporna pa smord eller
papprad plat. Tack limporna med bakduk och lat dem jasa till dubbel storlek, 30—45 minuter.

Skara de fardigjasta limporna med en mycket vass kniv eller rakblad. Skar djupt och snabbt fyra
tvargaende snitt.

Grédda limporna, i nedre delen av ugnen, i 200 °C i 30—35 minuter. Ta ut limporna och pensla med
ljlummet vatten och satt in dem i ugnen ett par minuter igen. Lat limporna kallna pa galler utan bakduk.
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Lantbrod med krossad rag

2 brod
2 dl ragkross 3 msk olja
3 dl vatten 2 tsk salt
5 dl vatten 2 dl ragmjol, grovt eller fint
25 g jast (Y2 paket) ca 15 dl vetem;jol

Koka ragkross och 3 dI vatten i cirka 10 minuter. Hall den fasta groten i degbunken och satt till 5 dl
kallt vatten. Ror om och lat blandningen svalna till fingervarme. Ror da ner jasten tillsammans med
oljan och saltet. Ror val sa jasten loser sig. Satt till ragmjolet och det mesta av vetemjolet och arbeta till
en smidig deg. Téack den och lat den jasa i en timme.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och knada igenom den. Dela den i tva delar och forma runda eller
ovala brod. Lagg pa en plat och skara bréden latt med en vass kniv. Jas bréden utan bakduk i cirka 30
minuter.

Pensla de jasta broden med lite kallt vatten. Str6 eventuellt pa en aning ragmjol och gradda dem
sedan i nedre delen av ugnen i 200 °C i cirka 30 minuter. Lat kallna pa galler utan bakduk.

Nar man kokar ragkross med vatten till en grot blir lantbrodet saftigt och hallbart och det smular sig
inte. Pa grund av brodets langa jastid smakar det battre.

Ekholms nattfranska

10 stycken
3 dl kallt vatten eller ¥ tsk salt
2 dl vatten + 1 dl yoghurt 1 msk socker
2 krm farsk jast 1 msk mjukt matfett, t.ex. smor, margarin, olja
6 %2 dI vetemjol eller flytande margarin

Los upp jasten i det kalla vattnet och tillsatt de 6vriga ingredienserna. Arbeta degen ett par minuter i
bunken sa att den blir smidig. Lat den sta cirka 15 minuter.

Ta upp degen pa latt mj6lat bord, forma till en rulle och dela i 10 bitar. Lagg bitarna direkt pa
bakpapperskladd plat eller rulla forst till bullar med latt mjolade hander. Satt in platen i kall ugn och
stall ocksa in ett fat med kallt vatten. Fukten fran vattnet forhindrar att broden torkar pa ytan.

Lat sta i den kalla ugnen dver natten, i 9-10 timmar. Ta ut platen, satt ugnen pa 225-250 °C. Stall in
platen mitt i den varma ugnen och gradda 8-10 minuter.

(DN: Rune Ekholm)
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Ostbrod

2 brod
50 g jast 12-13 dl vetemjol eller lanvetemjol
7 % dl vatten 300 g ost, Greve eller Jarlsberg
1-3 tsk salt ev. 1 stor gul 16k
4 dl ragsikt ca 2 dl vetemjdl eller lanvetemjol

Smula jasten i en bunke. Hall i lite av vattnet (37 °C) och ror tills jasten ar Iost. Tillsatt resten av
vattnet, salt, ragsikt och vetemjol. Arbeta degen tills den ar smidig. Tack med duk och Iat degen jésa
cirka 30 minuter.

Riv osten pa grovsta sidan pa rakostjarnet. Skala och finhacka l6ken.

Stjalp upp den jasta degen pa mjolat bord och arbeta in osten och eventuellt I6ken med lite mer mjol
tills degen ar smidig. Lat den vila cirka 5 minuter.

Forma degen till tva stora och ovala bréd och lagg dem pa smord plat. Tack med duk och lat jasa
cirka 30 minuter.

Pensla med mjolk och strd lite mjol 6ver. Grédda i nedre delen av ugnen i 200 °C i 40-45 minuter.
Lat broden svalna pa galler utan duk.

Ostbullar
20-24 stycken
50 g jast 3 dl grovt riven ost
50 g smor eller margarin 12-14 dl vetemjol
5 dI mjolk Pensling:
1-2 tsk salt smalt smor eller margarin
2 tsk mald koriander eller Garnering:
2 %> tsk paprikapulver riven ost

Smula jasten i en bunke. Smalt smoret eller margarinet i en kastrull. Tillsatt mjolken. Lat den bli
fingervarm, 37 °C. Hall degspadet dver jasten. Ror om sa att den loser sig. Tillsétt salt, koriander eller
paprikapulver, ost och det mesta av mjolet. Arbeta degen smidig. Lat den jasa 6vertackt cirka 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord. Knada den smidig. Dela degen i tva delar. Rulla ut till langder.
Dela dem i 10-12 bitar. Forma till bullar. Lagg dem pa smord plat. Lat jasa Overtackta cirka 30 minuter.

Pensla bullarna med smélt smor och str dver ost. Grédda bullarna mitt i ugnen i 225 °C, cirka 12
minuter.
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Ostscones
2 stycken

Servera nygraddade, da smakar de bést.

4 dl vetemjol (240 g) 1 dl riven ost

2 tsk bakpulver 50 g smor eller margarin
1% msk brun farin 2 dl mjolk

Y5 tsk salt

Blanda vetemjolet, bakpulvret, farinet, saltet och den rivna osten i en bunke. Finférdela matfettet i
mjolblandningen och tillsatt mjolken. Arbeta snabbt ihop till en deg.

Dela degen i 2 delar och placera dessa pa smord plat eller pa plat tackt med bakplatspapper. Forma
varje del till en 1 % cm tjock, rund kaka. Skara varje kaka i 4 delar. Nagga med en gaffel.

Gréadda genast mitt i ugnen i 250 °C i cirka 10 minuter.

Pumpernickel
2 brod

Brodet bakas utan jast. Skar tunna skivor. Brodet ar ursprungligen fran Westfalen.

6 dl vetekross % dl honung eller mérk brodsirap
6 dl ragkross 1 % msk salt

1 % liter vatten 4 dI fint ragmjol

Y dl olja ca 15 dl grahamsmjol

Blanda krosset i en bunke. Koka upp vattnet och héll det i bunken. R6r om. Tack med plastfolie och
stall i rumstemperatur i cirka 2 dygn. R6r nadgon gang.

Tillsatt oljan, honungen (eller brodsirapen), saltet och ragmjolet. Tillsatt grahamsmjol. Degen ska
vara 16s men formbar nar den ar fardigarbetad. Ta upp den pa mjélat bakbord. Forma degen till 2 avlanga
brod. Lagg broden i smorda 1 Y% liters formar. Lét jasa i 2 timmar under bakduk.

Téack formarna val med aluminiumfolie. Gradda bréden i nedre delen av ugnen i 125 °C, i cirka 11—
12 timmar, tills bréden slapper formen. Stjalp upp broden pa galler. Linda in dem vél i bakdukar och
garna ocksa en filt. Lat brodet mogna minst 1 dygn innan det skars.



131

Rissnelangder
3-4 langder
3 dl havregryn 3 msk olja
5 dl vatten 3 msk helt linfré
50 g jast 1-2 tsk nystdtt kardemumma
% dl honung 2 dl havregryn
1 tsk salt 15 dlI vetemjol (ev. nagon dI vetemjol till om
5 dI mellanmj6lk det behdvs)

Koka samman 3 dl havregryn och vattnet till en grot, cirka 2 minuter. Lat svalna, men inte kallna
helt.

ROr ut jasten med honung och salt. Sla pa ljummad mjolk, tillsatt gréten och allt det vriga. Degen
ska bli ganska 16s. Jas degen cirka 30 minuter. Baka ut den till tre eller fyra langder som laggs pa smorda
platar.

Gradda i 225 °C ugnsvarme cirka 20-25 minuter. Lat svalna under bakduk. Skar sedan i stora bitar
som i sin tur klyvs a la smafrallor.

3 x 6 ragbrod

4 kakor
50 g jast 6 dl vetemjol
6 dl vatten 1-2 tsk salt
6 dl ragmjol

Smula ner jasten i en bunke. Sla 6ver det ljumma vattnet och lagg i saltet. Lat det hela std 5-10
minuter och rér sedan om i bunken tills jésten ar 16st.

Hall forst i ragmijolet och sedan vetemjolet. Arbeta snabbt ihop degen med en tragaffel, degen blir
ratt 16s. Lat den jasa i bunken 20-30 minuter.

Ta sedan nagra tag i bunken igen med tragaffeln. Hall lite grovt ragmjol pa bakbordet och sla upp
degen. Mjola handerna ocksa och "fos" ihop (knada inte!) degen till nagot som liknar en limpa. Dela
limpan i fyra bitar. Forma varje bit till en platt kaka. Forma dem direkt pa smorda platar — tva brodkakor
far plats pa varje plat. Brodkakorna behover inte alls vara jamna. Platta till dem med handen. Jas i 15—
20 minuter.

Grédda sedan brdden (mitt i ugnen) i 225 °C ugnsvarme i 15-20 minuter.

(Annas mat)
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Hannes danska ragbrod

2-3 stycken
Dag 1: 500 g vetemjol
5 g jast (1 knapp tsk) 500 g ragkross
2 dI mjolk 1% msk salt
2 dl ragmjol Dag 3:
1 tsk salt 3 dl vatten
Dag 2: 750 g grovt ragmjol

1 liter vatten

ROr ut jasten i ljummen mjolk. Blanda i saltet och ragmijolet till en deg. Lat bunken sta val 6vertackt
i rumsvarme tills nasta dag. Blanda da i allt som ska vara med den andra dagen, tack bunken igen och
Iat sta Gver natten.

Den tredje dagen bakas brodet ut! Borja med att smorja tva stora (2 liters-formar), eller tre nagot
mindre, raka brodformar.

Ta fram degbunken, hall i ljummet vatten och blanda val. Hall i grovt ragmjol och arbeta ihop degen
med en tragaffel. Degen ska inte knadas. Fordela den i de smorda formarna. Pressa ihop degen i formarna
(till exempel med en vinklad stekspade) sa att det inte blir nagra luftbubblor. Jas broden cirka 30 minuter.

Grédda i 200 °C ugnsvarme i 1 timme och 20 minuter, tippa sedan ut bréden och gradda dem 10
minuter utan formar. Lat broden svalna nagra timmar invirade i kokshandduk. Lagg dem sedan i
plastpasar och lat bréden mogna i 1-2 dygn innan de skivas.

Observera att mjolet verkligen ska vdgas andra och tredje dagen.

(Annas mat)
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Skallat ragbrod

2 stycken

Dag 1: 1 msk salt
7 Y dl ragmjol 1-3 msk sirap
7 Y% dl vatten 1% msk anis

Dag 2: 1 % msk fankal
75 g margarin ca 8 dl ragsikt
2 Y% dl vatten ca 4 dl vetemjol
50 g jést

Mét upp det grova mjolet direkt i bunken. GI6m inte bort att den bor vara rymlig och stadig. Koka
upp degspadet och hall det rykande hett Gver mjolet. R6r om och stré sedan 6ver ett tunt lager mjol sa
att inte ytan torkar och blir hard. Tack degbunken med bakduk och Iat mjolet langsamt bli svalt. Basta
resultatet ger mjol som fatt sta minst 12 timmar.

Dags att gora degen. Smalt matfettet och hall pa vattnet (2 % dl). Ljumma till cirka 37 °C. Smula ner
jasten i en liten bunke eller skal. Tillsatt degspadet och 16s upp jasten. Blanda sedan ner jastlosningen i
det skallade mjolet. Tillsatt ocksa salt, sirap, stétta brodkryddor och arbeta i s& mycket av vetemjolet att
degen slapper degbunkens kanter. Stro dver lite vetemjél och stall degen att jasa i rumstemperatur 1-2
timmar, eller tills den natt knappt dubbel storlek. Tack bunken med bakduk.

Arbeta samman degen i bunken och lagg sedan upp den pa mjolat bakbord. Knada in resten av mjolet.
Degen kommer nu att bli fast och hard. Den behéver bli ordentligt genomknadad. Detta gér man bast
for hand. Dela degen i tva lika stora delar och forma dem till limpor. Stick nagra hal i degen. Detta gor
man for att skorpan inte skall hoja sig for mycket sa att det bildas en halighet mellan brédet och skorpan.
Téack limporna med bakduk. Jas bréden i rumstemperatur till knappt dubbel storlek.

Gréadda mitt i ugnen cirka 225 °C ugnsvarme i 30 minuter, sank varmen till 175 °C och gradda i
ytterligare 30—40 minuter.

Réagbullar
20 stycken
50 g margarin (1-2 msk anis eller fankal)
5 dI filmjolk, mjolk eller vatten 7 dI fint ragmjol (ca 350 g)
50 g jast 6 dl vetemjol, vetemjol special eller
1% tsk salt lantvetemjol (ca 360 g)
2 msk sirap

Smalt margarin i en kastrull. Hall i mjélken, vattnet eller filmjolken. (Filmjolk framhaver ragsmaken
bést.) Varm till 37 °C (fingervarmt). Smula sonder jasten i en bunke. Ror ut jasten med lite av
degvatskan.

Tillsatt resten av degvatskan, salt, sirap, eventuella kryddor, ragmjolet och nastan allt vetemjol. Spara
lite till utbakningen.

Arbeta ihop till en deg. J&s den Gvertéckt i bunken cirka 30—45 minuter.

Knada degen med nagra fa tag pa mjolat bakbord, bara sa att gasblasorna pressas ut. Dela degen i 2
delar och rulla till langder. Skar varje langd i 10 bitar. Forma dem till bullar och lagg pa 2 smorda platar.

Jas brdden dvertackta cirka 30 minuter.

Gréadda i 225 °C, i mitten av ugnen, cirka 10 minuter.

Lat bullarna svalna under bakduk.
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Rivna ragkakor

14 kakor
Surdeg: 1 msk salt
25 g jast 1 msk attiksprit
3 dI filmjolk Y dl sirap
5 dl ragflingor 4 dI grahamsmjol
Deg: ca 13 dl extra grovt ragmjol
6 dl vatten

Smula ner jasten i ljummen filmjolk (37 °C) och ror tills jasten ar lost. Blanda ner ragflingorna och
tack bunken med en fuktad duk. Lat det sta i rumstemperatur 2 dygn.

Blanda surdegen med ljummet vatten, salt, attika och sirap. Tillsatt grahamsmjolet samt storsta delen
av ragmjolet. Arbeta degen kraftigt tills den ar smidig. Tillsétt resten av ragmjolet efter hand. Tack
degen med duk och lat den jasa till dubbel storlek cirka 2 timmar.

Arbeta degen latt i bunken. Tag upp den pa bord och dela den i 7 delar. Kavla eller klappa ut varje
del till en rund kaka cirka ¥2 cm tjock och cirka 22 ¢cm i diameter. Lagg dem pa smorda platar. Lat
kakorna jasa Overtackta med duk cirka 30 minuter.

Nagga kakorna och gradda mitt i ugnen i 175 °C i cirka 20 minuter. Lat kakorna svalna under duk pa
galler.

Skar med kniv ett snitt in i kanten runt varje kaka och riv isar varje i tva tunna kakor.

Claras ragsiktslimpor

3-4 limpor
1 % liter mjolk (garna lattmjolk) Pensling:
50 g jast svart kaffe
2 kg ragsikt + ¥ kg ragsikt till utbakning sirap
1 msk salt

Varm mjolken till 37 °C (fingervarmt). LOs upp jésten i lite av degspadet i degbunken. Tills&tt resten
av degspadet.

Tillsatt salt och ragsikt. Blanda ihop mjolet och degspadet med tragaffel. Arbeta degen grundligt for
hand och stro darefter lite ragsikt 6ver degen. Lat degen jasa dvertackt cirka 1 timme.

Dela degen i tre eller fyra lika stora bitar. Arbeta in mera mjol, cirka % kg, i degen och forma till
avlanga limpor. Lagg limporna pa mjclad eller papprad (med mjol pa) plat. Tack limporna med bakduk
och lat dem jasa till dubbel storlek, cirka 15-30 minuter.

Varm upp ugnen till 250 °C. Pensla de jasta broden med lite kallt svart kaffe blandat med sirap. Satt
in limporna i ugnen och sénk varmen till 200 °C. Grédda limporna, i nedre delen av ugnen, i 40-60
minuter. Lat limporna kallna pa galler utan bakduk.
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Ragsiktskakor

4 stycken
50 g smor eller margarin 2 tsk salt
5 dI mjolk %% msk anis
50 g jast Y msk fankal
2-3 msk sirap 13-14 dI (750 g) ragsikt

Smalt matfettet i en kastrull. Tillsatt mjolken och varm den till 37 °C (fingervarmt). Smula ner jasten
i en bunke och ror ut den med lite av degvatskan. Tillsatt resten av degvatskan. Stét anis och fankal fint.
Tillsatt sirap, salt, kryddor och néastan allt mjol. Spara lite ragsikt till utbakningen. Arbeta degen kraftigt
tills den kanns smidig. Lat degen jasa dvertackt med bakduk cirka 40 minuter.

Knada degen smidig pa mjolat bakbord. Dela degen i 4 delar. Forma delarna till runda bullar. Kavla
eller platta med mjélad hand ut bullarna till runda kakor, cirka 15 cm i diameter. Lagg kakorna pa smorda
platar och nagga dem med en gaffel. Tag eventuellt ut hal i mitten. Lat kakorna jasa under bakduk cirka
30 minuter.

Gradda kakorna mitt i ugnen i 225 °C i 10-12 minuter. Lat broden kallna pa galler under bakduk.

Scones
4 Y dl vetemjol 50 g smor eller margarin
2 tsk bakpulver 2 dI mjolk
Y5 tsk salt

Blanda mjol, bakpulver och salt. Finfordela sméret i mjélblandningen. Tillsatt mjélken och arbeta
raskt ihop degen. Dela den i tva delar.

Klappa eller kavla ut varje del till en rund kaka, drygt 1 cm tjock. Skér kakorna i fyra delar. Nagga
dem med gaffel.

Grédda i 225-250 °C omkring 10 minuter.

Obs! Scones penslas ej!
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Stansade scones
16 scones

Yoghurten gor de har sma och séta stansade sconsen extra goda. Pensla och stro pa lite rasocker om
du vill lyxa till det lite extra.
Tips! Blir det nagra over kan du dela dem och rosta dem till skorpor.

6 dl vetemjol 275 g yoghurt
5 g salt 75 g smor
2 Y tsk bakpulver

Sétt ugnen pa 250 °C.

Blanda de torra ingredienserna i en bunke och tillsétt sedan yoghurt och smér. Du kan hyvla ner
smoret med en osthyvel, da blir det enklare att blanda degen.

Knada ihop degen for hand. Tillsatt lite mer yoghurt om det &r svart att fa ihop degen, den ska vara
ganska kladdig.

Skrapa ut degen pa ett mjolat bakbord. Stré pa lite mjol och platta till den for hand till cirka 2 Y2 cm
tjocklek. Stansa ut runda scones och lagg pa en plat med bakplatspapper.

Gradda sconesen mitt i ugnen tills de fatt fin farg, 10-15 minuter.

(Martin Johansson: ”Baka brod”)

Tekakor pa havregrynsgrot

16 stycken
2 dl havregryn Y dl ljus sirap
2 Y% dl vatten 50 g jast
1 tsk salt 3 dl ragsikt
100 g smor 6—7 dl vetemjol
2 Y dl mjolk

Blanda havregryn, vatten och salt och koka upp och sjud ett par minuter till en fast grét. (Gréten kan
aven kokas i en stor skal i mikrovagsugnen.)

Ta av kastrullen fran plattan och rér ner smoret sa att det smalter.

Tillsatt mjolk och sirap och Iat svalna till 37 °C.

Smula jasten i en bunke, ror ut med degvatskan. Tillsatt ragsikt och nastan allt vetemjol och arbeta
degen cirka 5 minuter i maskin. Degen ska vara lite klibbig for extra saftigt brod.

Tack bunken med duk och 1at degen jasa 30 minuter.

Tippa upp degen pa latt mjolat bakbord. Dela i 16 lika stora delar.

Rulla ihop till en liten boll och platta ut pa platar med bakplatspapper. Picka frallorna och tack med
duk och Iat jasa 30 minuter.

Séatt ugnen pa 225 °C.

Baka mitt i ugnen i 10-12 minuter till tekakorna fatt fin farg.
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Knackebrdd
Moster Signes knackebréd
16 kakor
50 g jast Y msk fankal
5 dI ljummet vatten 9 dl grovt ragm;jol
2 tsk salt ca 4 % dl vetemjol
Y msk anis

Smula ner jasten i en bunke. Hall pa det ljumma vattnet (37 °C) och 16s upp jasten. Tillsatt salt, stott
anis och fankal och de bada mjolsorterna. Arbeta ihop alltsammans till en smidig deg. Lat den jasa cirka
40 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och dela den i 16 bitar. Forma dem till runda bullar och platta ut
dem nagot. Tack och lat dem jasa ytterligare cirka 25 minuter. Kavla ut bullarna till runda tunna kakor
cirka 20 cm i diameter direkt pa platar. Anvand en kruskavel till de sista tagen. Ta ut ett hal i mitten.

Gradda kakorna genast mitt i ugnen i 275 °C ugnsvarme 4-5 minuter. Lat dem kallna pa platen.

SKORPOR OCH KEX

Berlinerskorpor

425 g socker 200 g s6tmandel, fint hackad

5 stora agg Pensling och garnering:

425 g vetemjol agg

2 tsk bakpulver parlsocker eller hackad sétmandel

Vispa 4gg och socker hart tillsammans. Blanda mj6l och bakpulver. Ror ihop ingredienserna. Hacka
mandlarna fint och tillsatt dem. (Man kan dven ha mandlarna pa skorporna.)

Baka ut degen i fyra langder. Pensla med &gg och stro pa parlsocker eller hackad mandel.

Gréadda i 200 °C i cirka 15-20 minuter, tills 1angderna &r ljusgula.

Efter graddningen: skar langderna i ett par centimeter tjocka skivor. Lagg skivorna pa platen och
rosta dem i cirka 5 minuter.
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Froknacke
1 dlI sesamfro 1/2 tsk salt
1 dI pumpakéarnor 1/2 dl rapsolja
1 dl solroskarnor 2 dl kokande vatten
1 dl majsmjol Till servering:
% dl hela linfrd oliv - och/eller tomattapenad
Séatt ugnen pa 150 °C.

Légg ett bakplatspapper pa en plat, ca 30x40 cm (for 1 sats).

Blanda alla torra ingredienser och ror i olja och vatten. Lét svélla ca 15 minuter.

Bred ut smeten tunt pa platen. Gradda mitt i ugnen ca 1-1 % timme. Drag 6ver bakplatspappret med
knécket pa ett galler och It svalna.

Till servering: Bryt i bitar och servera med tapenade.

(Ica)

Grahamsskorpor
100 stycken

100 g margarin eller smor 1% dl brunt farin

4 msk olja 6 Y2 dl grahamsmjol
5 dI mjolk ca 6 dl vetemjol

50 g jast

Smalt matfettet. Hall i olja och mjolk, varm alltsammans till 37 °C. Smula ner jasten i en degbunke
och ror ut den i degspadet. Satt till socker och grahamsmj6l samt halva vetemjélsméngden. Jas degen
Overtackt i bunken.

Tillsatt sedan mer vetemjol tills degen &r lagom fast. Knada den smidig pa bakbordet.

Rulla ut langder och skar dessa i lagom stora bitar. Forma runda eller avlanga bullar. Jas dem pa plat.

Gradda dem mitt i ugnen i 225 °C ugnsvarme cirka 10 minuter. Lat bullarna svalna utan bakduk pa
galler. Dela dem mitt itu ndr de kallnat. Anvénd garna en gaffel.

Rosta dem i 175 °C ugnsvarme. Torka skorporna i 75 °C, garna med ugnsluckan pa glant, cirka 12
timmar eller 6ver natten.

Havrekex
30 stycken
3 dl havregryn 1 tsk socker
2 Y dl vetemjol 100 g smor eller margarin
1 tsk bakpulver 1 dI mjélk eller gradde
Y5 tsk salt

Léagg havregryn, mjol, bakpulver, salt och socker i en skal. Smalt fettet och blanda det med vatskan.
Hall den i skalen och 1t grynblandningen sta och svélla en stund.

Kavla degen tunn, forst pa bakbord, sedan direkt pa smord plat. Nagga degen och sporra ut fyrkantiga
kakor.

Gradda kexen i 175 °C ugnsvarme i 10-12 minuter. Lét kexen kallna pa platen.
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VETEBROD

Butterkaka
1 stycken

Kakan kallas ibland ocksa for Syster- eller Syskonkaka. Den bestar av fyllda bullar som stalls intill
varandra i en rund form. Fyllningen kan variera.

25 g jést 4 msk socker

75 g margarin eller smor 2 tsk malen kanel

2 dI mjolk Fyllning 2:

1 tsk stotta kardemummakarnor eller ca 1 dl kokt marsan- eller vaniljkram

1 % tsk malen kardemumma Pensling:

Yatsk salt 1 agg

% dl socker Garnering:

1 &gg 2-3 msk parlsocker eller

77 Y2 dl vetemjol 1 dlI florsocker och %1 msk vatten
Fyllning 1:

50 g margarin eller smor

Smula ner jasten i en degbunke. Smélt matfettet, tillsatt mjélken och varm degspadet till fingervarme,
37 °C. ROr ut jasten i lite av degspadet. Tillsétt resten av degspadet, kardemumma, salt, socker, 4gg och
drygt hélften av mjolet. Arbeta degen smidig. Strd 6ver ett tunt lager mjol. Jas den under bakduk cirka
40 minuter.

Forbered fyllningarna. Ror matfett, socker och kanel smidigt och pordst. Koka marsan- eller
vaniljkramen och lat den kallna.

Arbeta degen med resten av mjolet i bunken. Ta upp den pa bakbordet och knada den blank. Kavla
ut den till en rektangular kaka, cirka 30 x 45 cm. Bred pa kanelsmoret. Rulla samman degen fran
langsidan. Skar rullen i cirka 4 cm breda bitar. Stall dem ratt glest i en smord rund form med lostagbar
kant, cirka 24 cm i diameter.

Lat kakan jasa overtackt till knappt dubbel storlek. Gor en fordjupning mitt i varje bulle. Lagg i en
klick vaniljkram.

Pensla kakan val med agg. Stro eventuellt pa pérlsocker eller glasera kakan efterat.

Gradda kakan pa galler i nedre delen av ugnen i 200 °C, cirka 35 minuter.

Lat kakan svalna. Lossa forsiktigt kanten innan kakan kallnat helt. Glasera kakan forst nar den ska
serveras.

(ICA Forlagets stora bakbok)
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Hastbullar

ca 20 stycken

5 dI vetem;jol

2 Y tsk bakpulver

1 dl socker

% tsk kardemummakarnor eller
¥4 tsk malen kardemumma

100 g margarin eller smor

1agg

2 dl mjolk
Pensling:

1agg
Garnering:

parlsocker

hackad s6tmandel

Blanda samman mj6l, bakpulver, socker och nystott eller malen kardemumma. Finférdela matfettet
i mjolet. Tillsatt dgget och mjolken. Arbeta raskt ihop degen. Klicka ut den i pappersformar. Pensla med

agg. Stro pa parlsocker och mandel.
Gréadda mitt i ugnen i 225 °C i cirka 10 minuter.

Kanelbullar (snurror)
ca 40 stycken

Degen:
50 g jéast
100 g margarin
4 dl mjolk
1 tsk salt
1 dl socker
1 liter vetemjol
Fyllning:
margarin

socker
kanel
Pensling:
agg
Garnering:
parlsocker

Smula sonder jasten i en bunke. Smalt margarinet och tillsatt mjolken. Lat blandningen bli
fingervarm (cirka 37 °C). L6s upp jasten med degspadet och tillsatt salt och socker. Tillsatt mjolet, lite
i taget, 6 dI till att borja med. Arbeta degen. Lat den darefter jasa cirka 25 minuter.

Nar degen har jést delas den i fyra bitar. Bitarna kavlas ut och margarin bredes pa, kanel och socker
stros darefter Gver. Varje bit rullas ihop och skars i 10 bitar. Lagg bitarna i kakformar och lat dem jésa

tills de blir stora.

Pensla med uppvispat 4gg och garnera med parlsocker. Bullarna graddas i 250 °C i cirka 8 minuter.
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Kardemummabullar (snurror)
cirka 40 stycken

Degen: Fyllning:
50 g jast 125 g margarin
100 g margarin ¥, dl socker
4 dl mjolk % msk mald kardemumma
1 tsk salt Pensling:
1 dl socker agg
1 liter vetemjol Garnering:
1 msk mald kardemumma parlsocker

Smula sonder jasten i en bunke. Smalt margarinet och tillsatt mjolken. Lat blandningen bli
fingervarm (cirka 37 °C). Lds upp jasten med degspadet och tillsatt salt, socker och kardemumma.
Tillsatt mjolet, lite i taget, 6 dl till att borja med. Arbeta degen. Lat den darefter jasa cirka 25 minuter.

ROr ihop en fyllning bestaende av margarin, socker och kardemumma.

Né&r degen har jast delas den i fyra bitar. Bitarna kavlas ut och fyllningen breds pa den utkavlade
degen. Varje bit rullas ihop och skars i 10 bitar. Lagg bitarna i kakformar och lat dem jésa tills de blir
stora.

Pensla med uppvispat 4gg och garnera med parlsocker. Bullarna graddas i 250 °C i cirka 8 minuter.

Mormors kringlor

200 g smor eller margarin 2 tsk hjorthornssalt

3 dl vispgradde (kan vara nagot gammal) 2 dl havregryn

2 dI mjolk vetemjol till lagom deg (okladdig)
2 g9 Garnering:

2 dI strosocker strosocker

2 tsk vanillinsocker

Smaélt smor eller margarin. Tillsatt sedan i gradde, mjolk, 4gg och blanda samman. Hall sedan i de
torra ingredienserna och blanda samman till en deg.

Forma degen till runda kringlor och vénd dem i strosocker. Grédda kringlorna i 200 °C ugnsvarme
tills de fatt fin farg.
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Saffransbrod
30 lussekatter, 4 langder eller 2 kransar/kakor
175 g margarin eller smor 1 &gg
5 dI mjolk ca 1,5 liter vetemjol
50 g jast Pensling:
Y tsk salt agg
1 %2 dl socker Garnering:
1 g finstott saffran russin

Smalt matfettet i en kastrull och hall i mjélken. Lat blandningen bli ljummen (cirka 37 °C). Los upp
jasten i lite av degspadet i degbunken. Stét saffranet med en sockerbit. Tillsatt resten av degspadet, salt,
socker, saffran och dgg. ROr ner sa mycket mjol att degen gar att arbeta och slapper degbunkens kanter.
Stall den vélarbetade degen att jasa Overtackt pa dragfri plats. Stro 6ver lite mjol, lagg pa en handduk
och lat degen jésa cirka 30 minuter.

Arbeta degen nagra minuter i bunken och ta sedan upp den pa mjolat bakbord. Knada den smidig.

Baka ut den till lussekatter, langder, kransar eller stora julkakor. Lagg broden pa smorda platar. Jas
dem, dvertéckta, till knappt dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Pensla broden val med uppvispat 4gg. Garnera eventuellt med russin. Gradda lussekatterna i mitten
av ugnen i 225-250 °C ugnsvarme 5-10 minuter. Gradda langder och stora julkakor i nedre delen av
ugnen i 200-225 °C ugnsvarme 15-20 minuter. Lat bréden svalna under bakduk.

Saffransbrod med kesella
35 lussekatter

50 g jast Y5 tsk salt

100 g smor eller margarin ca 17 dl vetemjol
5 dI mjolk Pensling:

250 g kesella mager kvarg agg

1 g finstott saffran Garnering:

1% dl socker russin

Smula jasten i en degbunke. Smélt smoret i en kastrull. Tillsatt mjolken och véarm till fingervarme,
37 °C. Hall degspadet dver jasten. Ror om sa att jasten loser sig. Stot saffranet med en sockerbit. Tillsatt
kesella, saffran, socker, salt och det mesta av mjolet. Arbeta degen tills den blir blank och smidig och
slapper fran bunkens kanter. Tillséatt eventuellt mera mjol. Stro 6ver lite mjol, 1agg pa en handduk och
Iat degen jasa Gvertackt cirka 40 minuter.

Arbeta ihop degen pa mj6lat bakbord och baka ut den till lussekatter eller andra figurer. Lagg dem
pa smorda platar. Garnera med russin. Jas dem, 6vertackta, till knappt dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Pensla brdden val med uppvispat 4gg. Gradda lussekatterna i mitten av ugnen i 225 °C ugnsvarme
5-8 minuter. Stora figurer graddas i 200 °C ugnsvarme 10-15 minuter. Lat broden svalna under bakduk.



Semlor
12-15 stycken

100 g margarin eller smor

3 dl mjolk

50 g jast

Y5 tsk salt

1 dl socker

2 tsk kardemummakéarnor

1agg

Y tsk hjorthornssalt

knappt 1 liter vetemjol
Pensling:

1agg
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Fyllning 1:

150 g mandelmassa
Fyllning 2:

125 g s6tmandel

inkram

ca 1 dl het mjolk

1 dl socker
Garnering:

2 dl vispgradde

florsocker

Smalt matfettet och hall i mjolken. Ljumma till 37 °C. Smula ner jasten i en degbunke. Tillsétt salt,
socker, nystott kardemumma, degspad och dgg. Blanda i hjorthornssalt och mjél efter hand och arbeta
degen smidig och blank. Lat den jasa 30 minuter i degbunken.

Ta upp degen pa bakbordet och arbeta den ytterligare. Baka ut till runda bullar. Lagg dem pa smorda

platar eller bakplatspapper. Jas val.

Pensla med agg. Gradda bullarna mitt i ugnen i 250 °C i 8-10 minuter. Lat bullarna kallna.
Skar av lock. Fyll semlorna med nagon av fyllningarna.
Fyllning 1: L&gg i en bit mandelmassa. Eventuellt kan massan forst réras mjuk och smidig med lite

av grédden till garneringen.

Fyllning 2: Grop ur inkramet. Skalla, skala och mal mandeln. Hall den heta mjolken éver inkramet.
Tillsatt mandeln och sockret. Fyllningen ska vara ganska 16s.
Spritsa eller klicka vispad gradde pa de fyllda bullarna. Lagg pa locken. Sikta dver florsockret.
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Smor- och mandelkaka

25 g jast (Y2 paket) 100 g smor (ej margarin)
75 g smor eller margarin ¥, dl socker
2 dl kaffe- eller matlagningsgradde 1 msk kanel
Y% dl socker 1 dI vetem;jol
Y5 tsk salt Pensling:
ca 8 dl vetemjol 1 agg
Fyllning: Garnering:
1 % dl mandel med skal parlsocker

Smula ner jasten i en bunke.

Smalt smoret pa svag varme, till satt gradden och lat allt bli 30 °C.

Hall degspadet i bunken, ror ut jasten och tillsétt socker, salt och 5 dl av vetemjélet.

Arbeta degen kraftigt, 4 minuter i maskin eller 7-8 minuter fér hand. Tillsatt mer mjél under tiden.

Lat degen jasa 30 minuter.

Hacka mandeln med skalet kvar, blanda den med smor, socker, kanel och vetemjol.

Tag upp degen pa mjolat bakbord och knada den nagra minuter.

Dela degen i tva bitar, den ena dubbelt s stor som den andra.

Kavla ut den stora degen till en rund kaka cirka 27 cm i diameter. Lagg den pa en smord eller
bakpapperskladd plat.

Bred pa fyllningen men inte dnda ut i kanten.

Dela den lilla degen i fyra delar och rulla ut varje bit till cirka 90 cm langd. Tva av dem delar du och
lagger som ett galler 6ver fyllningen, 4-5 remsor pa bada hallen. Lagg sedan en snodd runt hela kakans
kant av tva langa remsor som snotts om varandra.

Jas kakan 20 minuter. Pensla med uppvispat agg och stro pa parlsocker pa deggallret (ej pa
fyllningen).

Gréadda i 200 °C ugnsvarme i nedre delen av ugnen i cirka 20 minuter. Lat kakan kallna under bakduk.

(Britt Sandquist-Bolin: Vetebrod — harligt nygraddat)

Sma wienerkransar

4 % dl vetemjol 1 dI mjolk
3 tsk bakpulver Pensling:

1 nypa salt agg

3 msk socker Garnering:
125 g smor eller margarin florsocker
1 499 vatten

Blanda vetemjol, bakpulver, salt och socker vél. Finférdela smor eller margarin, som bor vara kallt,
i mjolblandningen med fingrarna. Blanda ett uppvispat 4gg med mjélken och tillsétt detta.

Dela degen i sma bitar. Rulla ut dessa i smala langder, och vrid dem tva och tva om varandra till sma
kransar. Pensla med &gg.

Kransarna graddas i 225 °C i cirka 9 minuter.

Né&r kransarna dr kalla garneras de med florsocker utrort i lite vatten. Om kransarna ska frysas in
garneras de strax innan de ska atas.
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MJUKA KAKOR

Banankaka
100 g smor eller margarin 1 tsk ingefara
3 dl socker 2 tsk kanel
2 agg 2 bananer, ca 400 ¢
5 dI vetem;jol % dl kallt kaffe (Y2 dl vatten, 4 krm kaffepulver)
1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

Smorj och eventuellt bréa en halform, cirka 1 % liter.

Ror matfettet och sockret pordst. Tillsétt ett &gg i taget. Blanda mjolet, bakpulvret, bikarbonaten,
ingefaran och kanelen, och rér ner mj6lblandningen i smeten. Mosa bananerna, tillsatt dem och kaffet.

Gradda kakan i nedre delen av ugnen i 175 °C i cirka 1 timme. Lat kakan kallna.

Chokladkaka
Blir en saftig och hallbar kaka med fyllig chokladsmak.
1 dl kakao 2 agg
2 dl mjolk 3 dl vetemjol
2 dl socker 1 msk vanillinsocker
150 g margarin eller smor 1 Y% tsk bakpulver

Blanda kakao, mjolk och 1 dl av sockret i en liten kastrull. Koka upp och lat blandningen kallna.

Sétt pa ugnen pa 175 °C. Smorj och broa en kransform eller avlang brodform. Rér rumsvarmt fett
och socker porost, garna med elvisp. Tillsétt dggen, ett i taget, och ror kraftigt.

Blanda mjol, vanillinsocker och bakpulver. Tillsitt chokladmjolken och mj6lblandningen véxelvis
och blanda till en jamn smet. Hall smeten i formen.

Gradda i nedre delen av ugnen, cirka 50 minuter i 175 °C. Lat kakan svalna nagot innan den stjalps
upp.

(Var kokbok)
Chokladkladdkaka
200 g mork blockchoklad 2 dl socker
200 g smor eller margarin 2,5-3 dl vetemjol
4 agg 1 tsk bakpulver

Smalt blockchoklad och smor i en tjockbottnad kastrull pa svag varme.

Vispa &gg och socker porost.

Blanda vetemjdl och bakpulver noga.

Ror forsiktigt ner den nagot avsvalnade chokladsmeten i dgg- och sockerblandningen.

Vand ner mjolet med varlig hand sa smeten blir slat. R6r man for haftigt sjunker smeten ihop.

Héll smeten i en smord 2-liters form med lostagbar botten. Grédda i 225 °C ugnsvarme i 12-15
minuter. Kakan ska inte ha stannat helt.

Servera kakan kall med en klick gridde. Den ”ograddade” smeten mitt i upplever man som en god

fyllning.
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Chokladmuffins Black & White

4 portioner (amerikansk storlek)

Givetvis gar det att fordela smeten i fler och mindre formar, men ju storre desto béttre.

100 g smor Y tsk bakpulver

1 % dl ljus sirap Y tsk bikarbonat

Y, dl résocker Y5 tsk vaniljsocker

1 stort &gg 3-4 msk kakao

% dl matyoghurt 150 g mork blockchoklad
4 dl vetemjol 100 g vit choklad

Ror ihop smoret med sirap och rasocker. Det ska bli en slat smet. Tillsatt &gget och matyoghurten,
och sikta darefter ner alla de torra ingredienserna. Blanda vél. Hacka chokladen grovt (blir bast om
bitarna ar rejala), och tillsatt detta till smeten.

Smdra och broa fyra av skalarna i en muffinsplat gjord for sex stora muffins. Fordela smeten i
skalarna, det rinner inte Gver kanterna utan vaxer pa hojden, sé det gor inget att skalarna &r “valfyllda”.
Gradda dem i 200 °C ugnsvarme i cirka 25 minuter, tills de kanns lagom torra, prova med en sticka. Lat
svalna.

(Maria Andersson)

Kardemummakaka
3 medelstora &gg 1 Y% tsk bakpulver
2 ragade dl socker 1 %2 msk nymalda (grovt!) eller fint stétta
50 g margarin eller smor kardemummakarnor
1 dI mjélk eller vatten ev. 2 tsk vaniljsocker
3 dlI vetemjol

Bdrja med att smoérja och brda en bakform. Varm ugnen till 175 °C.

Vispa agg och socker riktigt posigt — helst med elvisp. Smalt margarin (eller smér) i en kastrull, hall
i mjolk eller vatten och koka upp. SIa detta hett 6ver dggen. Ror snabbt ner vetemjolet som forst blandats
med bakpulver, grovt nymalda eller fint stétta kardemummakérnor, och eventuellt vaniljsocker.

ROr smeten slat (men ror sa lite som mojligt sedan bakpulvret kommit i) och héll den i den smorda
formen.

Gréadda i 175 °C ugnsvarme i cirka 45 minuter.

(Anna Bergenstrom: Rosenbrdd och majorer — en bok om bakning)



147

Mockarutor
3 % dl socker Glasyr:
2 agg 5 % dl florsocker
3 % dl mjolk 1 msk vanillinsocker
5 Y% dl vetemjol 1 rdgad msk kakao
4 tsk bakpulver 3 msk kallt kaffe (3 msk vatten, 4 krm
4 msk kakao kaffepulver)
150 g smélt smor 50 g smélt smor

Vispa dgg och socker posigt. Blanda samman alla torra ingredienser. Tillsatt mjélken och de torra
ingredienserna, och blanda om. Hall darefter i det smalta smoret. Smeten halles darefter ned i en smord
langpanna.

Gradda kakan i nedre delen av ugnen i 175-200 °C, i cirka 15 minuter. Lat kakan svalna.

Blanda ihop ingredienserna till glasyren. Ror glasyren slét. Bred pa glasyren pa kakan. Skér upp i
rutor.

Mjuk pepparkaka
2 g9 2 tsk kanel
3 dl socker 1 tsk stott kardemumma
3 dI vetemjol 1 % dl mjolk, fil- eller graddmjolk
2 tsk bakpulver 100 g smélt smor eller margarin

Vispa dgg och socker pordst. Blanda mjol, bakpulver och kryddor. Tillsédtt mjélblandningen, vétskan
och sist det avsvalnade smoret. R6r om till en jamn smet.

Hall smeten i smord och brgad form (1 %% liter).

Gréadda i 175 °C omkring 45 minuter.
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Tigerkaka
For att variera smaken kan man ersétta kakaon eller den smalta chokladen med pulverkaffe.
240 g osaltat smor 280 g (drygt 4 %2 dl) vetemjol
(+ 30 g smor att smora med) 2 tsk bakpulver
300 g (5 dI) florsocker 7 msk kakaopulver eller 40 g mérk choklad

6 4gg (50-55 g)

Anvand mjukt smor. Vispa det mjuka smoret och siktat florsocker latt i en skal tills blandningen
ljusnat. Overarbeta den inte.

Skilj gulor och vitor och sétt undan vitorna.

Tillsatt gulorna en i taget i den vispade smeten. Blanda vél.

Sikta mjol och bakpulver tillsammans och vand sedan ner det i smeten med spatel. Sluta blanda sa
snart smeten &r slat.

Vispa aggvitorna tills de toppar sig och blanda sedan forsiktigt ner dem i smeten.

Hall en tredjedel av smeten i en annan skal. Ror ner siktad kakao eller smalt choklad.

Téck skalarna med plastfolie eller tallrikar och kyl dem i cirka 20 minuter.

Pensla insidan av en sockerkaksform med smor.

Skeda i vaxelvis av de tva smeterna sa att skillnaderna i farg framtrader. Man kan ocksa hélla i dem
lite forsiktigt for att fa en marmorerad effekt.

Gréadda i 7 minuter i 220 °C och sank sedan temperaturen till 190 °C. Gradda i cirka 53 minuter till.
For att kontrollera att kakan &r fardig sticker man en provsticka eller udden pa en smal kniv i mitten.
Fastnar ingenting pa den ar den fardiggraddad.

Ta ur kakan ur ugnen och stjélp upp den omedelbart. Satt den pa galler.

Bést &r att servera kakan minst 12 timmar efter graddningen. Servera den vid rumstemperatur, tunt
skuren. Man kan pudra den ovanpa med florsocker om man vill.

Forvaring: Kakan kan forvaras i frys upp till en vecka. Lat den svalna nagot, svep in den i frysfolie
medan den fortfarande ar ljummen och frys in den. Dygnet innan den ska serveras later man den sta i
kylen i 12 timmar och sedan i rumstemperatur i ytterligare 12 timmar.

(Sockerbagarens bésta recept)

Appelmuffins

ca 30-35 sma muffins
2 dl olja (gj olivolja) 1 msk kanel
3 dl socker 1 msk nystott kardemumma
2 applen Fyllning:
3 4agg 3 rdda ej for stora &pplen
4 dl vetemjol % dl socker
1 tsk bakpulver 1 tsk kanel

1 tsk bikarbonat

Vispa olja och socker kraftigt. Riv dpplena. Tillsatt dem och &ggen. Blanda mjol, bakpulver,
bikarbonat och kryddor och rér ner i smeten.

Spritsa ut smeten i muffinsformar. Fyll dem till halften. K&rna ur och skiva &pplena tunt. VVand varje
skiva i kanel-socker och tryck ner en eller ett par i varje muffin.

Gradda i 200 °C i 15-20 minuter.

(Rosendals Tradgardscafé)
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Appelsockerkaka
3 medelstora &gg 1 % tsk bakpulver
2 ragade dl socker 2 tsk vaniljsocker
50 g margarin eller smor 3-4 syrliga applen
1 dl mjolk eller vatten socker
3 dI vetemjol kanel

Bdrja med att smorja och broa en stor bakform. VVarm ugnen till 175 °C.

Vispa &gg och socker riktigt posigt — helst med elvisp. Smalt margarin (eller smor) i en kastrull, hall
i mjolk eller vatten och koka upp. Sla detta hett 6ver dggen. Ror snabbt ner vetemjolet som forst blandats
med bakpulver och vaniljsocker. Ror smeten slat (men ror sa lite som majligt sedan bakpulvret kommit
i).

Skala, kdrna ur och klyfta dpplena. Hall kaksmeten i den smorda formen. Doppa appelklyftornai lite
socker + kanel uthallt pa en tallrik. Stick ner dppelbitarna tatt i formen.

Gradda i 175 °C ugnsvarme i cirka 40 minuter, eventuellt lite kortare tid om formen ar 1ag och vid.

(Anna Bergenstrom: Rosenbrdd och majorer — en bok om bakning)

RULLTARTOR

Dromtarta
34gg Fyllning:
1% dl socker 150 g smor eller margarin
% dl potatismjol 2 dl florsocker
2 msk kakao 2 tsk vanillinsocker
1 tsk bakpulver 1 aggula

Vispa &gg och socker posigt. Blanda potatismjol, siktad kakao och bakpulver. VVand ner blandningen
i smeten.

Bred ut smeten pa ett bakplatspapper i en langpanna, 30 x 40 cm.

Gradda rulltartan mitt i ugnen i 250 °C, cirka 5 minuter.

Stro lite socker over rulltartan och stjalp upp den pa smorgas- eller bakplatspapper. Eller stjalp upp
den pa sockrat papper eller en fuktig duk. Dra bort papperet som kakan graddats pa. Lat den kallna.

Ror matfett och florsocker porgst. Tillsétt vanillinsockret. Ror ner &ggulan.

Bred fyllningen pa kakan och rulla ihop den. Lat dromtartan ligga kallt en stund innan den ska skéras.

Forvara dromtartan i kylskap eller svalskafferi.
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SMA KAKOR

Knapriga chokladkakor

ca 40 stycken

125 g smor eller margarin 3 dl vetemjol
1% dl socker Y tsk bakpulver
1 4gg % tsk malen kanel

100 g mork blockchoklad

Ror fett och socker vitt och porost. Rér ner &gget. Hacka blockchokladen grovt. Blanda mjol,
bakpulver och kanel. Ror ner det i smeten tillsammans med chokladen.

Klicka ut kakor pa smord plat. Lagg inte kakorna for tatt eftersom de flyter ut lite.

Gradda mitt i ugnen i 200 °C tills kakorna fatt fin farg, cirka 8 minuter. Lat kakorna kallna pa galler.

Drommar

ca 60 stycken
150 g margarin 5 dI vetemjol
4 % dl socker 2 msk vaniljsocker
1% dl majsolja 1 tsk hjorthornssalt

Bryt ner rumsvarmt margarin i en bunke, tillsétt sockret och lite av majsoljan och ror det hela pordost.
Blanda ihop mjélet, vaniljsockret och hjorthornssaltet. Hall ner de torra ingredienserna och resten av
oljan i bunken och ror ihop allt till en deg.

Degen rullas sedan till runda bollar som laggs pa bakplatspapper.

Grédda mitt i ugnen i 150 °C, cirka 20 minuter.

Kanelhjartan
cirka 80 stycken

Mordeg: 1 aggulaeller 1 agg
4 Y55 dl vetemjol Garnering:
% dl socker 1 dI strosocker
200 g smor eller margarin %1 tsk kanel

Mdrdegen: Lagg drygt halften av mjolet i en hog pa bakbordet. (Arbeta in resten senare eller anvand
det vid utbakningen.) Tillsatt sockret. Hacka eller skar matfettet i mindre bitar. Tillsatt ocksa aggulan.

*Smula sénder matfettet med fingertopparna. Arbeta snabbt ihop alltsammans. Degen skall bara
hanga ihop. Arbetar eller knadar man degen for lange blir den seg och kakorna blir inte mora.

Lat den fardiga degen vila ett tag svalt, garna i kylskap. Det racker med nagra timmar, men det gor
ingenting om den ligger langre. Deg som fatt vila svalt gar lattare att baka ut.

Mijola bakbordet latt. Kavla ut mordegen tills den ar knappt % cm tjock. Ta ut hjartan med kakmatt.
Doppa kakmattet i lite mjol sa fastnar inte degen. Vand kakorna i en blandning av kanel och socker.

Grédda dem mitt i ugnen i 175-200 °C ugnsvarme 10-12 minuter.
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Hannas julpepparkakor

ca 200 stycken
1 stort pomeransskal, vatten 1 % tsk malda kryddnejlikor
250 g smor eller margarin 1 Y% tsk stott kardemumma
2 Y4 dl socker 2 tsk bikarbonat
1% dl sirap ca 8 dl vetemjol
1 &gg Till utbakningen:
1 % tsk malen kanel ca 2 ¥ dl vetemjol

1% tsk mald ingefara

Koka pomeransskalet mjukt i vatten. Skar bort det vita och skar sedan skalet i riktigt sma tarningar.

Smalt matfettet och 1t det svalna nagot i en bunke.

Ror i sockret, sirapen och det uppvispade &gget. Tillsatt kryddorna, pomeransskalet och bikarbonatet
utrort i lite kallt vatten. Arbeta i mjolet (Degen ar nu ganska 16s men den kommer att bli fastare i
konsistensen eftersom mjolet svaller.)

Linda in degen i folie och It den ligga svalt eller i kylskapet till féljande dag eller tills det passar att
baka ut den.

Kavla ut degen tunt pa mjolat bakbord. Ta med matt ut kakor.

Gradda dem mitt i ugnen i 200 °C tills de far vacker farg.

Schackrutor

ca 50 stycken
4 Y55 dI vetemjol Smakséttning:
1 dl socker 2 tsk vanillinsocker
200 g margarin eller smor 2 msk kakao

Hacka samman mjol, socker och matfett. Dela degen mitt itu.

Blanda den ena delen med vanillinsocker, den andra med kakao.

Rulla ut degen i 4 jamna l&ngder. L&gg en ljus langd bredvid en mork i 2 lager. Tryck till helt I4tt.
Lagg langderna kallt en stund. Skar 3-4 mm tjocka skivor. Lagg dem pa smord plat eller bakplatspapper.

Gréadda mitt i ugnen i 200 °C cirka 10 minuter.

Syltkyss
ca 30 stycken
200 g smor 4 dI vetemjol
1 dl florsocker Garnering:
1 dI potatismjol ca 2 dl hallonsylt

Ror samman smor och florsocker. Tillsatt potatis- och vetemjol.

Rulla degen till valnotsstora bollar och lagg dem pa smord plat. Gor ett hal i varje boll. Fyll halet i
varje kaka med hallonsyilt.

Gréadda kyssarna i 175 °C i cirka 10 minuter.

(Rosendals Tradgardscafé)
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Vaniljhorn

ca 50 stycken
5 dI vetem;jol Garnering:
200 g smor eller margarin Strésocker

2 msk vanillinsocker

Hacka samman mj6l, matfett och vanillinsocker till en grynig massa. Arbeta ihop den med hénderna
till en deg. Lat degen vila kallt en stund.

Trilla ut degen i 8 cm langa pinnar, nagot tjockare pa mitten. Lagg dem pa smord plat eller
bakplatspapper. Boj dem till horn.

Grédda mitt i ugnen i 175 °C cirka 12 minuter. Vand dem i socker medan de ar varma.

BAKELSER

Mandelmusslor

50 stycken
2 dl (125 g) sotmandel 1% dl socker
(4-5 bittermandlar) 1 4gg
200 g smor eller margarin 4 dI vetemjol

Byt eventuellt ut lite av s6tmandeln mot bittermandel. Skalla, skala och mal mandeln. Rér matfettet
mjukt och smidigt tillsammans med sockret. Tillsatt mandeln, dgget och det mesta av mjolet. Arbeta
hastigt in resten av mjolet pa bakbordet. Lat den vila kallt minst 1 timme.

Forma degen till en smal rulle. Skér den i bitar och kla de smorda formarna. Stall dem pa plat.

Gradda pa forsta falsen nerifran i 200 °C ugnsvarme cirka 10 minuter. Stjalp upp kakorna genast.
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Mazariner

18 stycken
3 dl vetem;jol Fyllning 2:
Y tsk bakpulver 50 g margarin eller smor
100 g margarin eller smor 150 g mandelmassa
knappt ¥ dl socker 2 agg
Y% agg 3 msk vetemjol

Fyllning 1: Y5 tsk bakpulver
2 Y4 dl (150 g) sétmandel Garnering:
75 g margarin eller smor 2 dl florsocker + vatten eller
3 4agg % dl florsocker

1 % dl socker

Smorj ovala formar (mazarinformar).

Arbeta ihop mjolet, bakpulvret, matfettet, sockret och dgget till en mordeg. Lat den sta kallt nagra
timmar.

Tryck eller kavla ut degen och kla formarna med den.

Fyllning 1: Skalla, skala och mal mandeln. Smalt matfettet och lat det svalna. Vispa aggen posiga
med sockret. Blanda ner mandel och matfett.

Fyllning 2: Ror matfettet smidigt, tillsatt mandelmassan (eventuellt riven) och &ggen, ett i taget. Ror
ner mjol och bakpulver.

Fordela nagon av fyllningarna i formarna.

Gradda mitt i eller i nedre delen av ugnen, cirka 15 minuter i 200 °C. Lat kakorna svalna nagot. Stjalp
upp dem.

Gor glasyr av florsocker och vatten och bred 6ver eller sikta pa florsocker.

(Sju sorters kakor)
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Petit chouer
15 stycken

Petit-chou, det franska namnet pa en luftfylld bakelse, betyder egentligen litet kalhuvud.

3 dl vatten Fyllning 4:
100 g smor eller margarin 2 dl bar- eller fruktmos
2 dI vetemjol 2 dl vispad gréadde
3 agg (55-60 g/st, ej for stora) Fyllning 5:
Fyllning 1: 2-3 dl vaniljkram
2-3 dl vispgradde Garnering 1:
ev. vanillin- eller vaniljsocker florsocker
ev. farska eller frysta bar (ca 200 g) Garnering 2:
Fyllning 2: florocker
2-3 dl vispgradde vatten
florsocker ev. kakao
kakao Garnering 3:
pulverkaffe Blockchoklad
Fyllning 3:

-1 liter farska bar

Koka upp vattnet med matfettet. Tillsatt mjolet. Lat massan koka under kraftig omrérning med en
tragaffel tills smeten slapper fran botten och kanter.

Ta kastrullen fran varmen och Iat smeten svalna nagot. Tillsatt ett &gg i taget och ror kraftigt minst 5
minuter mellan varje dgg, sa att smeten blandas med luft. Detta ar viktigt. Luften gor att petit-chouen
sedan hojer sig vid graddningen. Ror sedan smeten ytterligare cirka 5 minuter — den skall vara blank
och smidig. Ar smeten for hard kan man satta till lite vatten.

Smérj en plat eller kla den med bakplatspapper. Klicka eller spritsa ut smeten till runda bakelser,
stanger, kransar med mera.

Gradda i mitten eller nedre delen av ugnen i 200-225 °C cirka 2025 minuter. Oppna inte ugnsluckan
forran mot slutet. Petit-chouer ar kansliga for drag. Bakverken ar fardiga nar de fatt farg och blivit fasta,
latta och hoga. Lat dem kallna pa galler.

Skar ett lock eller Klipp ett jack i bakelserna. Fyll dem med nagon av fyllningarna.

Fyllning 1: Vispa gradden ratt fast. Smaksétt den eventuellt med vanillinsocker. Stick eventuellt in
farska eller frysta bar i gradden.

Fyllning 2: Mockagradde: Smaksatt vispad gradde med lite florsocker, kakao och pulverkaffe.

Garnering 1: Sikta florsocker over.

Garnering 2: Gor sockerglasyr. Ror siktat florsocker med varmt vatten. Smaksétt eventuellt med
kakao, och bred pa den. Om hardare glasyr 6nskar tillsatts dggvita.

Garnering 3: Smélt blockchoklad i vattenbad. Ringla chokladen 6ver bakelserna.
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Vaniljhjartan

16 stycken
4 dl vetemjol 1 &ggula
1 dI potatismjol 2 tsk socker
%1 dl socker 1 msk potatismjol
200 g smor eller margarin 2 tsk vanillinsocker
Vaniljkramsfyllning: Garnering:
1% dl gradde florsocker

Smorj hjartformar.

Blanda samman de bada mjolsorterna och sockret. Finfordela matfettet i blandningen och arbeta
snabbt ihop alltsammans till en smidig deg. Lat den ligga svalt en stund.

Blanda samman alla ingredienser utom vanillinsockret till fyllningen i en tjockbottnad kastrull. Sjud
under omrorning tills kramen ar tjock. Kyl den och smaksétt med vanillinsocker.

Kavla ut degen ganska tjock. Kl& formarna med den. Fyll med vaniljkram och tdck med ett lock av
degen. Stall formarna pa en plat.

Grédda i nedre delen av ugnen cirka 15 minuter i 200 °C.

Stjalp upp kakorna forsiktigt medan de ar varma. Lat dem kallna. Sikta florsocker ver.

Appelmunkar (Berlinermunkar)
ca 12 stycken

1 dl mjolk 1 &gg

25 g jast Fyllning:

4 % dl vetemjol 1-1 % dl appelmos eller sylt
50 g margarin eller smor Fritering:

2 msk socker ca 1 liter olja eller kokosfett
Y krm salt Garnering:

Y21 tsk kardemummaké&rnor socker

Smalt matfettet, tillsatt mjolken och varm till 37 °C. Smula ner jéasten i en degbunke. Hall pa
degspadet och ror tills jasten ar upplost. Blanda i sockret, saltet, stott kardemumma, agget och sa mycket
av mjolet att degen blir lagom fast och smidig. Lat den jasa Gvertackt cirka 30 minuter.

Stjalp upp degen pa mjolat bord och arbeta den latt. Dela den i tva delar och kavla ut varije del till en
langd, cirka 1 cm tjock. Méat med ett glas ut rundlar 5-6 cm i diameter pa den ena langden. Lagg klickar
av appelmos, eller sylt, pa mitten av rundlarna. Lagg den andra langden over. Pressa glaset genom béagge
rundlarna mitt 6ver dar den lilla upphdjningen av moset syns. Anvénd ett glas med ganska tjocka kanter
sa haller munkarna battre ihop under graddningen. Tryck eventuellt till kanterna. Tack med duk och Iat
dem jésa till nastan dubbel storlek 20-30 minuter.

Varm i en gryta oljan eller kokosfettet till 180 °C. Overhetta inte oljan. Anvand en termometer.

Léagg i munkarna nagra at gangen. Fritera dem guldbruna, cirka 3-4 minuter. Vand dem efter halva
tiden. Tag upp munkarna med halslev och Iat dem rinna av pa hushallspapper. Rulla dem sedan i socker.
Servera munkarna sa nygraddade som mojligt.
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TARTOR

Chokladbanantarta

3 agg 2 msk kakao

2 dl socker Fyllning och garnering:
1 msk vetemjol 3 dl vispgradde

Y% d| potatismjol 3 tunt skivade bananer
1 tsk bakpulver riven blockchoklad

Vispa &gg och socker pordst. Blanda de bada mjolsorterna med bakpulver och kakao och sikta ner
det i dggsmeten som rores jamn och fin. Bred ut smeten i en smord form av smdrpapper i en liten
langpanna.

Gréadda kakan i 250 °C varm ugn i 5-8 minuter.

Stjalp upp den pa sockrat smorpapper och dra forsiktigt bort papperet som den graddats pa. Téack
hela kakan, sedan den kallnat, med tunt skivade bananer. Pa detta halften av gradden som vispats till
skum. Rulla ihop kakan pa langden, bred resten av gradden éver och garnera med riven blockchoklad.

Kanelkaka
10-12 bitar
Botten: 2 tsk bakpulver

3 4899 Fyllning och garnering:
2 dl socker 125-150 g ljus eller mérk blockchoklad
100 g smor 1 msk olja eller smor
1 dl vatten 3 dl vispgradde
2 Y dl vetemjol ev. valnétter
1 msk kanel

Smorj och broa en form, cirka 22 cm i diameter.

Vispa dgg och socker posigt. Koka upp smor och vatten och hall den varma blandningen under
vispning ner i &ggvispet. Sikta ner mjol, kanel och bakpulver. Ror om och hall smeten i formen.

Gradda pa galler i nedre delen av ugnen i 175 °C i cirka 40 minuter. Prova med en sticka att kakan
ké&nns torr.

Bryt 100 g choklad i sma bitar ner i en skal. Tillsatt oljan eller smoret och stall skalen 6ver en kastrull
med hett men ej kokande vatten. Lat chokladen smélta.

Dela den avsvalnade kakan i tva bottnar och ringla 6ver chokladen. Lat bottnarna kallna.

Vispa gradden och lagg samman bottnarna med halften av gradden. Lagg resten av gradden ovanpa
och garnera med hackad blockchoklad och eventuellt valnétter.

Lat tartan sta kallt fram till serveringen.



157

Prinsesstarta

4 agg 1 msk socker
2 dl socker 1 msk maizenamjol eller potatismjol
1 dI vetemjol 1 msk vanillinsocker
1 dI potatismjol eller 3 dl marsankram
2 tsk bakpulver 3 Y4 Y% dl vispgradde
Fyllning: Garnering:
vaniljkram: 300 g mandelmassa + 2 dI florsocker
1 dlI visp- eller mellangradde eller 400 g marsipan
1 dl mjolk gron hushallsfarg
2 aggulor florsocker

Smorj och broa en rund form cirka 22 cm i diameter.

Vispa agg och socker pdsigt. Blanda vetemjolet, potatismjélet och bakpulvret. Vand ner blandningen
i &ggsmeten och blanda om val. Hall den i formen.

Gradda i nedre delen av ugnen i 175 °C i cirka 40 minuter. Lat kakan sta kvar i formen nagra minuter.

Stjalp upp kakan pa galler och lat den kallna. Dela den i tre bottnar, med en vass garna tandad kniv.
Den 6versta bottnen ska vara knappt 1 cm tjock.

Gor vaniljkramen: Vispa mjolk, dggulor, socker och mjél i en kastrull. Obs! Anvand inte stalvisp i
aluminiumkastrull for da kan kramen bli missfargad. Sjud kramen pa svag varme under omrorning tills
den tjocknar. Smaksatt med vanillinsocker. Lat kramen kallna.

Vispa gréadden till fast skum och blanda den med krdmen. Bred den mellan bottnarna, men spara lite.
Lagg garna pa fyllningen sa att den ar lite hogre pa mitten sa att tartan blir bullig nar den Gversta tunna
bottnen lagts pa. Bred den sparade kramen runtom kanten pa tartan och ovanpa. Stall tartan svalt.

Arbeta samman mandelmassan med siktat florsocker. Farga mandelmassan eller marsipanen med
nagra droppar gron farg. Kavla ut den mellan tva bakplatspapper till en stor rundel. Den ska tacka tartans
oversida och kanter. Tag bort det 6vre papperet och vand rundeln 6ver tartan med hjélp av det undre
papperet. Tryck till runt kanten och jamna till den med sporre eller kniv. Sikta éver ett tunt lager
florsocker.
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Sachertarta

ca 12 bitar
150 g mork blockchoklad Glasyr:
100 g smor, garna osaltat 100 g mork blockchoklad
6 aggulor 2 dl vispgradde
Y tsk vanila eller 1 tsk vanillinsocker 2 dl socker
2 dl vetem;jol 1 tsk sirap
6 aggvitor 1 4gg
1 krm salt Y tsk vanila eller 1 tsk vanillinsocker
1% dl socker

Fyllning:

ca 1 % dl aprikosmos (t.ex. barnmat)

Sétt ugnen pa 175 °C. Smorj och bréa en rund form med lostagbar kant, cirka 26 cm i diameter.

Bryt chokladen i sma bitar ner i en skal. Lagg i fettet och stéll skalen dver en kastrull med hett vatten.
Lat choklad och fett smalta.

Vispa samman aggulorna och héll den smalta chokladen och fettet ner i &ggulorna under vispning.

Tillsatt eventuellt vanilj och sikta ner vetemjolet. Rér om.

Vispa dggvitorna till hart skum med saltet. Tillsatt sockret och fortsatt att vispa nagra minuter tills
aggvitemassan ar riktigt hard.

Ror forst ner halften av vitorna i smeten och vand dérefter forsiktigt ner resten. Hall smeten i formen.

Gradda pa galler lite under mitten i ugnen cirka 40 minuter. Préva med en sticka att kakan kanns torr.

Tag forsiktigt kakan ur formen och Iat den kallna pa galler.

Blanda chokladen bruten i sma bitar, gradde, socker och sirap i en tjockbottnad kastrull. Lat
blandningen koka upp under omrérning och koka tills den tjocknar. Hall en droppe av glasyren i kallt
vatten. Gar den att forma till en kula r glasyren klar.

Vispa dgget latt i en skal. Tillsatt glasyrsmeten under omrérning. Hall blandningen i kastrullen och
lat glasyren sjuda pa svag varme under vispning 3—4 minuter. Lat glasyren svalna lite. Smaksétt med
vanilj.

Dela kakan i tva bottnar och lagg samman med aprikosmoset emellan. Hall glasyren éver kakan.
Bred ut glasyren jamnt med hjalp av en stekspade.

Lat tartan sta kallt minst 3 timmar sa att glasyren stelnar.

OBS! Tag garna fram tartan 30 minuter—1 timme fore serveringen sa att den blir rumstempererad.
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Schwarzwaldtarta

ca 12 bitar
Bottnar: 1 tsk vanillinsocker eller % tsk vanila
200 g notkarnor (3 dI) 100-125 g mork blockchoklad
3 dl florsocker ev. 1 msk kakao
4 aggvitor

Fyllning och garnering:
6 dl vispgradde

Rita tre cirklar pa smort bakplatspapper, cirka 22-23 cm i diameter.

Mal nétterna pa mandelkvarn och blanda dem med siktat florsocker. Vispa aggvitorna till hart skum
och blanda forst ner halften i noétterna. Vand darefter forsiktigt ner resten av vitorna. Fordela smeten i
rundlarna och bred ut den med hjélp av en stekspade.

Grédda bottnarna mitt i ugnen i 175 °C, cirka 10 minuter eller tills de kanns torra och ar
genomgraddade. Lat dem kallna innan de lossas fran papperet.

Bryt blockchokladen till garneringen i sma bitar ner i en skal. Stall den 6ver en kastrull med hett men
ej kokande vatten och lat chokladen smalta. Bred ut chokladen jamnt pa ett bakplats- eller
smorgaspapper. Lat den svalna men inte stelna helt. Skar den med vass kniv i sneda bitar. Lat dem stelna
helt innan de forsiktigt bryts isar.

Vispa grédden, smaksatt med vanillinsocker eller vanila, till fast skum. Lagg ihop bottnarna med
gradde emellan. Spritsa resten dekorativt ovanpa och runt tartan. Garnera med chokladbitarna ovanpa
och runt kanten. Sikta eventuellt dver lite kakao.

Lat garna kakan sta kallt nagon timme fore serveringen.

OBS! Vill man gora tartan extra god kan man breda smélt blockchoklad pa en sida av bottnarna nar
de svalnat.

Tarta a la Traudi (Chokladkaka)

3 stora agg 3 dl vispgradde

200 g socker (2 dI) 5 tsk strosocker

170 g vetemjol (2 % dl med "rage™) 3 tsk snabbkaffepulver

1 tsk bakpulver 3 tsk kakaopulver

3 msk kakaopulver 100 g mork blockchoklad

Fyllning och garnering:
6 msk rom eller koncentrerad apelsinjuice

Smorj och broa en rund slat form, som rymmer cirka 2 liter.

Vispa &gg och socker porost. Blanda samman de torra ingredienserna och ror ner dem i &ggsmeten.
Hall smeten i formen och grédda i 175 °C ugnsvérme i cirka 35 minuter.

Lat kakan svalna ett par minuter, stjalp sedan upp den.

Dela tartbotten i tre delar. Fukta bottnarna med rom eller med koncentrerad apelsinjuice.

Blanda gradden med strosocker, snabbkaffepulver och kakaopulver och vispa den. L4gg samman
tartbottnarna med halften av gradden. Garnera med resten av gradden. Str6 6ver flisad blockchoklad.
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KONFEKT

Chokladbollar

ca 30 stycken

100 g smor eller margarin 2-3 msk kallt starkt kaffe (3 msk vatten, 4 krm
1 dl socker kaffepulver)

1 msk vanillinsocker Garnering:

2-3 msk kakao parlsocker eller kokosflingor

3 dl havregryn

Ror matfett, socker och vanillinsocker porost. Blanda i kakao. Tillsatt havregryn och kaffe. Ror om
tills allt &r val blandat.

Forma smeten till sma runda bollar. Rulla dem i parlsocker eller kokos.

Forvara chokladbollarna i kylskap tills de ska avnjutas.

Chokladcrisp

200 g ljus blockchoklad
ca 1 % dl grovt séndersmulade cornflakes

Smaélt blockchokladen i djup tallrik med kanter placerade over en liten kastrull med lite kokande
vatten i. Blanda med séndersmulade cornflakes.

Klicka ut pa bakplatspapper. Lat bitarna stelna.

Forvara dem i burk i kylskapet.

Annas chokladtryffel

ca 30 stycken
200 g riktigt mork choklad (gérna Marabou) 1 msk créme fraiche
30 g smor (1-3 tsk armagnac, konjak eller likor)
1 dl vispgradde ca 1 dl kakao

1 ragad dl florsocker

Forbered genom att kla en verkligt liten langpanna — eller annan fyrkantig form — med en bit
bakplatspapper.

Bryt chokladen i bitar och finférdela den med metallkniven i en matberedare. (Eller finhacka
chokladen med stor och kraftig kniv mot en rejal skarbrada.)

Koka upp gradden med smoret i en liten kastrull. Hall detta genast dver chokladen och satt i gang
matberedaren igen. Stanna maskinen. Sikta ner florsockret och lagg i créme fraiche och eventuell
smaksattning. Kor maskinen nagra sekunder till. (Eller lagg ner den handhackade chokladen att smalta
i kastrullen med den varma gradden. Ror om val.) Hall smeten i formen. Stéll in den i kylskapet 6ver
natten. Skér sedan i drygt sockerbitsstora bitar. Sikta dver kakao. Forvara tryfflarna i en tat burk i
kylskapet. Servera dem i det narmaste kylskapskalla. De haller sig i cirka 14 dagar.

(DN: Anna Bergenstrém)



161
Chokladtryffel med kanel

ca 25 stycken

1% dl vispgradde 1 msk smor
1 tsk kanel 1 msk hasselndtskram
150 g mork blockchoklad, helst Marabous florsocker

morka chokladkaka i orange forpackning ev. kakaopulver

Koka upp gradde med kanel, ta frdn varmen och ror ner choklad och smor. Léat smélta, ror ner
notkramen. Stall kallt, ror da och da, tills massan stelnat sa mycket att den gar att rulla till kulor.

Rulla sedan kulorna i florsocker eller rulla hédlften av dem i kakaopulver.

Forvara tryfflarna svalt.

(DN)
Chokladtryfflar
ca 30 stycken
200 g mork blockchoklad (1 msk konjak eller whisky)
2 msk mjukt smor 100 g blockchoklad till garnering
2 tsk snabbkaffe 16st i 2 msk hett vatten ca 1 dl siktad kakao
1% dI siktat florsocker tandpetare

2 msk créme fraiche

Smaélt den forsta méngden choklad tillsammans med smoéret i en sopptallrik med kanter placerad
ovanpa en liten kastrull med hett vatten. Blanda i creme fraiche, kaffe, florsocker och eventuell
smaksdttning. Ror om val och stall in allt i kylskapet (i 20-30 minuter — ibland langre) tills smeten
tjocknat lite och gar att hantera.

Klicka eller &nnu enklare rulla ut smeten till sma runda bollar. Lagg 6ver pa till exempel en bricka
kladd med bakplatspapper, satt en tandpetare i varje boll. Satt brickan i kylskapet i cirka 2 timmar. Smalt
sedan resten av chokladen och pensla bollarna med ett chokladlager (anvénd tandpetarna som handtag)
och sikta over kakao, det ska bli ett ganska tjockt kakaolager. Lat stelna helt. Ta sedan bort tandpetarna
och forvara tryfflarna i kylskap.
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Dajm
100 g s6tmandel 2 ¥ dl socker
1 tsk olja % dl ljus sirap
100 g smor eller margarin 150-200 g ljus choklad

Skalla och skala mandeln, hacka den fint. Det gar fort och latt i en matberedare.

Vik en lada av bakplatspapper, cirka 25 x 30 cm. Satt garna gem i hornen. Pensla ladans botten latt
med olja och stall 1adan pa en stor skérbrada.

Lagg matfett, socker och sirap i en kastrull med tjock botten. Koka upp massan och koka den tills
massan borjar bli brun. Temperaturen skall vara 150 °C. Har ni ingen termometer skall ett litet prov i
kallt vatten bli sprott, inte segt.

Dra kastrullen at sidan, ror ner mandelhacket, satt tillbaka pa plattan och koka ytterligare 3-4
minuter. Temperaturen skall upp i 145-150 °C. Hall den heta massan i ladan, Iat den svalna sa mycket
att den gar att skara i rutor med hjalp av en vass kniv.

Séara pa rutorna nar de stelnat. Smalt chokladen och bred den flodigt dver knackrutorna. Lat dajmen
stelna i kylskap.

(DN: Astrid Nilson)

Engelsk fudge
3 dl socker 1 msk vaniljsocker
3 msk smor 2-2 Y2 msk kakao
2 dl gradde (50 g mald mandel)

Allt blandas i en gryta utom mandeln. Blandningen kokas tills den blir seg. (Blanda i den malda
mandeln.) Halles upp pa en smord form eller en form kladd med bakplatspapper. Lat den svalna nagot.
Skér sedan i rutor.

Ischoklad

ca 65 stycken
250 g ljus eller mork blockchoklad 125 g kokosfett

Bryt chokladen i bitar, 1agg dem och kokosfett i en skal. Satt den 6ver en kastrull med kokhett vatten
sa att choklad och fett mjuknar. Stall ut ischokladformar pa en plat eller bricka.

Fyll chokladsmeten i formarna. Stéll dem kallt sa att chokladen stelnar.

Forvara ischokladen svalt i burk med lock och med smorgas- eller bakplatspapper mellan varje lager.

(Var kokbok)
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Knack

ca 75 stycken
2 dl vispgradde 1 dl skéllad hackad s6tmandel
2 dl ljus sirap ev. 2 msk smor
2 dl socker

Placera ut knackformarna pa en plat eller i en langpanna.

Blanda grédde, sirap och socker i en vid tjockbottnad kastrull. Koka smeten utan lock under
omrorning da och da, cirka 12-15 minuter. Nar massan &r cirka 125 °C ar den klar. Mat med en
hushallstermometer eller gor kulprovet for knack. Hall nagra droppar av smeten i iskallt vatten och rulla
till en kula. Ta upp kulan ur vattnet och kann pa den. Kulan ska vara fast till hard. Ju fastare kula, desto
hardare knack.

Tillsatt mandel och eventuellt smor. Fordela smeten i knackformar, till exempel med tva skedar. Lat
stelna.

Forvara knacken i kyl i burk med lock och med smorgaspapper eller folie mellan varje lager.

Mandelmassa

ca %2 kg
4 dI sotmandel Aggvita
4 dl florsocker (karamellfarg)

Skalla mandeln och mal den tva ganger, andra gangen tillsammans med sockret. Tillsatt dggvita, litet
i sander, och arbeta massan kraftigt antingen pa bakbord eller i mortel med stot. Massan skall vara seg
och smidig nar den &r fardig.

Anvénds till garnering av bakverk, till fyllning i semlor och till konfekt.

Mérk! Skall mandelmassan kavlas, underlattas arbetet om den laggs mellan plastfolie eller vaxat

papper.

Salta mandlar

125 g sétmandel Salt
15 g smor

Skalla mandeln: Lagg mandeln i en liten skal och hall 6ver kokande vatten sa att det tacker. Lat sta i
5-8 minuter. H&ll bort vattnet. Ta bort skinnet med fingrarna. Klappa mandlarna torra med en bit papper.

Hetta upp smoret i en liten stekpanna sa att det just borjar skumma.

Léagg i den skallade mandeln. Bryn den under omrérning pa medelstark varme tills mandeln blir
gyllenbrun.

Lagg mandeln pa en bit hushallspapper och lat 6verflodigt matfett rinna av. Stré 6ver rikligt med
salt.

Forvara svalt i en lufttat behallare.

(The Complete Farmhouse Kitchen Cook Book)
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Falska mozartkulor

45 stycken
600 g mandelmassa 150 g mork blockchoklad
200 g Odensenougat 25 g kokosfett
2 msk konjak ca 1 dl kakao

Badrja med mandelmassan. Riv den riktigt grovt pa rivskiva i matberedare. Byt till metallkniven, men
1t mandelmassan ligga kvar i apparatskalen. Kor i gdng maskinen. Hall konjaken genom tubréret medan
maskinen dr i gang. Kor bara nagra sekunder tills massan r blandad.

Mandelmassan kan ocksa rivas for hand pa rivjarn, laggas i en bunke och konjaken kan arbetas in
med tragaffel eller liknande.

Skar nougaten i sma kuber 1 x 1 cm. Ta en sadan kub och en liten klick mandelmassa och rulla mellan
handerna sa lagger sig mandelmassan runt nougaten. Det later lite krangligt och det kladdar nar man gor
det, men inte varre an att det efter nagra kulor gar riktigt bra.

Lagg efter hand kulorna pa en plat kladd med bakplatspapper. Nar alla kulorna &r klara later man
dem torka i rumsvarme nagra timmar.

Smaélt sedan chokladen genom att bryta den i bitar. L&gg bitarna i en djup tallrik med kanter. L&gg
ocksa i lite kokosfett. Stall tallriken 6ver en liten kastrull kokande vatten och smélt chokladen. Lyft bort
fran varmen. ROr om sa att choklad och kokosfett blandar sig. Lagg i ett par kulor i taget och vand dem
(med hjalp av en gaffel) sa att det kommer choklad runt omkring. Lyft upp pa gaffeln och Iat rinna av.
Lagg efter hand 6ver dem pa bakplatspapperet.

Nar alla kulorna &r chokladdoppade sa ar det dags att pudra 6ver rikligt med kakao med hjalp av en
liten sil. Lat det hela sta till dagen darpa. Lagg da kulorna i sma knackformar och placera dem i en tat
burk.

(DN: Anna Bergenstrém)

Wienernougat

Forsta lagret: 500 g Odense nougat
250 g mork blockchoklad Tredje lagret:
1 msk olja 250 g mork blockchoklad
Andra lagret: 1 msk olja
200 g sotmandel

Borja med att vika en form av dubbelt smorpapper eller bakplatspapper med matten 20 x 25 cm. Fast
hornen med gem eller tejp och stall formen pa en skérbrada.

Smélt i djup tallrik 6ver vattenbad chokladen till férsta lagret och rér ut den med oljan. Bred ut
chokladen sa jamnt som mojligt i formen och stéll den kallt sa att chokladen stelnar.

Satt ugnen pa 200 °C. Skalla och skala mandeln. Hacka den sedan fint, sa att hacket blir som risgryn.
Anvand gdrna en matberedare. Bred ut den hackade mandeln pa bakpapperskladd plat och rosta nagra
minuter mitt i ugnen. Passa noga sa att inte mandeln branns.

Smalt nougaten i en bunke 6ver vattenbad. Blanda den med den rostade mandeln och Iat blandningen
svalna utan att den borjar stelna. Bred sedan ut den pa det harda blockchokladlagret. Stall kallt att stelna.

Nar nougaten blivit riktigt hard smalter ni blockchokladen till det tredje lagret och blandar choklad
och olja. Bred 6ver nougaten i ett jamnt lager. Lat det tredje lagret halvstelna i kylen. Dra sedan med en
gaffel sa att chokladlagret blir lite rafflat och stall pa nytt in i kylen for att stelna.

Ta ut den stela chokladkakan i rumstemperatur. Lat den std i minst tre timmar innan den skars i bitar
med varm och vass forskarare. Forvara chokladen med smorpapper mellan lagren i tat burk och pa sval
plats. Hallbarhet minst en manad.
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DRYCKER

Fladerblomschampagne
knappt 5 liter

2 tallriksstora fullt utslagna fladerblomsklasar 4 % liter kallt vatten
1 citron 8 dlI strosocker
2 msk appelcidervinager

Tvétta citronen, pressa ur saften och skar skalet i fyra bitar. Lagg saft och skal i en kruka och sétt till
ovriga ingredienser. Observera att fladerblomsklasarna inte far skoljas, jasten sitter i bland annat
fromjolet.

Ar ni osaker pd om ert vatten ar rent kan det forst kokas ett par minuter och sedan kallna. Mat da det
kokta kall vattnet.

Lat blandningen sta framme i rumstemperatur tackt av en handduk. R6r da och da sa att sockret l6ser
sig. Efter ett dygn silas blandningen och tappas pa rena torra flaskor. Fyll inte dnda upp, trycket i
flaskorna Okar efter ett par dagar.

Stall flaskorna pa sval plats men inte kylskapskallt. Placera garna flaskorna i en tat lada och tackta
med en plastsack eller liknande. Detta om nagon flaska skulle explodera av trycket.

Minst tre veckor bor flaskorna std svalt innan de placeras i kylskap. Fladerblomschampagnen
serveras val kyld, alkoholhalten ar knappast hégre &n hos cider.

(DN)

Irish Coffee

3-4 cl whisky, helst irlandsk 2-3 msk lattvispad vispgradde
2 tsk farinsocker (finhackad blockchoklad eller kakao)
1v%-2 dl starkt, nybryggt kaffe

Drycken bor serveras i forvarmt, varmetaligt glas, t.ex. ett Irish Coffee glas, eller hog mugg.

Hall whiskyn i glaset eller muggen och ror ner sockret. Tillsatt det varma kaffet och toppa med den
lattvispade gradden, som sakta far rinna ner i glaset 6ver baksidan av ett skedblad. Ror inte om.

Stro eventuellt dver lite hackad choklad eller kakao. Servera med sugror och lang sked.

Slanbarslikor

¥ kg (ca 1 liter) mogna frostbitna slanbar 4 dl socker
75 cl brénnvin

Mosa béren lite latt sd att smaken kommer fram. Tillsatt sprit och 3 dl socker och lat std i
rumstemperatur i en manad och sila sedan ifran. Hall resten av sockret pa baren och Iat sta en dryg
vecka, sila av och blanda med resten av likoren.
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Aggtoddy
1 &ggula 2-3 msk konjak
2-3 msk socker kokhett vatten

Ror aggula och socker riktigt porost och skummande i ett glas (t.ex. Irish coffee-glas). SIa Gver
konjak och rér om. Fyll upp med hett vatten och ror igen. Drick ur medan toddyn &r varm!

KONSERVERING

Sylt och mos
Blabarssylt

4 liter blabar (2 kg) 1 dl vatten
1,4 liter socker 2 ragade krm bensoat

Rensa och skolj baren. Varva dem med sockret i en syltgryta. Hall pa vattnet. Hetta upp baren
langsamt och lat sylten forsiktigt koka cirka 15 minuter. Skaka och vrid grytan under upphettningen sa
att massan blir jamnt uppvarmd. Skumma sylten val.

L6s upp bensoatet i lite av sylten och rér ner blandningen i den 6vriga sylten. Hall genast upp den pa
varma, val rengjorda burkar.

Fladergubbssylt

cal liter
2 liter (1 kg) jordgubbar Y tsk citronsyra
4 dl socker 3 msk socker
2 tsk pektin 2-3 helt utslagna fladerblomsklasar

Skolj eventuellt jordgubbarna innan de snoppas. Skiva stora jordgubbar grovt och dela sma i halvor.
Varva tillsammans med 4 dl socker i en gryta som rymmer minst 4 liter (sylt poser latt 6ver). Stéll grytan
kallt cirka en timme sa baren borjar safta sig lite.

Koka upp baren sakta, ror helst inte, skaka i stallet pa grytan. Blanda pektin och citronsyra med 3
msk socker och stré blandningen over sylten nar den kokat i en minut. Nu maste man rora sa allt blandas
val. Koka nu ytterligare i en minut.

Légg i fladerblomsklasarna, koka en minut, dra grytan fran plattan. Lat sylten std i 5 minuter, fiska
upp fladerblomsklasarna med hjalp av tva gafflar, skrapa tillbaka eventuella barrester som fastnat.

Hall upp sylten pa varma burkar eller i plastlador avsedda for frysen. Sylten kan st i kylskap om den
ska forbrukas inom ett par veckor.

(DN)
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Hallonmarmelad
cal liter

2 liter hallon 1 liter socker
1 stor citron

Rensa hallonen och lagg dem i en gryta. Tvétta citronen noga. Riv skalet och pressa ur saften. Tillsatt
detta till hallonen. Lat alltsammans koka upp och sedan koka pa svag varme i cirka 10 minuter. Skaka
grytan da och da.

Ror forsiktigt ner sockret och Iat allt koka utan lock i 15-25 minuter tills marmeladen blivit fast.
Vand om béren med en trasked ibland. G6r marmeladprovet.

Os upp marmeladen pé val rengjorda heta burkar och forslut genast. Forvara den svalt.

(Rosendals Tradgardscafé)

Hallonsylt

ca 2 liter eller ca 2,5 kg

2 kg hallon 2 krm bensoat
1,2 liter socker

Rensa och skolj eventuellt baren. Varva dem i en syltgryta med sockret. Lat dem sta och safta sig
nagon timme. Hetta upp baren langsamt och lat koka forsiktigt under lock 15-20 minuter. Skaka och
vrid grytan sa att massan blir jamnt genomhettad. Skumma sylten val. Nar sylten &r fardigkokt skall
baren vara fyllda med lag och sjunka.

LOs upp bensoatet i lite av sylten och rér ner blandningen. Hall upp sylten i varma vél rengjorda
glasburkar, anda upp till kanten. Satt genast pa lock. Férvara svalt.

Ingefarsmarmelad

500 g farsk ingefara 1,4 kg socker
vatten 1 msk fruktpektin
8 dl vatten 1 msk citronsyra

Skala ingefaran. Skéar den i 2-3 mm stora bitar. Koka dem mjuka i vatten i 1-2 timmar. H&ll av
vattnet.

Koka upp vatten och socker till lagen. Lagg i ingefdran och sjud den i cirka 2 timmar.

Ta kastrullen fran varmen. Blanda fruktpektin, citronsyra och lite socker. Hall i blandningen och rér
sd att allt blandas val. Koka nu marmeladen mycket kort tid sedan pektinet kommit i —hdgst 5 minuter!

Fyll marmeladen pa varma och rena burkar och forvara dem svalt.
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Jordgubbssylt

ca 2 liter eller ca 2,5 kg
2 kg jordgubbar (ca 4 liter) ev. 2 tsk citronsyra
1,2 liter socker ev. 4 tsk socker
ev. 4 tsk pektin 2 krm bensoat

Skolj jordgubbar innan blomfnaset tas av. Dela stora jordgubbar. Tag bort eventuellt skadade bar.

Varva baren i en syltgryta med sockret. Lat dem sta och safta sig ndgon timme. Hetta upp baren
langsamt och lat koka forsiktigt under lock 15-20 minuter. Skaka och vrid grytan sa att massan blir
jamnt genomhettad. Skumma sylten vél. Nar sylten ar fardigkokt skall baren vara fyllda med lag och
sjunka.

Om fastare sylt 6nskas kan pektin tillsattas. Blanda pektin, citronsyra och 4 tsk socker med lite av
sylten. Hall blandningen i resten av sylten. Ror sa att allt blandas val. Koka nu sylten mycket kort tid
sedan pektinet kommit i — hogst 5 minuter!

LOs upp bensoatet i lite av sylten och rér ner blandningen. Hall upp sylten i varma vél rengjorda
glasburkar, anda upp till kanten. Sétt genast pa lock. Forvara svalt.

Rosendals jordgubbssylt
2 liter jordgubbar saft och skal av 1 apelsin
1 % liter socker saft och skal av 1 citron

Blanda alla ingredienser i en gryta och It det langsamt koka upp. Ror om forsiktigt da och da. Lat
sylten koka sakta i 10-20 minuter. Skaka grytan nagra ganger under tiden.

Ta av grytan fran varmen och lat sylten vila i nagra minuter. Ta bort skummet.

Os upp sylten pa val rengjorda heta burkar. Forslut genast. Forvara sylten svalt.

(Rosendals Tradgardscafé)

Kiwimarmelad

ca 1 kg kiwifrukt (850 g fruktkott) 1 kg socker
1 apelsin 1 msk fruktpektin
1 citron

Skala kiwifrukterna tunt och skér dem i bitar. Pressa apelsinen och citronen. Blanda kiwin, apelsin-
och citronsaften med sockret i en skal. Lat sta i cirka 10 timmar for att safta sig.

Koka sedan marmeladen livligt i en kastrull i 2 minuter. Ta kastrullen fran varmen. Ror ner
fruktpektinet, blandat med lite socker. Skumma och ror i 5 minuter for att hindra att frukten flyter upp.

Fyll marmeladen pa varma burkar och forvara dem kallt.

(100 goda sidor)
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Lingonsylt
ca2,5kg

Denna sylt blir ljus och geléig.

2 kg (ca 3 % liter) lingon 1,2 liter socker
4 dl vatten

Rensa och skoélj lingonen. Lagg dem i en gryta och hall pa vattnet. Hetta upp langsamt och lat béren

koka forsiktigt 15 minuter. Tag grytan fran varmen och tillsatt sockret. Ror da och da tills det I6st sig.
Skumma sylten. Hall upp den pa varma, vl rengjorda glasburkar, och sétt genast pa lock. Forvara svalt.

Airas morotsmarmelad

1 kg mordtter 1 msk riven farsk ingefara
Y kg socker 1 tsk mald kanel

handfull valnétter 1 tsk mald kryddnejlika
skal fran en halv citron 1 tsk mald kardemumma

Riv morotterna och ingeféaran. Blanda alla ingredienserna i en kastrull.
LAt allt ”smélta” i cirka 3 timmar pa svag varme. Ror om da och da. Fyll marmeladen pa heta burkar.

Nyponmos

Moset kan anvandas till soppa eller atas med fil och musli. Moset ar ocksa gott som marmelad. Det
kan dven spadas till en sas som ar god till glass eller ostkaka. Lite mos utrdrt i hett vatten blir en harlig
dryck.

2 liter (ca 1 kg) farska nypon 1-2 dl socker per liter passerat mos
5-6 dI vatten

Skolj och snoppa nyponen, rensa bort eventuellt skadade nypon. Stora tradgardsnypon kan eventuellt
klyvas och ké&rnas ur med en liten sked.

Lagg dem i en gryta. Fyll pa med vatten och koka under lock tills nyponen ar mjuka, 35-40 minuter.
Héll av spadet och spara det.

Passera nyponen i en koksmaskin med passertillsats eller i en passervagga. Mindre mangder nypon
kan passeras i sil, det vill sdga tryckas genom silen med baksidan av en sked. Ndr nyponen passeras
genom sil eller passervagga ar det svart att fa ur allt fruktkéttet pa en gang, karnorna tar emot. Blanda
resterna med det avhallda spadet och passera ytterligare en gang. Upprepa eventuellt en tredje gang.
Blanda da forst karnor och kvarvarande fruktkott med ett par dl hett vatten.

Val urkéarnade och skoljda nypon kan finfordelas i mixer eller matberedare, monterad med stalkniv,
men om karnor finns kvar kommer de med i moset.

Blanda moset med socker efter smak och It det svalna. Frys in moset i lamliga portioner. | kylskap
haller sig moset cirka en vecka. | frysen till nasta nyponsasong.
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Plommonmarmelad

Det fina med detta recept &r att man slipper karna ur plommonen. Rékna plommonen — det &r viktigt!
Ké&rnorna ska namligen sedan fiskas upp med sked.

Plommonen ska helst vara en aning omogna, da blir den fardiga marmeladen fin i konsistensen.
Dubbla inte receptet, da kan marmeladen bli 16s.

1% kg plommon saft av 2 pressade citroner
1 dl vatten 1 kg (12 dl) socker

Réakna plommonen. Skolj frukten val men skala den inte. Kéarna inte heller ur plommonen. Lagg dem
bara tillsammans med 1 dl vatten i en tjockbottnad gryta. Koka under lock i 30 minuter. Ta sedan upp
alla karnor med halslev. Rakna kéarnorna!

Nar alla kéarnor fiskats upp haller man i socker och citronsaft. Koka nu utan lock i cirka 55 minuter.
Koka sakta, det ska vara klart synliga bubblor i grytan, men varmen far inte bli for hog. Skumma sedan
noga, det vill séga ta med en stor sked bort det vita "skum" som bildas.

Hall upp marmeladen pa val rengjorda burkar som fylls &nda upp. Satt pa perfekt rena skruvlock.
Man kan ocksa paraffinera marmeladen innan locken sétts pa. Forvaras svalt.

(Annas mat)

Plommonsylt

2 kg plommon 1 ragade krm bensoat per kg sylt
1,1-1,6 liter socker

Skolj plommonen. Skala och ké&rna ur dem. Om skalet sitter 16st, kan man dra av det direkt med en
liten kniv, i annat fall skallas plommonen forst. Vag dem.

Varva plommon och socker i en syltgryta. Hetta upp blandningen langsamt sa att sockret hinner I6sa
sig, innan sylten kokar upp. Lat sylten sakta koka i 15-20 minuter, tills den ar klar och simmig. Skaka
och vrid grytan da och da. Skumma.

Vag sylten. Ror ut konserveringsmedlet i litet sylt och blanda ned det i sylten.

Os upp sylten het pa varma forvaringskarl. Fyll dem &nda upp och tillslut dem omedelbart.

Rabarbermarmelad

Harligt s6tsyrlig marmelad dar ingefaran ger fin smakbrytning. God pé scones och rostat brod. Star
sig lange, I&nge om den forvaras svalt. Ger 2 burkar & 1/2 1.

2 | rabarber i smabitar (drygt 1 kilo) 5-6 cm farsk ingefara
1-2 citroner 12 dlI socker

Tvétta citronerna noga, halvera dem och skar i tunna skivor.

Skala ingefarsroten, skar den i sma tarningar.

Varva rabarber, citroner, ingefara och socker i en gryta, 1at sta 6ver natten att safta sig.

Hetta upp langsamt och lat smakoka 15-20 minuter tills rabarbern mosar sig.

Koka pa nagot hogre varme ytterligare 30-40 minuter tills den blir lite klibbig. Ror om sa att det inte
branner fast.

Hall marmeladen pa rena varma burkar, satt pa lock genast.

(DN: Solvi Vatn)
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Rodvinbarssylt

4 liter (2 kg) roda vinbéar 2 krm natriumbensoat
1,2-1,6 liter socker

Rensa och skolj baren. Varva baren med sockret i en kastrull och 1at dem sta och safta sig Gver en
natt pa sval plats.

Koka upp blandningen langsamt och lat den koka i 10 minuter. Skaka grytan da och da, men ror inte
i onddan. Skumma noga.

Tillsatt konserveringsmedel utrért i lite hett vatten. Fyll &nda upp i rena varma burka. Férslut genast.
(Stora barboken)

Ronnbarsgelé

1 kg (2 liter) ronnbar 7 Y% dl vatten
Y kg syrliga applen 9 dl socker/liter avrunnen saft

Rensa och skolj ronnbaren. Skolj &pplena, ta bort skaft, blomfnas och eventuellt skadade delar och
skar applena i bitar. Skal och kdrnhus skall vara kvar.

Lagg ronnbar och dppelbitar i en gryta och hall pa vatten. Koka upp och koka under lock 10-15
minuter eller tills &pplena blivit mjuka. Mosa de kokta rénnbaren med potatisstot. Hall upp den kokta
massan i silstallning, lat std 30 minuter.

Mat saften. Hall den i en gryta. Koka upp saften och Iat den koka 2-3 minuter utan lock. Tag sedan
grytan fran varmen, tillsétt sockret, lite i taget, och ror tills det ar I6st. Koka upp och koka kraftigt utan
lock cirka 10 minuter.

Gor eventuellt ett geléprov. Kyl ett tefat, till exempel i frys eller frysfack. Os upp lite av den heta
saften pa fatet, gor en ranna med en sked. Om geléet inte flyter ihop igen &r det fardigkokt. Koka annars
3-5 minuter till.

Tag grytan fran varmen, It std cirka 5 minuter och tag bort den hinna som bildas. Os upp geléet i
rena varma geléglas eller i sma glasburkar med lock. Fyll dem &nda upp till kanten, geléet krymper nar
det svalnat. Sétt pa lock.

Lat gelé i oppna geléglas svalna nagot. Tack sedan ytan med smalt paraffin och lagg over folie som
lock nér paraffinet stelnat.

Salmbarssylt
Traditionellt &ts salmbarssylt till saffranspannkaka pa Gotland.

2 kg blahallon, salmbéar 2 krm bensoat
1 kg socker

Koka upp bar och socker i en vid kastrull. Lat sjuda pa svag varme i cirka 20 minuter. Skumma av
sylten noga.

L6s upp bensoatet i lite av sylten och rér ner blandningen. Hall den heta sylten pa rena burkar. Fyll
burkarna dnda upp och skruva pa locken medan sylten ar varm sa haller sylten langre. Forvara svalt.
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Svartvinbarssylt

4 liter (2 kg) svarta vinbar 1,4 liter socker
2-4 dl vatten 2 krm natriumbensoat

Rensa och skolj béaren. Ladgg dem med vattnet i en kastrull och koka i cirka 15 minuter. Tillsatt sockret
och koka ytterligare 10 minuter. Skumma noga.

Tillsatt konserveringsmedel utrért i lite hett vatten. Fyll anda upp i rena varma burka. Forslut genast.

(Stora barboken)

Passerat appelmos

3 kg syrliga applen 1 ragat krm askorbinsyra/kg fruktmassa
3-5dl vatten 1 ragat krm bensoat/kg fruktmassa
5 dI socker/kg fruktmassa

Skolj applena och ta bort skaft och blomfnas. Skar dpplena i smabitar och lagg dem i en gryta. Hall
pa vattnet och koka frukten mjuk under lock pa svag varme. Ror i bottnen da och da sa att det inte
brénner fast.

Passera dpplena i passervagga eller maskin med passertillsats. Gor detta medan frukten ar varm sa
gar det latt.

Vég det passerade moset. Koka upp det och tillsatt sockret. Sjud under omrérning tills sockret 16st
sig och lat koka 10 minuter. Ror ut askorbinsyran och bensoatet i lite av det heta moset och tillsétt
blandningen. Rér om val. Fyll moset pa varma, vl rengjorda burkar och tillslut dem.

Vill man ha ett mindre sétt mos kan man minska sockertillsatsen (bara rora i efter smak, till exempel
2-3 dl socker/kg fruktmassa), utesluta bensoatet och hermetisera eller djupfrysa moset.

Saft

Fladerblomssaft

2 citroner 50 g citronsyra
40 fladerblomsklasar 1 % liter vatten
2 kg socker

Skiva citroner och varva med blomklasar av flader. Koka upp socker och citronsyra i vatten och hall
hett dver blommorna. Stéll svalt i 5 dygn och rér om da och da. Sila upp och buteljera. Forvara dven
obruten flaska i kyl eller morkt och svalt.
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Fladerbarssaft
ca l Vs liter

Fladerbarssaft har en alldeles egen smak. Den ar mild med en arom som har inslag av saval hallon
som svarta vinbar.

Eftersom fladerbarssaften innehaller mindre syra dn annan saft, blir den inte lika koncentrerad. Spad
darfor saften med mellan tva och tre delar vatten.

Observera att baren ska vara riktigt svarta nar de plockas och hanga ner i tunga klasar. Om saften ska
lagras endast nagon manad i kylskap kan mangden socker minskas till 4 dlI per liter avrunnen saft.
Samma sak om saften forvaras i frysen.

3 ragade liter fladerb&r med lite av stjalkarna 6 dlI socker per liter avrunnen saft
kvar, ca 1,5 kg ev. 1 krm bensoat per liter avrunnen saft
4 dl vatten

Rensa och skolj béaren. Klipp bort de grova stjalkarna fran barklasarna sa att det blir sma klasar. Mat
eller vag dessa. Koka upp vattnet i en stor gryta och lagg i baren. Koka sakta under lock i cirka 10
minuter. Tryck garna baren mot grytans kant, sa att de krossas.

Hall baren i en silstallning och lat saften sjalvrinna i 30 minuter. Mat upp den och hall tillbaka i den
rengjorda grytan. Koka upp saften, ror ner sockret lite i sander, koka upp saften pa nytt.

Stall saften at sidan i 3-4 minuter, darefter kan den skummas. Eventuellt konserveringsmedel rors ut
i lite av saften, innan det blandas ner i grytan. Saften ska darefter inte koka.

(DN)

Jordgubbs- och rabarbersaft

ca 2 liter
1 liter jordgubbar 8 dl vatten
1 kg rabarber 6 dl socker per liter avrunnen saft

Skolj rabarbern och skala den om det behdvs. (Sma spada rabarber med tunna skal behover inte
skalas.) Skar den i bitar. Snoppa jordgubbarna.

Koka upp vattnet. Lagg i rabarber och jordgubbar och lat koka i 10—15 minuter. Rabarbern ska bli
mjuk och jordgubbarna farglsa. Ror om da och da.

Hall allt i silduk och Iat sjalvrinna i cirka 30—40 minuter.

Mat saften och blanda den med ratt mangd socker. Koka upp och lat koka i cirka 5-10 minuter. Ta
kastrullen fran varmen och skumma val.

Hall upp saften pa varma rengjorda flaskor. Fyll saften anda upp i flaskhalsen séa haller den sig bast.
Forslut genast med val rengjorda skruvlock eller kokta korkar. Forvara saften svalt.

(Rosendals Tradgardscafé)
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Slanbéarssaft

1 kg frostbitna slanbar 500-600 g socker per liter avrunnen saft
Y1 liter vatten (1 krm bensoat per liter avrunnen saft)

Rensa och skolj baren.

Koka upp vattnet och hall det kokande 6ver baren. Lat blandningen sta 1 dygn.

Sila ifran saften. Koka upp den, hall den éver baren och 1t blandningen std 1 dygn. Upprepa
proceduren ytterligare tre ganger.

Sila saften. Mat upp den, tillsatt sockret och lat saften fa ett uppkok. Skumma. (Tillsétt bensoat.) Hall
upp saften pa varma flaskor och tillslut dem omedelbart.

Salladsinlaggningar
Gurkmix
3 dl vatten 1 msk hela gula senapsfron
2 dI attiksprit 1 hackad gul 16k
3 dl socker 1 kg sma gurkor
1 msk salt 1 rod paprika

Skaér vélskrubbade gurkor och urkarnad paprika i fina tarningar. Hacka loken.

Koka upp vatten med &ttiksprit, salt och senapsfron. Lagg i 16khacket och sjud i 5 minuter. Lagg de
tarnade gurkorna och paprikan i lagen och sjud sakta i 15 minuter pa svag varme.

Fyll p& heta rena burkar, forslut och It svalna upp och ner. Férvara burkarna svalt. Oppnad burk
forvaras i kylen.
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KRYDDOR

Currypulver
140 gram

Currypulver &r inte en indisk smaksattning, utan en europeisk 16sning pa den forargliga fragan om
hur man skulle kunna astadkomma en curryréatt pa enklast mojliga satt utan att behéva anvanda mortel.
Men detta behdvs inte langre eftersom vi har tillgang till tekniska hjalpmedel som handmixer,
matberedare eller — bast av allt — sma elektriska kryddkvarnar eller kaffekvarnar. (De hardaste
kryddorna, som bockhornskl6ver, kraver dock fortfarande mortel.) Nu kan vi blanda till vara egna
kryddor pa nagra sekunder, sa det finns ingen ursékt langre for den gamla burk med smaklost
currypulver som sa manga av oss har staende i kryddhyllan.

25 g korianderfro 25 g mald gurkmeja
15 g spiskumminfré (helst svart) 15 g chilipulver

5 g frén av svartsenap 5 g mald ingefara

5 g svartpepparkorn ev. kryddnejlika

15 g bockhornskléver, helt fro eller malt ev. kanel

6 kardemummakapslar ev. curryblad

Rosta alla hela fron och kardemummakapslarna i en tjockbottnad stekpanna éver mattlig varme i 4
minuter och skaka pannan da och da. Lat dem svalna. Skala kardemummakapslarna och stét alla frén
tillsammans i en mortel. (Om man inte har en bra mortel bor man képa bockhornskldvern mald och mala
resten i elektrisk krydd- eller kaffekvarn.) Blanda alla de malda eller stétta kryddorna, lagg dem i en
burk och forsegla med lock. Lat burken sta morkt.

Tips: Om man vill kan man tillsatta kryddnejlika, kanel och curryblad.

(Prismas stora bok om kryddor)

Garam masala

3 msk
1 msk kardemummafrén 1 tsk hela kryddnejlikor
5 cm kanelstang 1 tsk svartpepparkorn
1 tsk svart spiskummin Y normalstor muskotnot

Lagg alla ingredienserna i den vél rengjorda elektriska kaffekvarnen (eller morteln). Kor 30—40
sekunder eller tills kryddorna &r finmalda. Forvara blandningen svalt och morkt i en liten burk med
tattslutande lock.

(Madhur Jaffrey: Indisk mat)
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Julsenap
1 dl senapspulver 2-3 msk socker
2 msk vetemjol 1 msk attiksprit (12 %)
%, dl kokande vatten vispgradde eller graddfil
1 krm salt

Blanda senapspulver och mjél. Hall pa vattnet och vispa blandningen slat. Lat senapen vila i 10
minuter. Smakséatt med salt, socker och &ttiksprit. Av det hér blir det 1 % dl stark senapsbas.
Vid serveringen blandas senapsbas och vispad gradde eller graddfil till 6nskad styrka.

Kroeung (Khmer currypasta)

2 msk olja (till exempel rapsolja) 2 citrongras

3 cm galangal 2 asiatisk schalottenlok (gar med vanlig
3 cm gurkmeja schalottenltk eller rodlok)

3 cm krachai 6 limeblad

3 vitloksklyftor 1 tsk torkad rakpasta

Fin-strimla/hacka alla ingredienser. Skar bort mittnerven pa limebladen forst. Anvand den tjocka
decimetern pa citrongréaset. Skar bort dnden pa citrongraset, gor tva snitt sa att det bildas fyra klyftor
och skiva sedan.

Hetta upp oljan i en wok (medelvarm) och fras alla ingredienser nagra minuter tills de far lite férg.

Flytta dver allt till en mortel och mosa noga.

Pastan haller bara ett par dagar i kylen men flera manader i frysen.

(Jonas Arbman)

Skansk senap
ca300g

Enligt traditionen krossar man senapsfrona med en tung kula i ett rundbottnat fat och spader droppvis
med vatten. Numera kan man anvénda matberedare.

40 g (ca ¥ dl) brunt senapsfro 1 msk socker
40 g (ca %2 dl) gult senapsfro 1 tsk salt

2 dl vatten 3 msk olja
1% msk vinager 2 tsk dragon

Bl6tlagg senapsfrona i varmt vatten cirka 8-10 timmar eller 6ver natten, de blir da nagot mjukare.

Montera matberedaren med stalkniven. Hall de bl6tlagda senapsfréna med sitt vatten i blandarskalen.
Tillsatt vindger, socker och salt. Kor maskinen 3-5 minuter tills de gula fréna krossats. De bruna finns
kvar som sma korn. Tillsétt olja och smulad dragon. Blanda vél. Lagg senapen i en glasburk med
skruvlock.

Senapen bor sta nagra dagar for att mogna i smaken. Den kan forvaras flera veckor i kylskap.

Lite vispgradde eller creme fraiche i senapen ndr den ska anvéndas, mildrar smaken.
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RAD OCH TIPS

Marmelad- eller geléprovet

Hall upp lite marmelad pa en tallrik och stall den kallt i ndgra minuter. Dra ett streck genom massan.
Stannar kanterna ar marmeladen Klar.
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