EJ PROVADE

RECEPT

Recept samlade av Christer Malmbery

december 2024






INNEHALL

MATRATTER .ottt ettt bttt bt s e bbb s senesns 1
MJOT OCN QYN .t b ettt 1
o L0 Yol 10 1) PSSR 11
N o OO UTTRTS 12
(C] 0] 41T SRR 13
POLatIS OCN FOITUKLEE .......veiiiiie ettt neenae e 22
IS T0] o] 0 [0 S PP UPR PR 32
FISK OCH SKAIAJU ... e 48
I 13 1 PSP UPRPPR 56
NN o] USSR 58
FIASK .ttt ettt bbbt es 65
e TR 75
INAIVSIMAL ...t e e r et e et e e e re e re e e are e teenaenres 96
0] Y PRSP 96
Yo 1<) OO 98

S S e 113

EFTERRATTER ..ottt ettt eeae s 115
FIUKE OCR DAL ...t te e s e e reearee s 115
Krdm, soppa 0Ch KOMPOLL ........ccooiiiiiiic ettt 119
FrUSNA EFEEITALIEN .. .eeeeee e e s be e st e s e e srneereearee s 120
FrUKE OCN DA T UGN .ottt be e nte e ene s 122
P .ttt E b bR bbb bbbt bt n e 123
Filbunke, pannkaka 0Ch puddiNg .........ccoviiiiiiiiiiiece e 125
Y SO OO 128

MATBROD ..ottt ettt a ettt en ettt es st s n s snsesns 129
08 o] oo SRRSO 129
KINACKEDTOM ...t ettt s e et e e s te e teeneesbe e teaneenreas 144

SKORPOR OCH KEX......ciiiiiiiiietieiesiese et ste e te ettt ssa e esaesaessestesresnesseasaenaensensenes 145

VETEBROD........oititiiiiceee ettt ettt ettt ettt ettt ettt es e st s s e, 146

MUIUKA KAKOR ..ottt sa et e e e saestesbeseearaenaeneeneeeens 148

SMA KAKOR ..ottt 164

BAKELSER ...ttt et ettt nr et ae e raene et e 165

TARTOR ..ottt 166

KON FEKT Lottt ettt et e st e b e et e e beeae e st et et e besresbesreesaaneeneeseeneens 168

DRY CKER ... .ottt ettt bbbt e st e s e st et e sbesbeabeebeereaneeneeseenens 170

KONSERVERING .......cciiiiieiie ettt sttt ettt e stesbesteeraeneenee e e e 172
SYIEOCN MOS ...t e et nraeens 172
RS- 1 1 OSSPSR 175
SalladSINIAGONINGAL ....c.eiiiiecie et srae s 175

KRYDDOR ...ttt s et e st e st et e e b e e be e ae e st e ss et et e nteetenteereeneene et eneens 177

REGISTER ... 178






MATRATTER
Mjdl och gryn

Havrepannkakor
4 personer
5 dI mjolk 1 krm salt
3 dl havregryn fett till stekning
% dI mjol (t.ex. vete- eller grahamsmjol) Till servering:
3 4agg frukt, bar, keso eller kvarg

Hall mjolken i en bunke. Tillsatt havregryn och lat sta och svalla 5-10 minuter. Mixa med stavmixer
till en slat smet. Tillsatt mjol, 4gg och salt och mixa igen.

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

(Mersmak)

Pasta ho och halm

En pastaratt inspirerad av spagetti carbonara. Enkelt, snabbt och gott.

500 g pasta 1 dl frysta gréna artor
1 paket (150 g) bacon nymalen svartpeppar
100 g svamp Till servering:

2 vitloksklyftor nyriven parmesan

3 dl vispgradde

Koka pastan. Dela baconet i centimeterstora bitar. Skiva svampen och vitléksklyftorna. Fras i en
panna pa inte alltfor hog varme i cirka 5 minuter. Tillsatt gradden och artorna. Koka upp. Smaka av med
rikligt av svartpeppar. Hall sasen Gver den heta pastan och servera garna med parmesan, ett gott brod
och ett glas rodvin.

(Monika Ahlberg)
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Zucchini-lasagne med linser och fetaost

4 personer
1 zucchini Ostkram:
salt 2 dl creme fraiche
840 g pastasas tomat (2 burkar) 150 g riven ost
400 g kokta roda linser skéljda, avrunna (pa Y tsk grovmalen svartpeppar
burk) Y5 tsk salt
250 g farska lasagneplattor
150 g fetaost

Sétt ugnen pa 200 °C. Skar zucchinin i tunna skivor pa langden med osthyvel eller mandolin. Salta
skivorna, lat ligga en stund och torka bort vétskan.

Blanda tomatsasen med linserna. Blanda créme fraiche, riven ost, salt och peppar. Varva tomatsas,
zucchini och lasagneplattor i en ugnsform.

Bred ut ostkramen ovanpa och smula 6ver fetaosten. Gratinera mitt i ugnen cirka 30 minuter.

(Mersmak)

Pastasallad med svamp och paprika

ca 200 g pasta 3-4 persiljekvistar

1 gron paprika 1 msk vinager

1 rod paprika 1 tsk osOtad senap

200 g champinjoner 3 msk olja

3-4 stjalkar selleri 2 msk vatten
Salladssas: Y51 tsk salt

1 vitloksklyfta Svartpeppar

1-2 msk kapris

Koka pastan enligt anvisningarna pa forpackningen.

Dela paprikorna. Karna ur och skér dem i tarningar eller strimlor. Skar svamp och selleri i skivor.

Gor salladssasen. Skala vitloken. Finhacka vitlok, kapris och persilja. Blanda i vinager och senap
och tillsétt olja och vatten. Smaka av med salt och peppar.

Hall den nykokta pastan i ett durkslag, spola den med kallt vatten och Iat den rinna av vél. Blanda
pastan med gronsaker och svamp och hall 6ver sasen.

Servera som ensamrétt eller till kall kyckling, rokt fisk, kassler, rokt skinka.

(Var bostad recept)



Pastasallad med rakor och skinka
Ca 8 portioner

200 g pasta, t ex hjartan, fjarilar eller Dressing:
snackor 1 dl olivolja
400 g skalade rékor (tinade) 2 msk pressad citron
ca 200 g prosciutto, rokt eller kokt skinka 2 msk vatten
3 avokador 1 tsk salt
pressad citron nymalen svartpeppar

1 ask (200-250 g) korsbarstomater
ca 1 liter blandade salladsblad

Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen. Spola pastan snabbt i rinnande vatten och lat den
rinna av.

Forbered resten medan pastan kokas. Skar skinkan i smala strimlor. Dela avokadon, ta bort kérnan
och grop ur fruktkottet med en sked. Skér det i skivor och droppa lite citron dver sa morknar det inte sa
latt. Dela tomaterna. Skélj och riv salladsbladen i bitar.

Blanda alla ingredienser med den ljumma pastan.

Ror samman dressingen, hall éver och vand ner den.

(Var bostad recept)

Pastasallad med kassler

4 portioner
280 g pasta peppar
1 tsk svensk senap 200 g kassler i tarningar
1 pressad vitloksklyfta Y burk majs
nagra droppar citron 1 rod 16k i klyftor
Y2 krm socker Y, ask cocktailtomater
3 msk olivolja 10 svarta oliver
ev nagon msk vatten kapris
salt 1 kruka basilica

Koka pastan och skolj den snabbt. Hall upp den i en skal. Kér senap, vitlok, citron, socker, olivolja,
vatten, salt och peppar med en mixerstav. Hall sasen éver den ljumma pastan. Tillsatt kassler, majs, l6k,
cocktailtomater, oliver, kapris och basilika. Servera med brdd.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Pastasallad med soltorkade tomater

8 dl pasta t ex skruvar eller gnocchi 400 g kassler i tarningar
1 pkt soltorkade marinerade tomater 50 g ruccola

% dl marinad fran tomaterna Basilikablad

1 melon

Koka pastan. Skolj snabbt och hall pd marinaden medan pastan fortfarande ar varm. Dela melonen
pa mitten. Ta bort kdrnhuset och forma kulor med hjélp av ett kuljarn. Tillsatt melon, kassler och ruccola
till pastan. Stré pa basilikablad.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Fjarilens pastasallad

4 portioner
1 pkt farfalle (pastafjarilar) 3 dl graddfil
200 g rokt korv (i bit) 1 burk senap
1 gurka salt
2 tomater vitpeppar

1 gron paprika

Koka pastafjérilarna enligt forpackningens anvisning. Spola av dem i kallt vatten och lat dem rinna
av ordentligt.

Strimla korven och gurkan. Skolj och skér tomaterna och paprikan i bitar. Blanda pastan med korv
och gronsaker.

Smaka av graddfilen med senap, salt och vitpeppar.

Servera pastasalladen med senapssasen.

(ICA)

Varm pastasallad med rakor och fetaost

4 portioner
300 g pasta salt
1 msk olivolja peppar
1 finhackad vitloksklyfta nagra svarta oliver
1 purjoldk i ringar 300 g skalade rakor
1 rod paprika i bitar 100 g fetaost
200 g champinjoner i halvor Y% dl finhackade ortkryddor
2 msk olivolja

Koka pastan i rikligt med vatten. Skélj den hastigt och hall pa olja. Fras vitlok, purjolok, paprika och
champinjoner hastigt i en panna. Salta och peppra. Tillsétt gronsaker, oliver, rdkor, smulad fetaost och
ortkryddor till pastan.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)



Kall pastasallad med skinka och radisor

4 portioner
240 g pasta t ex hjul eller fjarilar 2 msk ketchup
150 g rokt skinka 1 msk vinager
1 gul paprika 1% dl filmjolk
1 knippe radisor 2 krm salt
10 cm gurka % krm kajennpeppar
2 msk finhackad gul 16k 1 brod

Koka pasta av valfri sort enligt forpackningens anvisning. Skélj pastan i kallt vatten och It den rinna
av.

Strimla skinkan. Skoélj, karna ur och strimla paprika. Skélj och skiva radisor och gurka. Blanda alla
ingredienser i en stor skal.

Ror ihop en dressing av 16k, ketchup, vinéger, filmjolk, salt och kajennpeppar.

Servera salladen med dressingen och bréd.

Tips! Ar det kallt vader kan salladen géras varm. Tillsatt den strimlade skinkan och gronsakerna i
den nykokta, varma pastan. Servera genast med riven ost.

(ICA)

Tortellini med ruccola och cocktailtomater

4 portioner
3 vitloksklyftor i skivor 50 g ruccola
2 msk olivolja 25 g parmesanost i flagor
2 askar cocktailtomater i halvor Tortellini

1 msk balsamvinager

Fras vitloken i olja i en stekpanna. Tillsétt tomaterna och lat dem bli varma, men de ska fortfarande
vara fasta. Tillsétt vindger som far koka med i nagon minut. Avsluta med att blanda i ruccola. Servera
med parmesanost och tortellini.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Varrullar
300 g notfars Pannkakssmet:
1 msk olja 2 dl vetem;jol
300 g strimlad vitkal 4 dI mjolk
1 purjoldk i fina skivor 2 g9
1 r6d paprika i bitar 2 krm salt
3 msk kinesisk soja 2 msk margarine
salt sallad pa salladsblad och 3 tomater
peppar

% ask solrosskott

Fras farsen i en stekgryta. Tillsétt vitkal, purjolok och paprika och It det frasa med i nagra minuter.
Tillsatt soja, salt, peppar och slutligen solrosskott. Pannkakorna: Vispa mjélet med hélften av mjolken.
Tillsétt resten av mjélken, agg och salt. Stek pannkakorna pa bada sidor och fyll dem med fyllningen.
Servera med sallad.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)



Crepes med farsk spenat

Pannkakor: % dl bladpersilja
2 dl vetemjol 2 hardkokta agg
4 dl mellanmjolk 200 g kassler
2 499 1 burk mager, kokbar creme fraiche (15 %)
2 krm salt salt
2 msk margarin peppar

Fyllning: sallad pa radisor, purjoloksringar, blandad
300 g farsk spenat sallad

% msk margarin

Vispa mjol och héalften av mjolken till en slat smet. Tillsatt &gg, resten av mjolken och salt. Vispa
och lat smeten vila en stund. Hacka spenaten nagot. Fras den i margarin i en kastrull. Tillsatt hackad
persilja, 4gg delade i bitar, kassler skuren i tarningar och créeme fraiche. Krydda. Satt inte tillbaka
kastrullen pa varmen. Stek crépsen pa bada sidor i en stekpanna (garna av teflon). Lagg en klick fyllning
pa mitten och vik 6ver kanten. Servera med sallad och bréd.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Lahmacun (lammféars pa deg)

6 stycken

Deg: 2 medelstora gula lokar
3 dI ljummet vatten 2 medelstora skalade och urkarnade tomater
25 g jast Y rod paprika
1 tsk salt Y gron paprika
67 dl vetemjol 1 liten stark chilifrukt

Fyllning: 2 medelstora klyftor vitlok
400 g lammfars 2 % dl hackad bladpersilja
1 % msk tomatpuré 2 dl hackad farsk mynta
1% tsk salt 3-4 kvistar timjan eller 1 tsk torkad

peppar fran kvarn

Degreceptet varierar, enkel pizzadeg som har gar bra. Blanda fingervarmt vatten med jasten. Ror i
mjol och salt och arbeta degen. Lat den jasa i bunken cirka 30 minuter.

Satt ugnen pa 250 °C. Blanda lammfars, tomatpuré, salt och peppar i en bunke. Finhacka alla
gronsakerna — vitléken kan pressas — och 6rterna och tillsatt till farsen. Blanda val och stéll den kallt i
en halvtimme. Provstek gérna en klick for att kolla salta och kryddning.

Dela degen i 6 bitar och kavla ut dem tunt, tva i taget till varje plat. Bred ut en handfull av farsen i
ett tunt, jamnt lager pa den utkavlade degen. Gradda i 6vre delen av ugnen. Kanterna ska ha gyllenbrun
farg, det tar 8-10 minuter.

Lahmacun kan &tas med kniv och gaffel pa tallrik med rodlokssalladen. Eller servera den som kurder
brukar: Lagg rodlokssallad, mynta, persilja och rucola pa; rulla ihop och bit.

(DN: Mustafa Can)



Familjens favoritpaj
5-6 portioner

En harligt méttande paj som kan avnjutas bade varm och kall med en god sallad till.

3 dl vetemjol 1 krm svartpeppar

150 g margarin Y tsk smulad oregano

2 msk kallt vatten 1 pressad vitloksklyfta
Fyllning: Aggstanning:

500 g blandférs 3 agg

1 gul 16k 3 dl mjolk

2 msk tomatpuré 2 dl god riven ost

1% dl vatten Pensling:

1 tsk salt uppvispat agg

Finfordela margarinet i mjolet med fingertopparna till en grynig massa. Tillsatt vattnet och arbeta
raskt ihop till en deg. Lagg den kallt att vila ca 30 minuter.

Tag undan ¥ av degen. Tryck ut resten av degen i en pajform, ca 28 cm i diameter. Nagga den i
bottnen med en gaffel. Sétt aluminiumfolie runtom kanten och stéll pajskalet kallt ca 15 minuter.

Forgradda pajskalet mitt i ugnen ca 10 minuter. Tag bort aluminiumfolien.

Skala och finhacka I6ken. Frds den mjuk och glansig i lite margarin. H6j varmen och tills&tt farsen.
Bryn den jamnt smulig.

Tillsatt tomatpuré, vatten, salt, peppar, oregano och pressad vitlok. Lat allt puttra ihop till en fast
rora.

Fordela farsroran dver det forgraddade pajskalet. Stro dver riven ost.

Vispa samman dgg och mjélk. Hall det dver osten.

Kavla ut resterande deg och sporra ut remsor. Lagg dem som ett galler éver pajen. Gréadda mitt i
ugnen i 200 °C i cirka 30 minuter eller tills &ggstanningen har stelnat.

Pelmeni

En sibirisk matratt. Det ar viktigt att kavla tunt och nypa ihop rejalt sa att fyllningen inte kryper ut.

2 %> tekopp vetemjol farsk skinka
3 4agg 16k
3 agg vatten (lika mycket som rymms i smor
aggskalen) salt
Y5 tsk salt peppar
Fyllning: Kokning:
Kattfars Buljong

Blanda vetemjol, agg, vatten och salt till en ganska hard deg. Kavla ut den och skar den i sma
fyrkanter, cirka 4-5 cm stora.

Pa dessa fyrkanter lagges ra kottfars blandad med farsk skinka och nagot hackad 16k, uppstekt i smor,
salt och peppar. Degbitarna viks sa att de bildar en triangel, och de bada hornen nyps ihop — som en
servett i miniatyr.

Degbitarna laggs sa i starkt kokande saltat vatten eller buljong. Nar de flyter upp ar de fardiga och
ats med smor.
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Pirogdeg

ca 16 piroger

7 dl vetemjol Y5 tsk attiksprit

Y5 tsk salt 1 dl vatten

200 g margarin 1 &gg till pensling
14ag9

Blanda mjol och salt i en bunke. Finférdela margarinet i blandningen med fingertopparna. Blanda i
agg, vatten och attiksprit. Arbeta snabbt ihop degen. Det har gar ocksa smidigt att gora i matberedare.
Lat degen vila kallt minst en timme, géarna mer.

For att fa ratt frasighet pa degen ska den kavlas och vikas innan den bakas ut. Kavla till en rektangular
kaka. Vik om lott pa ena ledden. Tryck till lite l4tt och vik den sedan pa samma satt pa andra ledden.
Slutligen kavlas degen ut till en kaka pa ca 40 x 40 cm. Skar ut 16 fyrkanter for trekantiga piroger eller
ta ut med runt matt eller glas fér halvmaneformade.

Fyll pirogerna med nagon av nedanstaende fyllningar. Hall nadgon centimeter runt kanten fri fran
fyllning for att pirogen battre ska halla ihop. Lagg bara pa ungefar en matsked fyllning pa varje pirog.
Blir det for mycket haller inte pirogen ihop vid graddningen. Tryck till kanterna med en gaffel och
pensla pirogerna med uppvispat 4gg. Gradda i 225 °C ugnsvarme ca 15 minuter.

(DN)

Kottfarsfyllning med currysmak

200 g kottfars % dI hackad persilja
Y gul 16k, hackad 2 msk tomatpuré

1 vitloksklyfta, finhackad ev lite vatten

1 morot, grovriven salt

1-2 tsk curry peppar

Stek kottfarsen smulig i stekpanna med lite matfett. Lagg i 16k,vitlok, morot och curry efter smak.
Stek gronsakerna mjuka pa lag varme. Blanda i persilja och tomatpuré. Om det behovs for konsistensen
kan man tillsitta en aning vatten, men den ska vara fastare an kottfarssas. Smaksatt med salt och nymald
peppar. Lat svalna.

(DN)

Kantarellfylining

ca 2 hg férvallda kantareller eller annan 1 dI matlagningsgréadde
svamp, blotlagd torkad gar ocksa bra 1 tsk grov osotad senap

2 msk smor eller margarin salt

1 liten gul 16k, finhackad peppar

1 tsk vetemjol

Stek svampen i torr panna tills det mesta av vatskan forsvunnit. Klicka i smor och l&gg i 16ken. Stek
5-10 minuter under omrorning pa svag varme. Pudra 6ver mjol. Spad med gradden. Smaksatt med grov
senap, salt och peppar. Lat svampfyllningen sjuda ca 5 minuter. Tillsétt lite vatten om det behovs.
Fyllningen ska absolut inte vara rinnig. Lat svalna.

(DN)



Fyllning med spenat och rokt lax

1 liten hackad 16k salt
250 g forvallda spenatblad lite vitpeppar
50-60 g philadelphiaost 100 g kallrokt lax

Fras upp loken i lite matfett. Lagg i den grovhackade spenaten och stek ndgon minut. Ror ner
philadelphiaosten, salta och peppra.

Ta pannan fran varmen nar osten smalt. Lat svalna lite innan laxen skuren i bitar blandas i och
fyllningen l&ggs i pirogerna.

(DN)

Ugnspannkaka med flask

4 portioner

250 g rimmat flask 6 dI mjolk
2 ¥ dl vetemjol 3 agg
Y tsk salt

Satt ugnen pa 225 °C. Skar flasket, svalen borttagen, i sma tarningar och stek latt knapriga i
stekpanna. Hall av det mesta fettet och sprid ut flasktarningarna i en oljad langpanna.

Vispa ihop mjol, salt och halften av mjélken i en bunke till en jamn smet. Blanda i resten av mjolken
och sist aggen. Hall smeten i langpannan och gradda tills pannkakan blivit fast och fatt fin farg, 20-25
minuter.

Servera med lingonsylt och en rakostsallad.

(DN)

Focaccia, Tonys pizza
4-6 personer

4 dl vetemjol 1 knapp msk salt
4 dl durumvetemjol 30 g jast
1 dl olivolja 2 dl vatten

1 knapp msk socker

Lds upp jasten i ljummet vatten, tillsdtt oljan. Blanda mj6lsorterna, socker och salt. RGr samman
degen som sedan arbetas i fem minuter. Kavla ut degen till ett par centimeters tjocklek och 1&gg direkt
pa oljad ugnsplat med kanter. Lat jasa till dubbla hojden vilket tar ungefar 30 minuter.

Bred ut tomatsasen, fyll pa med valfria ingredienser och toppa med riven ost.

Pizzan graddas sedan i 300 °C, eller s& het ugn som mdjligt, i ungefar 10 minuter.

Vill man ata brodet som det &r, alltsd som focaccia, smorjs det efter graddningen med extra olivolja
(ungefar en matsked), lite salt och rosmarin.

(DN)
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Tomatsas
till en pizza for 4-6 personer
4 msk olivolja Y tsk salt
2 dl tomatpuré (ungefar tva tuber) 1 dl vatten
1 tsk socker ev 2 msk mellangradde

Fras tomatpurén i oljan pa medelhég varme under omrorning.

Efter en stund blir den grynig, fargen forandras fran rod till rostbrun och den tappar den frana syrliga
lukten och borjar dofta mandel. Da ar det dags att salta och sockra och spada med vatten.

Vill man ha en mildare sas tillsatter man gradde mot slutet, absolut inte innan man sockrat och saltat
for da kan sasen skara sig. (Om man vill anvéanda sasen till annat &n pizza, kan den kryddas upp med
rivet citronskal, vitlok, spiskummin eller en aning saffran.)

(DN)

Orientalisk linsgryta
4 personer

Spiskummin och vitlok ger grytan kryddig smak.

2 msk olja 1 tsk spiskummin

5 tarnade potatisar 12 dl vatten

3 dl torkade grona linser 2 gronsaksbuljongtarningar
1 hackad rodlok Till servering:

2 skivade vitloksklyftor 100 g fetaost

2 msk tomatpuré 1 dl hackad persilja

Varm olja i en kastrull och stek potatis, linser, 16k och vitlok utan att fa farg.

Tillsatt tomatpuré och spiskummin. Stek nagon minut till under omrérning.

Hall pa vatten och lagg i buljongtarningar. Lat koka tills potatisen ar mjuk, cirka 15 minuter. Smaka
av med salt.

Toppa soppan med smulat fetaost och persilja vid servering.

(Mersmak)
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Mjdlk och ost

Aggost
1% I mjolk 4 agg
1 dI filmjolk 3 msk socker
1 dl graddfil -1 tsk malen kardemumma
1 dl vispgradde djupfrysta hallon eller bjérnbar
1 tsk attiksprit

Blanda allt utom socker och kardemumma i en gryta. Varm upp och sjud sedan pa svag varme under
standig vispning, det ska inte koka. Varm och vispa tills blandningen har skurit sig ordentligt, ta da
grytan fran varmen och lat den st 8-10 minuter.

Ta upp massan med halslev och lagg den i en aggostform eller i brist pa det i en sil eller durkslag
som klatts med fuktat uppklippt kaffefilter eller gasvav. Varva massan med socker och kardemumma.

Stall formen i kylskap med en skal under som vasslan kan droppa ner i. Lat sta t ex 6ver en natt.

Stjalp upp aggosten och servera med till exempel djupfrysta hallon eller bjornbar.

(Var bostad recept)

Bohuslandsk aggost

En ratt som idag ates som dessert, men som gamla bihuslanningar at som tilltugg till salt och
sillinlaggningar.

5agg ev. nagra droppar citronsaft
3 liter mjolk nagra msk strosocker
2 dl graddfil ev. lite riven bittermandel

Vispa ihop &gg, s6tmjolk och graddfil. Lat blandningen sjuda i vattenbad tills det "skar sig", det kan
ta nagon timma. Om det skulle ga alltfor trogt kan det hjalpa med att droppa i lite citronsaft.

Ror forsiktigt med en halslev vid ystningen. Ta sedan upp ostmassan med halsleven och lagg i en
aggostform varvat med nagra matskedar strosocker och gérna lite riven bittermandel. Lat massan rinna
av nagra timmar och stjalp sedan upp dggosten pa serveringsfat.

Serveras med en god sylt — i Bohuslén &r det ofta bjornbarssylt — och/eller strésocker.

(Aggostform ar en perforerad form i plét eller tra med alldeles speciell utformning. Kan hittas i
hemslojdsbutiker. | brist pa en riktig dggostform gar det bra med ett vanligt durkslag.

(Anders Svedholm)

Stekt halloumiost med tomatsallad

250 g halloumiost (finns i lite storre 8 tomater i tjocka skivor
livsmedelsbutiker) 1 rodIok i ringar
1 msk olja feferoni
Tomatsallad: nagra svarta oliver
1 ask blandad sallad 1 kruka farsk basilika

Skiva osten i 8 skivor och stek dem i olja i en stekpanna. Riv salladen i bitar och fordela den pa 4
tallrikar. Lagg pa tomat, rodlok, feferoni och oliver. Stro 6ver hela basilikablad. Servera med mycket
brod.
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Halloumistroganoff med paprika och aubergine
4 personer

Kramig vegetarisk stroganoff med aubergine och paprika — grénsaker som é&r valdigt goda
tillsammans med halloumi.

1 gul 16k 500 g passerade tomater
2 vitloksklyftor 1 dl vispgradde

1 rod paprika 1 dl vatten

1 liten aubergine salt

olivolja nymald peppar

3 tsk oregano 400 g halloumi

1% tsk paprikapulver hackad persilja

2 msk tomatpuré

Hacka 16k och vitlok. Skér paprika och aubergine i bitar.

Mijukstek l6ken i olivolja i en stekpanna. Tillsatt paprika och aubergine och It steka med nagra
minuter. Blanda i vitlok och kryddor mot slutet.

Tillsétt tomatpuré, passerad tomat, gradde och vatten. Koka ihop under lock cirka 15 minuter.

Skér halloumin i bitar. Stek halloumin frasig och gyllenbrun i olivolja i en annan stekpanna.

Viand ner halloumin i sasen. Smaka av med salt och peppar. Stré 6ver persilja och servera genast.

(Mitt Kok: Caroline Hofberg)

Agg

Basilikaomelett och sardiner i ciabatta

4 portioner
6 g9 2 msk margarin
salt 4 ciabattabrod
peppar 2 burkar sardiner i tomatsas
4 msk vatten 1 klyfta isbergssallad
1 kruka basilika Radisor

Vispa ihop &gg, salt, peppar, vatten och finhackad basilika. Smélt halften av margarinet i en
stekpanna. Né&r det ar ljusbrunt — hall i halften av omelettsmeten. Lyft smeten med en gaffel. Omeletten
ska bli krdamig ovanpa. Stek resten av smeten pa samma satt. Dela bréden mitt itu. Fyll dem med omelett,
sardiner och sallad. Servera réadisor till.

(Aftonbladet, Kristina Eriksson)



Omelett med sardiner och grént

8 agg
4 msk vatten

salt

peppar

2 burkar brisling (sardiner som de ofta
kallas) i olivolja eller tomatsas

13

1 msk margarin

3 tomater

% purjolok

rikligt med ruccolablad

Vispa &gg, vatten och kryddor. Smalt margarinet i en stekpanna. Nar det fatt lite farg — hall i halften
av smeten. Dra med en gaffel i smeten tills omeletten ar kramig. For 6ver den pa en tallrik. Gor likadant
med resten av smeten. Lagg fisk, skivad tomat, finskuren purjolok och ruccola pa ena halvan av bada
omeletterna. Vik 6ver den andra halvan. Servera med mycket brod.

(Aftonbladet, Kristina Eriksson)

Gronsaker

Italiensk kikartsgryta

2-3 portioner

1 gul 16k

1-2 vitloksklyftor

2 morotter

4 potatisar

2 stjalkar blekselleri
3 dl gronsaksbuljong
1 msk tomatpuré

% tsk smulad oregano

1 krm salt

1 krm peppar

ca 3 dl kokta kikarter (fran burk eller
hemkokta)

100 g farsk spenat

2—-3 msk farsk basilika eller 1 tsk torkad

Hacka loken grovt, skiva vitloken tunt, sk&r morotter och potatis i stora tarningar. Blekselleri strimlas

grovt.

Lat allt svettas med olja i en gryta under omrorning i ett par minuter.
Tillsatt buljong, tomatpuré, oregano, salt och peppar. Sjud under lock i 15 minuter. Blanda i

kiké&rterna och spenaten efter halva tiden.

Vand ner basilikan nar grytan &r fardigkokt och smaka av med salt och peppar.

Valj ett gott brod med knaprig skorpa att ata till.

(DN)
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Gratang med palsternacka
5-6 personer

ca 800 g potatis av mjélig sort 1% tsk salt

1 stor gul 16k 2 krm svartpeppar

ca 500 g palsternackor 1 dl vispgradde

ca 200 g riven ost, s.k. gratangost i pase kan 3 dI mjolk
anvandas 1-2 vitloksklyftor

Satt ugnen pa 225 °C. Skala potatis, 16k och palsternackor och skiva tunt. Med matberedarens hjalp
ar det gjort pa nagra sekunder. Bred ut hélften av det skivade i en latt smord ugnsséaker form. Str6 pa
knappt hélften av osten samt hélften av saltet och pepparn.

Lagg pa resten av det skivade och stro over det sparade saltet och pepparn. Koka upp gradde och
mjolk i en kastrull. Pressa i vitloken och hall blandningen i formen. Tack med aluminiumfolie och stall
in i ugnen i cirka 30 minuter.

Ta bort folien, strd dver resten av osten och gradda tills potatisen ar riktigt mjuk och gratdngen har
fin férg.

(DN: 14/1-93)

Auberginegratang

4 personer
2 stora auberginer 1 msk honung
1 tsk salt 2 tsk torkad timjan
3 gul l6k 1 tsk salt
1 vitldksklyfta 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 balsamvinéager

Satt ugnen pa 250 °C. Skar auberginerna i 1 cm tjocka skivor och lagg ut pa en skarbrada. Salta och
Iat sta cirka 10 minuter.

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

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 sdsen och smaka av med salt. Servera gratangen med sasen och garna en
gron sallad.

(Mersmak)
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Svart bonsallad med broccoli
2-3 portioner

1 broccolistand eller 2 dl broccolibuketter 1 msk olivolja

2 dl kokta svarta bonor 1 msk pressad citron
1 tomat salt

ca 5 cm purjolok peppar

Dela broccolistandet i sma buketter och koka dem i lattsaltat vatten. Frysta broccolibuketter behover
bara ett uppkok i vattnet.

Lat bénorna rinna av. Téarna tomaten och strimla purjon fint.

Blanda den annu varma broccolin med boénor och tomattarningar. Blanda olja och citron och droppa
over salladen. Smaka av med salt och peppar. Strd tunna ringar av purjolok ver salladen.

(DN)

Fylld ugnspaprika med svampfyllning

2 portioner
3-4 paprikor % msk ajvar relish
Svampfylining: 75 g farskost, typ philadelphia, garna light
1 dl bulgur 1 dl riven ost med smak
2 dl vatten + % grénsaksbuljongtérning salt
1 hg svamp, t ex egen blandsvamp eller peppar
skogschampinjoner % dl hackad persilja

Satt ugnen pa 200 °C. Dela paprikorna pa langden och ta bort karnhus och innervaggar. Lat garna
skaftet sitta kvar. Lagg paprikorna i en latt oljad ugnsform, salta lite och sétt in i ugnen cirka 20 minuter
medan fyllningen gors i ordning.

Koka bulgurgrynen mjuka i vatten med buljongtarning cirka 8 minuter.

Rensa och skar svampen ganska smatt. Stek svampen i lite smor eller olja, salta och peppra. Blanda
svampfraset med kokt bulgur, het eller mild ajvar (paprika-auberginrora pa burk), farskost och riven ost.
Smaka av och krydda eventuellt mer. Ror i persiljan och fyll de forstekta paprikahalvorna.

Stek dem i ugnen ytterligare 15-20 minuter.

Servera med matyoghurt och kokt potatis.

(DN)
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Indisk rodbetsgryta

4 portioner
700 g rodbetor 1 burk tomatkross, ca 400 g
3 medelstora gula lokar 1-2 krm kajennpeppar
2 vitloksklyftor 1 tsk salt

2 tsk hel spiskummin

Skala och skar rodbetorna i klyftor, ungefar som en apelsinklyfta. Hacka 16ken grovt och vitloken
fint.

Hetta upp nagon matsked olja i grytan och frés upp spiskumminfréna innan lokhacket laggs i. Bryn
16k och vitlok lite latt och héll sedan i tomatkross, kajennpeppar och salt. Lagg i roédbetsklyftorna och
blanda om. L&agg pa locket och koka upp. Rékna med cirka 30 minuters kokning for att rodbetsklyftorna
ska bli val kokta. Om det ser ut att bli torrt under kokningen kan man tillsétta lite vatten. Vill man ha
sasen tjockare kokar man ihop den pa hog varme, utan lock.

Servera rodbetsgrytan forslagsvis med raris eller bulgur kokt i buljong.

Den som vill ha sovel kan steka kasslerkotlett eller korv att &ta till.

(DN: Berit Lyregard)

Guacamole (avokadorora)

4 portioner
2 avokador 1 dI graddfil
Y21 msk pressad lime eller citron salt
1-2 salladslokar kajennpeppar

Dela avokadon och tarna kottet i skalet med en kniv. Skrapa ur tarningarna med en matsked och
mosa avokadokdttet grovt sa att det forfarande ar lite bitar kvar. Hall pa citronsaft sa inte avokadon
morknar. Finhacka loken. Blanda allt i en skal. Smaksatt med salt och kajennpeppar.

Ugnsrostade gronsaker

2 msk olivolja till formen 1 liten aubergine

2 rddlokar och 1 gul 16k 1-2 tsk grovt gourmetsalt

1 r6d och 1 gul paprika 3 stora vitloksklyftor

1 fankal 2 msk olivolja till grénsakerna
2 skalade mordtter 2 tsk timjan

1 medelstor zucchini

Droppa lite olivolja, ndgra matskedar racker, i botten pa en riktigt stor ugnsform.

Skala och skar rodlok och gul 16k i klyftor. Dela och kdrna ur paprikorna och skar dem i smala
“batar”. Skar fankal i stora bitar och aubergine i skivor. Dela skalade morétter och oskalad zucchini i
halvor pa langden och skéar dem sedan i inte for tjocka bitar. Lagg alla grénsakerna huller om buller i
formen.

Varm ugnen till 200 °C. Smula lite grovt salt pa gronsakerna och pressa 6ver vitlok. Droppa 6ver
olivolja. Stro sist Over timjan. Satt in gronsakerna i ugnen i 1 timme.

Aven nir jag ar ensam gor jag en s& har stor sats och varmer sedan gronsakerna i omgangar.

Till risotto, grillad kyckling, med smulad fetaost till raris, eller till stekt fisk exempelvis.

(Anna Bergenstrom)
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Thailandska gronsaker

4 portioner
2 hackade vitloksklyftor 2 medelstora morotter
1 hackad rod chili 2 burkar bambuskott a 225 gram
4 msk olja 1 dl ostronsas
1 purjolok 2 msk fisksas
2 paprikor 2 dl kycklingbuljong
1 burk minimajs (400 gram) 1 tsk maizena utrort i 1 dl vatten

Rensa och hacka purjoloken snett. Skala och slanta morétterna. Rensa och skér paprikan i bitar. Fras
vitlék och chili i olja i en kastrull eller wok. Tillsatt purjolok, paprika, morétter, bambuskott och
minimajs. Fras under omrérning fem minuter. Tillsatt ostronsas, fisksas, buljong och maizena.

(DN)

Karibisk gronsaksgryta

1 chilifrukt 2 % dl vatten

2 gula lokar 2 tarningar grénsaksbuljong
3 vitloksklyftor rivet skal och saft av 1 lime
250 g champinjoner salt

ca 400 g potatis tabasco

ca 400 g squash 1 dI hackad persilja

2 roda paprikor Mangosalsa:

olivolja 2 mangofrukter

1 % msk farsk riven ingefara 1 rodlok

1 tsk malen koriander 1 gréaslok

4 kryddnejlikor saftav 1 lime

1 kanelstang 1 msk olivolja

1 tsk gurkmeja Salt

1 burk kokosmjolk

Grytan: Klyv chilin pa langden och skér bort karnor och vaggar. Hacka 16k, vitlok o chilikétt. Dela
champinjonerna mitt itu. Skér potatis, squash och paprika i grova bitar.

Fras 10k, vitlok och chili i olja utan att det tar farg. Tillsatt gronsaker och kryddor och lat frasa med
en stund. Spad med kokosmjolk och buljong. Koka pa svag varme under lock cirka 15 minuter.
Gronsakerna ska vara mjuka men med tuggmotstand.

Smaka av m lime, salt och tabasco. Stro dver persilja. Servera grytan m ris och mangosalsa.

Salsan: Skala och tarna mangon, hacka rédlok o graslok. Blanda mango, rédlok och graslok. Hall pa
lime och olja och smaka av med salt.
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Karibisk kokosgryta
2 gula lokar 200 g champinjoner
2 vitloksklyftor 2 msk farsk riven ingefara
1 msk olivolja 3 dI kokosmjolk
1 chilifrukt 2 dlI grénsaksbuljong
5 stora potatisar salt
1 stor squash peppar

2 roda paprikor

Hacka all 16k. Fras den i olja i gryta. Hacka chilifrukten i sma bitar. Dela potatis, squash, paprika och
champinjoner i inte alltfor sma bitar. Tillsatt gronsakerna, ingeféara, kokosmjélk och buljong till grytan.
Lat koka tills potatisen ar mjuk, cirka 20 minuter. Smaka av med salt och peppar. Servera med brod.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Marinerade grénsaker med kalkon

4 portioner
2 majskolvar i bitar 1 dl finhackad bladpersilja
6 morotter i halvor 1 finhackad vitloksklyfta
200 g snoppade gula vaxbonor Y tsk Ortsalt
1 knippe salladslok eller 6 sméa purjolokar 8 tunna kalkonskivor
2 msk smor 250 g chilikeso

Koka majsen i lattsaltat vatten i 5 minuter. Tillsatt morotter, vaxbonor och 16k och koka i ytterligare
5 minuter. Hall av vattnet. Blanda i smor, bladpersilja, vitlok och ortsalt. Fordela keson pa
kalkonskivorna. Rulla ihop. Servera med brdd.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Kantareller med mandelpotatis och grekisk réra

4 portioner
16 mandelpotatisar i halvor peppar
2 gula paprikor i bitar Grekisk rora:
1 ask cocktailtomater 100 g fetaost
2 rdda l6kar i klyftor 2 msk ajvar relish
2 msk margarin 1 tsk olivolja
200 g kantareller ev. pressad vitlok
1 msk smor eller margarin 100 g ruccolasallad
Salt 200 g parmaskinka eller serranoskinka

Léagg potatis och gronsaker i en langpanna. Klicka pa margarinet och salta. Stek i 225 °C i 30-40
minuter. Dela ev kantarellerna i bitar. Stek dem snabbt i en riktigt het panna. Salta och peppra. Réran:
Kor fetaost, ajvar relish, olivolja och ev vitlok i en matberedare till en slat rora. Fordela potatisen och
gronsakerna pa 4 tallrikar. Lagg pa kantareller, ruccola och skinka. Servera med fetaostroran.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Vegorecept
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 péa 225 °C. Dela gronsakerna i bitar o klyftor. Lagg dem pé en ugnsplat, oljad eller m
bakplatspapper. Bred ut gronsakerna luftigt. Droppa pa olja, salt och peppar. Skér osten i tarningar och
stro 6ver. Lagg pa oliverna efter cirka 15 minuter eller tills gronsakerna ar genommijuka 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)

Ugnsbakad farsk vitlok

grovt salt
vitlok

Fyll en ugnsfast form med grovt salt. Ta bort det yttersta skalet pa vitloken, inte det som tacker
klyftorna. Dela vitlokarna i halvor. Baka dem i cirka 20 minuter pa 200 °C. Servera de milda, saftiga
I6karna med en klick smor.

(DN)
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Lyxig gronsakslasagne
4 portioner

9 lasagneplattor som inte behover forkokas
Fyllning:

1 liten aubergin i tarningar

1 liten squash i tarningar

1 rod och 1 gul paprika i tarningar

6-8 champinjoner i klyftor

1 r6dlok i strimlor

2 vitloksklyftor, finhackade

ca 6 basilikablad (1 tsk torkade)

salt

3 tomater i ganska tunna skivor

Séasen:

% dl vetemjol

Y | mjolk

25 g margarin/smor

1 lagerblad

1 krm nyriven muskot

salt

kajennpeppar

Y dl farskriven parmesanost + lite extra
riven parmesan att stro 6verst pa
lasagnen

Sétt ugnen pa 225 °C. Bred ut gronsaker och svamp i en latt oljad langpanna. Tomatskivorna sparas
raa till hoplaggningen av lasagnen. Stro 6ver basilika, hackad vitlok och salt. Satt in platen i ugnen.
Ugnsrosta cirka 25 minuter eller till dess gronsakerna borjar fa farg i kanterna.

Gor under tiden sasen. Smalt smoret i en kastrull. Pudra i mjolet och rér om. Hall i mjolken lite i
taget under omrorning och tillsétt lagerblad, muskot, salt och en aning kajennpeppar. Lét sasen sjuda 4
5 minuter. Blanda i riven parmesanost och ta kastrullen fran varmen. Smaka av om det behévs mer salt

eller peppar.

Bottna en smord ugnseldfast form (precis lagom stor att rymma tre lasagneplattor bredvid varandra)
med ¥ av sasen och lagg darpa ett lager lasagneplattor. Bred pa ytterligare vit sas, lagg pa ett lager
tomatskivor och halften av de rostade gronsakerna. Varva med ytterligare tre lasagneplattor, sas,
tomatskivor och resten av gronsakerna. Den resterande fjardedelen av sasen breds dverst pa lasagnen.

Toppa med lite riven ost och sétt in formen i ugnen. Gradda cirka 40 minuter. Verkar lasagnen fa for
mycket farg kan man lagga over en bit aluminiumfolie mot slutet.

(DN)

Rodlokssallad

2 medelstora rodlokar

1 rod paprika

60 g rattika

1 dl hackad bladpersilja
1 dI hackad féarsk mynta

ev ¥ tsk sumak (en rod, syrlig krydda, finns i
manga utlandska affarer)

Y citron

salt

peppar

Skar 16k, rattika och paprika i tunna skivor. Skolj l6ken under kallt vatten i cirka tva minuter och Iat
rinna av. Det far l16kens lite sota smak att framtrada. Blanda forsiktigt med persilja, mynta och sumak.

Pressa citron dver, salta och peppra efter smak.

Salladen, som ér lite syrlig, passar till lahmacun (lammférs pa deg) och till grillade kétt- och

kycklingrétter.
(DN: Mustafa Can)
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Majsplattar med avokadosalsa

2 burkar majskorn a 340 g Salsan:

4 agg 4 mogna avokador

2 msk maisenamjol 2 knippor persilja

15-20 blad farsk basilika eller 1 knapp tsk 2 knippor graslok
torkad 1 knapp tsk oregano

1 knapp tsk oregano 2 msk limejuice

2 krm muskot salt

en knivsudd sambal oelek, eller efter smak peppar

salt ev. lite creme fraiche

smor till stekning

Blanda hélften av majsen med de 6vriga ingredienserna i mixer eller matberedare. Blanda de
resterande majskornen hela i smeten for att fa lite tuggmotstand. Gradda i plattlagg med lite smor pa
medelvarme.

Till salsan: dela avokadorna, ta bort karnorna och grovmosa innehallet i en skal. Skolj, krama ur och
finhacka persiljan och grasloken. Blanda hacket, oreganon och limejuicen i avokadoréran och rér om
med en tragaffel sa att allt mosas. Lat salsan sta lite innan du smakar av den med lite salt och peppar,
samt eventuellt nagon sked creme fraiche.

(DN)

Vitlok, marinerad

5-6 hela vitlokar 2 tsk torkad eller 2 msk hackad farsk
2 msk vit- eller rodvinsvindger basilika
Y msk italiensk salladskrydda 1%-2 dl olivolja

1 tsk torkad eller 1 msk hackad farsk oregano

Dela vitlokarna i klyftor. Koka upp en liter vatten och lat det stormkoka, lagg i de oskalade klyftorna
och lat dem koka i 3 minuter. Spola omedelbart klyftorna i kallt vatten och lat dem sedan sta i kallt
vatten.

Ta upp en klyfta i taget och skala. Stora klyftor kan delas pa langden.

Lagg nu vitloksklyftorna i en kastrull och fyll pa kallt vatten sa det gott och val tacker. Koka upp och
prova konsistensen med en sticka efter en knapp minut. Klyftorna ska ha kvar lite av sin knaprighet och
far absolut inte koka s lange att de blir mjéliga.

Spola de fardigkokta klyftorna i kallt vatten. Lagg de avrunna klyftorna i en burk med tétt lock. Satt
till vinager och kryddor och hall pa olivolja sa den tacker. Vand klyftorna med en sked sa allt blandas.
Stall burken svalt i minst tva dygn. Vand pa burken da och da.

(DN: 9/2-95)
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Potatis och rotfrukter

Snabb rotsaksgratang

4 personer
5 potatisar 1 tsk salt
2 stora morotter peppar ur kvarn
2 palsternackor % dl grénsaksbuljong
ca 20 cm purjolok 2 dl gradde
1-2 vitloksklyftor 2 dl riven ost

1% dl hackad persilja

Satt ugnen pa 200 °C. Skala och skiva potatis, morot och palsternacka. Skiva purjoloken tunt.
Skivandet gar snabbt i matberedare.

Lagg allt i en kastrull och héll pa gronsaksbuljong och gradde. Koka 4-5 minuter. Hacka persilja och
vitlok och blanda i. Ror ocksa ner det mesta av osten, spara en halv deciliter. Smaka av med salt och
peppar.

Smorj en ugnsform och hall i rotsaksblandningen. Toppa med den sparade rivna osten. Baka i ugnen
cirka 30 minuter eller tills rotsakerna ar mjuka och har farg pa ytan.

Servera gratangen med en sallad pa linser, tomater och 16k eller till skivad rostbiff, vilt eller annat
kott.

(Berit Lyregard)

Potatisbullar med bacon

2 portioner
4 nykokta potatisar (400 g) 2 msk mjol
2 rarivna potatisar (200 g) salt och peppar
2 msk uppvispat agg ev. paprikapulver

Skala potatisarna och dela dem i mindre bitar. Koka potatisbitarna mjuka i lattsaltat vatten. Mosa
potatisen. Det gar ocksa fint att anvanda en rest av potatismos.

Blanda den mosade potatisen med en rariven potatis, anvand den grévre sidan av jarnet. Ror ocksa
ner 4gg samt mjol. Smaka av smeten med salt och peppar.

Forma till 67 utplattade bullar. VVand bullarna i grovriven potatis som en panering. Strg eventuellt
6ver en doft paprikapulver.

Stek potatisbullarna i olja och/eller smor pa ganska Iag varme. Den raa potatisen inuti ska hinna bli
geno mstekt samtidigt som ytan inte far bli brand. Lat std en stund pé svagaste eftervarme eller stall in
potatisbullarna cirka 10 minuter i 200 °C varm ugn.

Servera med stekt bacon, eventuellt ocksa lingon eller kramig farskost och en sallad.

Det tar sin tid att koka kottet men det krdver mycket lite passning. Koka garna kottet ena dagen, kyl
det och servera med sas av spadet nasta dag.

(DN)
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Ugnsrostad potatis med tomat och farost

2 personer
600 g potatis 6 marinerade soltorkade tomater
olja ca 10 urkarnade svarta oliver
1 msk rosmarin 75 g fetaost

1 tsk salt, garna gourmetsalt

Satt ugnen pa 200 °C.

Skrubba potatisen men skala inte. Vlj garna sma potatisar som kan tillagas hela. Storre potatisar
delas i klyftor. Lagg dem i en ugnsform som ganska precis rymmer potatisen. Hall pa olja, smulad
rosmarin och salt och skaka om i formen. Baka i ugnen cirka 40 minuter.

Skar tomater, oliver och fetaost smatt och blanda. Stro blandningen 6ver potatisen i formen nar
ungefar 15 minuter av tillagningstiden aterstar. Servera med en frasig isbergssallad och gott brod.

(DN)

Ugnsbakad potatis med solrosfron

2 portioner
400 g potatis, medelstora, av nagon mjélig Olivolja
sort % dl rostade solroskarnor
salt ev lite salt

Satt ugnen pa 250 °C. Skrubba potatisen noggrant, putsa bort eventuella skador och lagg dem i en
ugnseldfast form. Valj sma till medelstora potatisar, inte de bamsiga bakpotatisarna i det har fallet.
Ugnsbaka ca 30 minuter eller till dess potatisarna har fatt knaprig yta och mjukt innanmate. Rosta under
tiden solroskédrnorna i en torr stekpanna.

Gor ett snitt i toppen av varje potatis och tryck till. Droppa 6ver olivolja och stro pa rostade
solroskérnor. Salta om sa behovs. Kan atas som ensamratt med en sallad eller som tillbehor till nagot
kott.

(DN)

Potatissallad

4 personer
500 g potatis Y5 tsk salt
Y rdd 16k (hackad) 2 msk dijonsenap
2 dI creme fraiche 4 msk hackad dill (finklippt)
1 dl graddfil 2 msk kapris

Skala och koka potatisen

Finhacka Ioken

Blanda creme fraiche, graddfil, salt, senap, dill, I6k och kapris i en skal.
Skiva den kokta potatisen och blanda den med Gvriga ingredienser.



24

Citronpotatis
1 portion
2 stora fasta potatisar 6 svarta oliver
saften av en halv citron Eller:
salt en stor klick smor
en nave hackad persilja 1 dl frysta grona arter
Antingen:

en skvatt olivolja

Skala potatisarna och skiva tunt. I med olja eller smor i en tjockbottnad, garna teflonbelagd kastrull
pa medelhdg varme, lagg i potatisen och persiljan, salta och krama en halv citron éver och rér om. Lat
oliverna vara med fran borjan om det ar den varianten som galler, de frysta arterna far man véanta med
en kvart. Sank varmen och lat det sta och puttra under lock, rér om da och da, tillsatt lite vatten om det
ser ut att branna vid. Mellan 20 minuter och en halvtimme, beroende pa potatissort och hur tunt man
skivat, tar det.

Passar till en kotlett, en god korv, kéttbullar med mera

(Torkel Rasmusson)

Lufsa
8 personer

En olandsk potatisratt med anor. Det har receptet ar nedskrivet fran ett recept som satt vid entrén vid
Sandviks kvarn pa Oland sommaren 2001.

15 stora potatisar (ca 2 kg) 1 4gg
5 dIl mjolk 16 rimmade flaskskivor ca 1 cm tjocka (ung 1
4 dl vetemjol kg)

Riv potatisen.

Blanda mjolk, vetemjdl och agget till en smet.

Blanda i den rivna potatisen i aggsmeten.

Hall alltsammans i en valsmord och mjélad Iangpanna eller ugnsfast form.
Téack med fl&sket.

Gradda i cirka 250 °C ungefar 1 timme.

Servera med lingonsylt och molk.

Lufsa

4-5 portioner
1% kg raskalad potatis 4 msk smor eller margarine
2-3 dI mjolk eller graddmjolk 500 g lattrimmat sidflask
2 tsk salt

Riv potatisen eller mal den i kvarn. Lagg massan i en grov handduk och I3t vattnet rinna av.

Tillsatt s& mycket mjolk eller graddmijclk att konsistensen blir som hos en kraftig pannkakssmet.
Salta.

Sla smeten i en val smord langpanna. Lagg sma raa flaskskivor éver hela ytan. Gradda puddingen i
225 °C 45-60 minuter.
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Lufsa
8 portioner

En 6landsk potatisratt som an i dag ar mycket popular. Har finner du tva varianter pa lufsa.

Altl
15 rarivna potatisar peppar
1-2 &agg ca 1 kg skivat eller tarnat rimmat flask.
Salt

Blanda den rivna potatisen med dgg och kryddor. Smorj en ugnsplat och tack sedan botten med skivat
eller tarnat flask. Sla potatissmeten ovanpa. Tack sedan allt med ytterligare ett lager skivat eller tarnat
flask. Gradda i medelvarm ugn till smeten kénns fast och fardig och flasket fatt en knaprig yta. Skar upp
lufsan i rutor och servera med lingon. En del vill ocksa ha gradde till.

Alt 2
15 rarivna potatisar 4 dl vetemjol
1 agg 5 dI mjolk
salt 1 kg skivat eller tarnat sidflask.
peppar

Arbetsmetoden &r i stort detsamma. Skillnaden &r att om du tar vetemjol och mjolk vispar du detta
tillsammans med &gget (som pannkakssmet) och lagger i resten. Den varianten upplevs ocksa som mer
kompakt och hard i konsistensen.

Karins lufsa

6 personer
8 stora raa potatisar (skalade) 1 stort agg
2 kokta kalla potatisar (skalade) salt och pepper
1 liten gul 16k en nypa malen eller stott kryddpeppar
1,5 dI mjélk eller graddmjolk smor
1,5-2 dl vetemjol ca 500 g rimmat flask

Smorj en ugnsséaker form val.

Riv den raa potatisen fint. Riv dven den kokta potatisen och loken.

Blanda all det rivna med mjélk, mjol och dgg. Smaka av med salt, peppar och kryddpeppar.

Hall av den eventuella dverskottsvétska som bildats.

Fyll smeten i formen cirka 2-2,5 cm hdogt.

Skaér flasket i halva skivor och lagg téatt 6ver lufsan.

Gradda lufsan pa 225 °C i cirka 40-50 minuter. ytan ska vara alldeles knaprig, satt annars pa
grillslingan mot slutet av grddningen.

Tag ut lufsan och 13t den vila en liten stund innan man skar i den.

Servera med lingon och mjolk.

Om man gor lufsa i portionsformar gar det betydligt snabbare, da tar det bara 20-30 minuter. Bottna
da, garna med lite mindre bitar flask och &ven lite mindre bitar dverst.

Vegetarianer gor lufsa utan flask, men klicka da dver lite smor pa ytan innan den gar in i ugnen.

Servera med 16k- och kryddpepparstekt svamp pa toppen. Och aven hér lingon och mjolk.
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Klyts

Detta &r ett mellanting mellan fina kroppkakor utan fyllning och klimp. Receptet harstammar fran
Resmo socken i slutet av 1890. Nagot tillbehor finns inte angivet men kroppkaketillbehdr borde passa

bra till den hér ratten.

kokt potatis mjolk
2 agg vetemjol

Riv kokt potatis och blanda med ett par dgg och lite mjolk. Knada sedan med vetemjol till en mycket
10s kroppkakssmet. Arbeta degen lange och noggrant. Ta sedan en sked och slépp ner ratt stora klimpar

i kokande saltat vatten. Lat koka tills de kanns genomkokta. Tag upp klimparna med halslev och varva
dem med lattstekta rimmade flasktarningar. Os 6ver hela anréttningen med spad.

Puffer

Ett roligt namn pa nagot som liknar sma raggmunkar. Receptet harstammar fran sekelskiftet.

1| skalad ra potatis salt
11 mjolk socker
4 agg smor

2 stora matskedar mjol

Riv potatisen och blanda med dvriga ingredienser utom smoret. Stek sma plattar i smor. Eventuellt
kan man ta halften smor och hélften margarin ndr man steker. Serveras nystekta med lingon.

Ragglafsa

5-6 portioner

Ratten kallas ocksa for rariven pannkaka. Precis som ordet lafsa paminner om lufsa finns det stora
likheter mellan dessa ratter. Enligt personen som lamnat ifran sig receptet, lagades ratten av hennes mor
som foddes 1877. Troligtvis larde hon sig i sin tur matratten fran sin mor. Bada var bosatta i Hogsrum.

1 kg skalad ra potatis 4 strukna msk mjol
3 hg farskt flask (garna lite fetare) 2 dI mjolk

100 g gul 16k (férr charlottenlok) 1 struken msk salt
2 agg

Riv potatisen pa rivjarn. 1/3 rives med fordel lite grovre. Skar flasket i sma tarningar och gor likadant
med loken. Blanda darefter samtliga ingredienser till en jamn smet. Gradda i smord langpanna i ugnen
i 175 °C. Efter ungefar 1 % timme nar ragglafsan fatt fin brun farg sanker man varmen till 125 °C. Lat
sta ytterligare cirka 30 minuter. Blir det ndgot dver kan man varma det under lock i ca 100 °C.
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Ragglafsa

4 portioner

Ragglafsa liknar receptet pa Lufsa, men inte riktigt. Receptet ar modifierat efter ett gammalt recept
fran Hogsrum pa Oland.

1 kg skalad ra riven potatis 2 dl mjolk (rod)

4 hg skivad brynt julskinka 1 msk salt

2 hg fint strimlad purjoltk (krydda garna med vitpeppar och eller
2 4g9 kryddpeppar)

4 msk vetemjol

Alltsammans (utom skinkan forstas) blandades till ihop till en smet.

Gor smeten ganska "seg" och héll den i en smarjd och stréad (vetestrd) langpanna. Tack smeten med
skink-skivorna. Gradda i ugnen en timme i 175-200 °C.

Det smakade nastan som flaskpannkaka! Servera med lingon och mjélk (rod).

Olandskroppkakor
14 stycken
ca ¥ kg kokt potatis, 1 gul 16k
helst av mjélig sort 3 krm kryddpeppar
1 kg ra potatis Kokning:
2 dI vetemjol 3 | vatten
1 % tsk salt 1% msk salt
Fyllning:

200 g rimmat flask

Stek flasket (svalen borttagen) skuret i sma tarningar tillsammans med finhackad 16k och
kryddpeppar. Lat svalna.

Pressa den skalade, kokta potatisen. Om potatisen kallnat &r det lattare att riva den. Skala och riv den
raa potatisen fint, for hand eller pa rivskiva i matberedare. Pressa ur vattnet ur den rivna raa potatisen
over en bunke Lat potatisvattnet std en stund sa att den vita starkelsen sjunker till botten. Hall bort vattnet
och spara bottensatsen av starkelse.

Satt pa en rejal gryta med vatten och salt och koka upp.

Blanda kokt och ra potatis med starkelsen, mjol och salt. Forma den ganska lgsa massan med vata
hander till 14 bullar. Gor en rejéal fordjupning i varje och lagg i en matsked av fyllningen. Forma
kroppkakan och se till att fyllningen técks ordentligt.

Lagg ner kroppkakorna i det kokande vattnet och lat sjuda sakta cirka 30 minuter. Ta upp med
hélslev.

Vissa foredrar att inte steka flasket och l16ken utan anvanda ra fyllning. | det fallet bér kroppkakorna
koka ca 45 minuter.

Servera med lingonsylt och/eller smélt smér. Varm gérna fyllning som blivit éver (eller gor storre
sats) och servera till kroppkakorna.

(DN)
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Kroppkakor av kokt potatis

12 stycken
1 kg potatis, garna av mjolig sort 1 gul lok
2 g9 3 krm kryddpeppar
1% dl vetemjol Kokning:
1 tsk salt 3 | vatten
Fyllning: 1% msk salt

200 g rimmat eller rokt flask

Forbered helst potatisen dagen innan. Koka den, skala och pressa genom potatispress och lat kallna
helt.

Skar flask (utan sval) i sma tarningar, finhacka loken och stek tillsammans med kryddpeppar. Lat
fyllningen svalna.

Blanda den pressade potatisen med uppvispat &gg, mjol och salt.

Arbeta snabbt ihop till en deg, som formas till en tjock rulle. Skdr den i 12 jamnstora bitar, som
formas till bullar. Tryck ut en fordjupning i varje och lagg i ca 1 matsked fylining. Forma till bullen
igen.

Lagg halva satsen at gangen i kokande saltat vatten i en stor gryta. Lat sjuda pa inte alltfor hog varme
tills de flyter upp och sedan ytterligare fem minuter.

Servera som i det forsta receptet. De kokta kroppkakorna &r &ven goda att 4ta halverade och stekta.

(DN)

Pitepalt
12 stycken
ca 1 kg ra potatis 1 gul 16k
1% tsk salt Kokning:
1 % dI kornmjol 3 | vatten
1 % dl vetemjol 1% msk salt
Fyllning:

200 g rimmat flask

Skala och dela potatisen i bitar. Mal i kottkvarn eller hacka mycket fint med stalkniven i matberedare.

Blanda potatisen med salt och mjol, mjolet lite i taget. Smeten ska inte vara fastare &n att den precis
gar att forma.

Skaér flasket i tarningar och finhacka loken.

Forma bullar av potatissmeten, lattast med vata hander, och lagg in cirka 1 msk fyllning i varje.

Lagg ner i kokande saltat vatten och sjud ca 45 minuter en timme.

Serveras heta med kallt smor som far smalta pa palten och lingonsylt.

(DN)



29

Pitepalt
4 portioner
12 medelstora mandelpotatisar (totalvikt ca 1 2 dl (cirka) vetemjol
kg) Fyllning:
1 % tsk salt tarnat, rimmat flask.
3 dl kornmjol

Mal potatisen ra i en kéttkvarn.

Blanda mjdlet med potatisen tills alltsammans blev en fast deg. Stro salt i.

Rulla paltarna med mjolade hander. Tryck ett hal i mitten av varje palt och lagg in litet flasktarningar
dar varefter palten trycks ihop.

Koka paltarna i en stor tioliters gryta full med lattsaltat vatten under cirka 45 minuter.

Pitepalt utan fyllning kallas for flatpalt. Det kan passa vegetarianer battre och aven barn. Man kan
da ha stekt flask eller skinka-purjolok-réra som tillbehdr utéver lingon och kanske rarivna mordtter.

Rarakor

2 portioner
4-5 medelstora potatisar ev nagra ostskivor och lite
2 krm salt paprikapulver

olja till stekning

Riv den skalade potatisen grovt pa rivjarn eller i matberedare. Blanda den med saltet i en bunke. Lat
sta nagra minuter och stek sedan cirka en halv deciliter at gangen i stekpanna eller pannkakslagg.

En variant ar att gora rarakan med ost: lagg skivor pa den fardigstekta sidan av rarakan sa att de
smalter lite medan den andra sidan steks. Stro lite paprikapulver éver osten.

(DN: Berit Lyregard)

Raggmunk

2 portioner
1 % dl mjolk 1 agg
% dl vetemjol 4 stora potatisar, ca 400 g
Y5 tsk salt smar till stekning

Vispa ihop mjolk och vetemjol till en slat smet. Tillsatt salt. Knéck i dgget och blanda val.
Skala potatisen och riv den fint. Blanda omgaende ner potatisen i smeten, annars blir den brun.
Stek raggmunkarna i smor sa de far fin farg pa bada sidor.

(DN: Berit Lyregard)
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Rosti
2 portioner
4 normalstora potatisar, ca 400 g 1 krm vitpeppar
Y tsk salt lika delar olja och smor till stekning

Skala och riv potatisen pa grov rakostskiva. Blanda potatis med salt och peppar i en skal.

Hetta upp olja och smor i en stekpanna, garna med slapplétt-beldggning. L&gg i potatisrivet nar
matfettet borjar bubbla. Stek pa inte for hog varme cirka 10 minuter. Skaka forsiktigt da och da sa att
rostin inte fastnar i botten. V&nd den med hjalp av platt lock eller tallrik. L&gg i lite mer olja/smor och
stek den andra sidan ytterligare 10 minuter, eller tills den &r brun och frasig och innanmétet mjukt.

Skar rostin i "tartbitar". Den dr god som vegetarisk ratt, exempelvis tillsammans med en ljummen
linssallad och mosad fetaost utrérd med matlagningsyoghurt.

Rosti passar ocksa fint som tillbehor till manga slags kottratter.

(DN: Berit Lyregard)

Potatisknddel fran Wien
ca 14 stycken

1 kg kokt potatis av mjolig sort 100 g smor
10 skivor vitt formbrod 2 msk mjol
2 g9 1 tsk salt

Pressa potatisen. Skar bort kanterna pa brodet och skar det i sma tarningar. Stek brodet i lite av
smoret. Blanda potatis och brédtarningar med mjél och rér i det rumsvarma smdret. ROr ner dggen och
lite salt. Forma till bullar, ndgot mindre &n en tennisboll.

Koka upp en rejal gryta med saltat vatten och lagg ner potatisknodeln. Lat sjuda tills de flyter upp
och sedan ytterligare 7 minuter.

Serveras till en mustig gulasch.

(DN)
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Potatisgnocchi med spenat
2-3 portioner

Italiensk potatisgnocchi har vissa likheter med svenska kroppkakor. Basen &r potatis och de 1&ggs i
kokande vatten och ar klara nér de flyter upp till ytan. Men du hittar ingen fyllning inuti gnocchi. Servera
med spenat, adelostsas och en svart bonsallad.

Y, kg potatis av mjolig sort (ca 6 riven muskotnot
normalstora) salt och peppar

1 dl forvallda nasslor eller bladspenat (1 ¥-1 dI vetemjol
pase a 100 g)

1 4gg

Liksom till svenska kroppkakor kravs det starkelserik vinterpotatis for att gnocchin ska halla ihop.
Darfor kan det passa att laga sadana potatisratter nu innan farskpotatisen kommer.

Skulle du ha tur att hitta nasslor ar det ett smakrikt alternativ till spenaten i receptet. Nasslorna kraver
forvallning i kokande vatten.

Skala och koka potatisen (ej farskpotatis!) skuren i bitar. Hall av vattnet och lat potatisen anga av.
Mosa och lat svalna.

Fréas upp spenaten i lite matfett sa den slakar sig och hacka den grovt. Om du har nasslor: l1at dem
rinna av ordentligt efter forvallningen och hacka dem.

Blanda potatis och det grona med agg, muskot, salt samt peppar, sist sa mycket vetemjol att
potatisdegen kan formas till langsmala rullar, cirka 2 cm tjocka. Méangden beror pa hur mycket fukt det
ar i potatisen.

Skar rullarna i cirka 2 cm langa bitar. Vill man kan man trycka till med gaffel for att fa gnocchin
réfflad.

Koka upp vatten med salt i en kastrull. L&gg i gnocchin i det sjudande vattnet. De sjunker till botten
forst. Nar de flyter upp &r de klara och kan tas upp med halslev.

Servera med adelostsasen nedan och/eller med gronsaker eller tomatsas — hemlagad eller fardigkopt.

Tips: Stek dverblivna gnocchi i lite smor tillsammans med farsk eller torkad, smulad salvia.
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Gnocchi (Italien)
2 portioner som ensamratt

Y5 kg potatis av mjolig sort Tomatsas:
1 aggula 1 burk hela eller krossade tomater
ca 1 % dl vetemjol % morot
Y5 tsk salt 1 liten gul 16k
Y tsk riven muskot 1 vitloksklyfta
Till stekning: nagra kvistar persilja
2 krm saffran 1 tsk basilika
5 salviablad Y tsk socker
2 msk smor salt och peppar

Koka potatisen. Skala den och pressa den varm genom potatispress. Blanda potatisen med dggula,
salt, och muskot samt mjolet lite i taget. Ta inte mer an att potatisdegen precis gar att forma.

Rulla ett par cm tjocka stanger av degen och kapa i ca 2 cm breda bitar. Monstra genom att trycka
latt med en gaffel pa varje.

L&gg gnocchibitarna i kokande saltat vatten (1 msk till 2 liter). Nar de flyter upp lyfter man upp dem
med en halslev.

Till tomatsasen hackar man l6k, vitlok och grovriver eller tarnar moroten fint. Fras i lite olja ca 5
minuter. L&gg i hackad persilja och basilika och tillsatt en burk krossade tomater. Tillsatt socker, lite
salt och peppar. Lat tomatsasen koka ihop pa svag varme 20-30 minuter.

Infér serveringen steker man upp gnocchi i en panna med smor, saffran och strimlade salaviablad.
Ats med tomatsdsen och lite riven parmesanost.

(DN)

Soppor

Spenatsoppa med rokt lax

1 gul 16k 500 g fryst, hackad spenat
2 vitloksklyftor 2 msk finhackad graslok
2 msk margarin salt

3 msk vetemjol peppar

1,2 | vatten 200 g rokt lax

3 gronsaksbuljongtarningar

Hacka all 16k. Fras den i margarinet. Stro dver mjol. Ror. Spad med vatten och buljong. Lat koka 5
minuter. Tillsatt spenat och lat soppan koka nagra minuter. Tillsatt graslok, salt och peppar. Servera med
lax och bréd.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Rysk laxsoppa
400 g lax i bit 2-3 fiskbuljongtarningar
2 gula lokar 1,2 | vatten
1 vitloksklyfta 4 lagerblad
100 g rotselleri 1 tsk timjan
1 palsternacka 3 msk tomatpuré
4 morotter 4 msk kapris

1 msk margarin

Skér laxen i tarningar. Hacka all 16k. Skar rotselleri, palsternacka och morétter i fina stavar. Frés 16k
och gronsaker i en gryta. Tillsatt buljongtérningar, vatten, lagerblad, timjan och tomatpuré till soppan
och lat koka i 5-10 minuter. Tillsatt laxen som bara ska sjuda i nagon minut. Servera med kapris och
brod.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Majssoppa
4 portioner
500 gram burkmajs 2 st tarningar groénsaksbuljong
400 gram hela tomater pa burk 2 dl latt créme fraiche
1 st stor 10k 250 gram rimmat flask
2 klyfta vitlok 4 msk hackad mynta
0,5 tsk sambal oelek salt
0,5 tsk mald spiskummin peppar
2 msk olivolja

Sétt igang ugnen pa 200 °C.

Skala 16ken och vitloken. Hacka fint.

Fras tillsammans med sambal oeleken och spiskumminen pa svag varme till 16ken mjuknar.

I med majsen, tomaterna, buljongtarningarna/fonden, créme fraichen och 1 I vatten. Sjud i 15
minuter. Smaka av med salt och peppar.

Tarna flasket och stek det knaprigt i stekpanna eller i ugnen. Lat rinna av pa hushallspapper.

Hacka myntan.

Servera soppan med flasktarningar och hackad mynta.

Vego-varianten: Blamaogelost i sma bitar i stallet for flasket.

Gott att dricka till: Vatten med eller utan bubblor. Lat nagra skivor lime simma i karaffen.
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Kramig majssoppa med ost

2 portioner
1 gul 16k 175 g majskorn, ca en halv burk
1 dryg matsked smor 1 liten gron paprika
1 msk mjol nagra kvistar farsk timjan
1 dl vitt vin 50 g finriven prastost
2 dl vatten Y% tsk worchestersas
2 dI mjolk kajennpeppar och salt

Y, tarning gronsaksbuljong

Finhacka loken och fras den mjuk i smor. Ror ner mjolet och frés ytterligare en minut. Sla pa vin,
vatten, mjolk och smula ner buljongtarningen. Hacka majsen grovt. Skar paprikan i sma tarningar. Ror
ner majs, paprika och timjanblad i soppan och Iat den sjuda ca 15 minuter.

Ta grytan fran varmen och ror ner osten. Smaka av med worchestersas, kajennpeppar och salt.

(DN)

Gunillas bonsoppa med variationer
4 portioner

Hér en god och lattlagad bonsoppa som DN:s Gunilla Wetterlundh brukar laga. Tillbehéret kan
variera fran tryffelolja till nagra bitar stekt tysk korv.

3 dl stora vita bonor (cirka 230 g) 2 msk finhackad farsk korvel eller persilja
2 dl torrt vitt vin Tillbehor:

7 % dl gronsaksbuljong (vatten + tarning) tryffelolja eller balsamvin&ger eller stekt
2 dl gradde korv, exempelvis bratwurst eller

salt knackwurst

vitpeppar ur kvarn

Lagg bonorna i en bunke och hall pa vatten sa att det tacker. Lat sta dver natten.

Hall av vattnet och koka bénorna med vin och buljong i cirka 40 minuter under lock.

Mixa soppan med stavmixer. Hall i gradden: Koka upp och lat sjuda i 5 minuter. Stro i korvel eller
persilja. Smaka av med salt och peppar. Tillsatt eventuellt lite vatten om soppan ar for tjock.

Servera med nagra droppar tryffelolja eller lite balsamvinager i varje soppskal. Eller stek nagra
korvar och skiva ner i soppan.

(DN: Jens Linder)



35
Artsoppa Extra allt

8 portioner

Gillar du éartsoppa? Prova da denna lite extravaganta variant med flera olika styckdelar och korvar
som dels ar goda i sig, dels ger soppan en ovanligt fyllig karaktér. Det ségs att artsoppa blir battre om
den lagas i stora mangder, sd nar man val haller pa kan man atminstone koka 8 portioner at gangen.
Overbliven soppa gar utmarkt att frysa. Pannkakor ar forstds ett lampligt tilloehér, men denna
soppvariant gar ocksa att servera som den ar. Beskrivningen kan se lang ut, men det finns inget svart
med att koka artsoppa och smaken &r val vard den blygsamma mddan.

8 dl torkade gula arter (cirka 700 g) 150-200 g bacon i bit (rokt sidflask)
bl6tlaggningsvatten 200 g ra flaskkorv eller kottkorv

1 morot, skalad eventuellt lite vatten och lite salt

1 stor gul 16k, skalad Tillbehor:

2 kryddnejlikor timjan, mejram eller kyndel, skansk senap,
1 lagerblad sOt svensk senap och dijonsenap

2 tsk torkad timjan, mejram eller kyndel
400 g rimmat bogflask eller sidflask i bit eller
flasklagg

Légg arterna i en bunke eller skal.

Fyll med vatten, cirka 2 liter, sa att det tacker arterna. Stall svalt eller kallt ver natten.

Lat arterna rinna av i ett durkslag och hall dem sedan i en kastrull och tack dem med vatten, cirka 2
liter.

Koka upp det hela och skumma bort de I6sa skal som flyter upp till ytan.

Lagg i morot, 16k med tva nejlikor instuckna, samt lagerblad och timjan, mejram eller kyndel. Lagg
aven i bogflask, sidflask och bacon.

Sjud under lock i 1 % timme. Efter 1 timme, lagg ocksa ner korven.

Tag upp moroten och loken, de har gjort sitt. Fiska upp lagerbladet. Tag ocksa upp kétt och korv och
skar dem i skivor och bitar, sa att man kan sérskilja dem.

Sjud upp soppan och vispa den lite sa att lite fler skalrester fastnar i vispen och avlagsnas.

Smaka av. Spad med vatten om soppan blir alltfor tjock. Tillsatt eventuellt lite salt och kanske lite
mer Ortkrydda.

Duka med djupa tallrikar och sked, men ocksa med en liten assiett och kniv och gaffel. Kétt och
soppa serveras var for sig med extra értkryddor och flera sorters senap till.

(DN: Jens Linder)
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Lime- och kycklingsoppa i fransk stil

3-4 portioner

Lime och kyckling sammanknippar vi vél mest med det thaildndska koket. Foljande milda och latta
soppa ar dock metodmassigt inspirerad av fransk kokkonst. Den passar som lattare huvudmal.

125 g kycklingfilé 1 msk vetem;jol

saften fran 1 limefrukt Y% liter honsbuljong (vatten + tarning)
den vita halvan av 1 purjolok, finhackad 1 dl vispgradde

1 msk smor saften fran % limefrukt

1 msk olivolja

Skar kycklingkottet i ¥2-centimeterbitar och lagg i en skal. Pressa dver limefrukt. Blanda runt, plasta
och Iat sta och marinera i cirka 1 dygn i kylskap.

Frés purjohacket i smor och olja utan att det bryns tills det blir mjukt och doftar gott.

Stro dver vetemjolet och ror om. Hall i honsbuljongen och gradde och Iat det hela koka upp under
vispning. Lat sjuda utan lock i 10 minuter.

Lagg i den marinerade kycklingen med marinad och allt. Lat sjuda i ett par minuter tills
kycklingkottet blir genomlagat. Pressa limesaft fran en halv frukt. Servera pa en gang. Garna med
baguette.

(DN: Jens Linder)

Tom Kha Gai
4 portioner
Y grillad kyckling 2 g?nsblglj?(ngl](tarningar
1 morot 5 dl Kelda kokos
1 purjolok 1 tsk riven farsk ingefara
1 msk vetem;jol ca 1 tsk sambal oelek
4 dl vatten rivet skal och pressad saft av %2 lime

Ta bort skinn och ben pa kycklingen. Skér den i strimlor. Skala och skiva moroten tunt. Skiva
purjoloken tunt. Vispa ut mjolet i vattnet i en kastrull. Lat det koka upp. Tillsatt buljongtarningar,
kokosmjolk och ingefara. Lagg i kyckling och morot. Lat soppan koka cirka 3 minuter. L&gg i
purjoloken. Smakséatt med sambal oelek och skal och saft av lime. Koka inte soppan efter att limen &r
tillsatt. Servera.



Tom Kha Gai

1 liter soppa

2,5 dI kycklingbuljong

2 stjalkar citrongras

5 cm galanrot

3 blad kaffirlime skurna i tunna strimlor
3 hg kycklingkott i strimlor

3 hg slidskivling

1 tsk salt
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4 msk limejuice

3 msk fisksas

0,5 tsk strosocker

7,5 dl kokosmjolk

6 st taichilifrukter, latt krossade (antalet kan
varieras efter tycke och smak)

Hall buljongen i en gryta och tillsétt citrongras, galangarot, och limeblad. Koka upp pa medelvarme.

Tillsatt kyckling, svamp, salt, limejuice, fisksas och strosocker. Koka sakta utan lock i 10 minuter
och ror darefter ner kokosmjolk och chili. Sjud under omrérning tills soppan néstan har kokat upp igen
(den far INTE koka, kokosmjdlken skar sig da). Drag grytan fran varmen och servera genast.

Tom Kha Gai

Den har matiga soppan serveras inte med ris men det gar bra om man vill ha den lite matigare.

300 g kycklingfilé

400 g kokosmjolk

1 bit galangalrot, skivad

2 st kaffirlimeblad
citrongras, krossat och skivat
% msk rékchilipasta

1% msk fish sauce

2 tsk pressad lime

1 térning kycklingbuljong
6 st champinjoner, farska
2 st tomater

farsk koriander

Koka kokosmjolken med galangalrot, kafir limeblad, citrongras (endast den nedre delen anvands),
rakchilipasta, fisksas, limejuice och kycklingbuljong i ndgra minuter.
Lagg i kycklingfilén nar soppan kokat ihop. Koka tills kycklingen ar klar. Sank varmen och lagg i

skivade champinjoner och tomater.
Garnera med féarsk koriander.

Asiatiska kryddor och ravaror finns ofta | valsorterade affarer och saluhallar. Det gar bra med torkade
kryddor och man kan da halvera méangden. Det gar ocksa att utesluta en krydda om man inte hittar den

i affaren.
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Tom Kha Gai
4 portioner
Kryddkok: 2 burk kokosmjélk (400 ml)

2 bit galangalrot i tumstorlek 2 msk olja till stekning
8 vitloksklyftor 10 kycklinglar
4 roda chili 2 msk socker
4 citrongras 2 nave longbeans (eller haricots verts)
10 limeblad 4 sma roda chili till garnering
8 dl vatten 4 msk fisksas

2 hénsbuljongtérning

Mosa kryddorna i mortel, alt hacka dem fint.

Koka kryddor, vatten, buljong och kokosmjolk i 5-10 minuter.

Strimla kycklingen pa en plastskarbrada.

Frés kycklingen i olja, tillsatt socker och bénor.

Sila i kryddbuljongen och smakséatt med fisksas.

Garnera garna med thaibasilika, skivad rod chili och ev rostad kokos.

Leilas tips!

Detta ar en superenkel och god ratt som gar lika bra att laga med fisk, blackfisk, tigerrakor, gronsaker
eller strimlad biff. Du kan byta ut buljongen fast jag tycker att honsbuljong ger den bésta smaken dven
till k6tt och gronsaker.

(Leila Lindholm)

Tom kha gai (kycklingsoppa)

4 portioner
2 kycklinglar 300 g champinjoner
2 kycklingfiléer 3 msk nam pla (fisksas)
6 dl kokosmjolk 1 dI kokosgréadde
6 skivor frusen galangal (eller 10 skivor Y dl limesaft
torkad) salt
2 stjalkar citrongras, skurna i 2 cm bitar socker
3 limeblad, delade pa langden 1 dl farska korianderblad

4 stora torkade roéda chilifrukter

Rosta chilifrukterna i torr het stekpanna tills de fatt morka, men inte svarta, flackar. Ta upp, skiva
och lagg at sidan.

Skar kycklingfiléerna i cirka ¥» cm breda skivor. Hugg (om du har en kéttyxa, lat bli annars)
kycklinglaren tvérs dver benen i 2 cm stora bitar.

Léagg ner kycklinglaren (inte filéerna) i en gryta och sla pa kokosmjdlken. Lagg ner galangal och
citrongrés.

Koka upp, séank sedan varmen och sjud kycklingen pa lag varme utan lock i cirka 20 minuter.

Sila soppan, spara kycklinglaren till nagot annat. Hall tillbaka soppan i kastrullen.

Tillsatt skivade kycklingfiléer, limeblad, rostad chili, champinjoner och nam pla. Koka pa
medelvarme tills kycklingen &r genomkokt, cirka 8 minuter.

Ro6r ner koksgrédde och limesaft i den heta soppan.

Smaka av med salt och socker. VVand ner korianderbladen.
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Soppa med kyckling, kokosmjo6lk och limeblad (Tom kha gai)

4 portioner

4 msk olja 3 limeblad (kaffirblad)
500 gram urbenad kyckling 1 tsk gron currypasta
1 burk kokosmjo6lk (400 gram) 2 réda paprikor

5 dl kycklingbuljong

Dela kycklingen i mindre bitar. Fras den i oljan. Tillsatt kokosmjo6lk, buljong, limeblad, currypasta.
Lat koka fem minuter. Rensa och dela paprikorna i bitar. Fras i en panna och tillsitt soppan mot slutet.
Kan serveras med thairis.

(DN)

Tom Kha Gai (Chicken Coconut Soup)

Serves 4

Arich, aromatic dinner soup, which is enjoyed throughout the meal. Whenever possible, fresh kaffir
lime leave should be used, and their flavor and aroma is increased when they are torm insted of cut with
a knife. Young galangal (Kha orn) is pale yellow, with firm unwrinkled pink shoot. Fresh young ginger
can be substituted if necessary, but the flavor will not be quite the same

2 cups (500 ml) coconut milk 5 tablespoons (75 ml) fish sauce (ham pla)
6 thin slices young aglangal (kha orn) 2 tablespoons sugar
2 stalks lemon grass/citronella (ta-krai), % cup (125 ml) lime juice
lower 1/3 portion onlym, cut into 2,5 cm 1 teaspoon black chili paste (nam prik pow)
lemghts and cruhed Y, cup cilantro/coriander leave (bai pak
5 fresh kaffir lime leave (bai ma -grood), torn chee), torn
in half 5 green Thai chili peppers (prik khee noo),
250 g boned chicken breast, sliced crushed

Combine half the coconut milk with the galangal, lemon grass and lime leave in a large saucepan
and heat to boiling. Add the chlicken, fish sauce and sugar.

Simmer for about 4 minutes, or until the chlicken is cooked. Add the remaining coconut milk to the
saucepan and heat just to boiling.

Place the lime juice and chili paste in a serving bow! then pour the soup into the serving bowl.

Garnish with the torn cilantro leaves and crushed chili pepper, and serve.
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Tom kha gai — A hot thai soup

Chicken Coconut Soup — from the kitchen of the Peach Hill Resort, Phuket, Thailand.

500 ml coconut milk 5 thispoons fish sauce

6 stalks Galangal — similar to ginger root 2 tblspoons sugar

2 stalks Lemongrass 125 ml lime juice

5 fresh kaffir lime leaves Y4 cup coriander leaves

250 gms sliced boneless chicken 5 Thai chilli peppers, crushed

Cut the lower part of the lemongrass stalks into 20 ml pieces then crush to release the oil and aroma.
Bring 250 ml of coconut milk to the boil. Add galangal, lemongrass and kaffir lime leaves.

Add chicken, fish sauce and sugar. Cook until chicken is tender.

Add the rest of the coconut milk and bring back to the boil.

Put lime juice into a serving bowl and pour the soup over it.

Garnish with coriander leaves and crushed fresh chillies.

Sotsur soppa med citrongras och rakor (Tom yum goong)
4 portioner

1 liter vatten eller rakbuljong pa skalen 1 tsk socker

250 gram skalade rakor 1 limefrukt

2 stjalkar citrongrés 2 msk fisksas

3 limeblad (kaffirblad) farsk hackad rod chili (valfritt)
1 tsk het chilipasta nagra kvistar farsk koriander
en halv silverlok 12 champinjoner

Koka upp vattnet/buljongen. Alternativt fras rakskalen och koka i 20 minuter. Sila. Krossa
nederdelen av stjalkarna pa citrongraset och dela dem sa att de gar ner i kastrullen. Tillsétt limeblad,
chilipasta, tunt skivad silverlok och socker. Lat koka 5 minuter. Pressa i limefrukten och tillsatt rdkorna.
Koka upp och smaksatt med fisksas. Garnera med rod chili, grovt hackad farsk koriander samt skivade
champinjoner. Lite skivad galangal liksom nagon tsk tamarindpasta kan ocksa ha i om man hittar det.

(DN)
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Fankalssoppa
4 (6-8 som forratt) portioner

2 st fankal, ca 350 ¢ 1 dl matlagningsgradde (15 proc fett)
2 schalottenldkar 1-2 msk Pernod eller Ouzo

1 msk flytande margarin salt och peppar

1 liter vatten nagra kvistar farsk korvel

2 hons- eller gronsaksbuljongtarningar

Ansa och skélj fankalen, skar bort de grona kvistarna och rotstocken, strimla resten fint. Skala och
skiva loken tunt.

Fras gronsaker i en kastrull i margarinet utan att det tar farg.

Hall pa vattnet och buljongen. Lat koka pa svag varme under lock tills fankalen ar mjuk, ca 20
minuter. Mixa soppan slét i mixerkanna eller med mixerstav i kastrullen.

Tillsatt gradde och Pernod. Lat soppan koka upp och smaka av med salt och peppar.

Spéd med lite vatten eller mjolk om soppan kanns tjock.

Hall upp i portionsskalar och stré 6ver rikligt med farsk korvel.

(DN)

Svamp- och l6ksoppa med smak av curry
4 portioner

Vanligt currypulver &r kanske inte Indienexperternas favoritval, men det & mycket val avvégt, och
pa nagot konstigt vis bade hett och milt pa en gang. Har far det ge smak at en soppa med hela svampar
och schalottenldkar — en vegetarisk vintervarmare.

8-10 schalottenldkar (250 g) 1 msk vetem;jol
150 g farska champinjoner 3 dl gradde
2 msk majsolja eller annan matolja 7 % dl gronsaksbuljong (vatten + tarning)
1 msk vanligt currypulver 1 tsk rddvinsvinager
1 tsk anchochilipulver eller vanligt % dl finhackad persilja
chilipulver salt efter smak
1 tsk spiskummin Tillbehor:
1 tsk paprikapulver riven lagrad sveciaost och bondbrod
1 msk smor

Skala lI6karna och frés dem tillsammans med svamparna i olja i en tjockbottnad rymlig kastrull eller
gryta under omrérning.

Nar svamp och I6k borjar fa lite farg, tillsatt curry, chili, spiskummin, paprikapulver och smor. Fras
alltsammans nagon minut for att vacka smakerna till liv.

Stro over vetemjolet och rér om. Hall pa gradde, buljong och vinager. Koka upp och Iat sjuda under
lock i 15 minuter. R6r om da och da sa att det inte branner i botten.

Tillsatt persiljan och eventuellt lite salt. Koka upp och servera, garna med segt och gott bondbrdd
och lite riven ost.

(Jens Linder (?))
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Tomatsoppa med lammfrikadeller
4 portioner

Har en bonnig tomatsoppa med kryddiga men snalla kottbullar inspirerad av nordafrikansk chorba,
soppor som ofta har en tomatig och aromatisk karaktar. Den som vill kan fiska upp kdéttbullarna nér
dessa dr genomkokta och koka ihop soppan till en tjock séas och lagga tillbaks kottbullarna. Detta hopkok
kan serveras till couscous eller pasta, eller stillas fram som en smaratt bland flera. Soppan ser lite
sprucken ut, men det ar bara som det ska.

1 finhackad gul 16k Y liter vatten

3 finhackade vitloksklyftor 2 msk pressad citron

1 fintdrnad morot svartpeppar ur kvarn

2 msk olivolja Frikadeller:

2 msk finhackad persilja 400 g lammfars

2 msk paprikapulver % dl vatten

1 burk krossade tomater (cirka 400 g) 1 msk gurkmeja

Y liter kalvbuljong eller annan buljong 1 msk spiskummin
(vatten + tarning) 1 tsk salt

Frés 10k, vitlok och morot i oljan under omroérning tills hacket mjuknar och borjar dofta gott. Det ska
inte brynas.

Tillsatt persilja och paprikapulver och lat frasa nagon minut.

Hall pa tomatkrosset, buljong och vatten. Lat sjuda utan lock i cirka 10 minuter.

Under tiden, blanda fars, vatten, gurkmeja, spiskummin och salt i en skal. R6r om med en slev tills
farsen blir lite smetig och smidig. Forma smeten till cirka 20 frikadeller.

Lagg ner frikadellerna i soppan och lat denna sjuda i cirka 5 minuter. Skumma bort en del av fettet
som stiger till ytan. Smaka av med citron och svartpeppar. Servera.

(DN: Jens Linder)
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Paprikasoppa med rakor och fisk

2 portioner
ca 400 g rod paprika, rostad och skalad 1 krm spiskummin
1 liten 16k salt och kajennpeppar
1 vitloksklyfta 1 hg skalade rakor och/eller 200 g fiskfilé i
1 msk tomatpuré tarningar
3 dlI gronsaksbuljong klippt bladpersilja

Att rosta paprika:

Séatt ugnen pa 250 °C.

Lagg paprikorna pa en ugnsplat tackt med bakplatspapper eller folie. Paprikorna vatskar sig och
saften branner annars fast pa platen. Lat dem sta inne cirka 20 minuter i 6vre delen av ugnen tills de fatt
ett litet brant utseende. VVand dem nagra ganger under tiden.

Léagg de rostade heta paprikorna i en plastpase och knyt till.

Nar de svalnat ar det ganska latt att dra bort skalet. Ta ocksa bort karnhuset.

Hacka I6k och vitlok och fras den i lite olja tillsammans med tomatpurén nagra minuter. Skér den
rostade paprikan i bitar och fras ytterligare nagra minuter med I6ken.

Hall pa gronsaksbuljong och spiskummin och lat sjuda cirka 10 minuter pa lag varme. Mixa soppan
med stavmixer eller i matberedare.

Hall tillbaka i kastrullen och smaka av med salt och peppar. Lagg eventuellt i rakor och fiskbitar de
sista minuterna och stré dver persilja.

(DN)

Paprikasoppa med créme fraiche och pinjendtter
4 portioner (som forratt), 2 portioner

ca 400 g rod paprika, rostad och skalad 1 krm spiskummin
1 liten 16k salt och kajennpeppar
1 vitloksklyfta % dI creme fraiche
1 msk tomatpuré 1 % msk pinjendtter
3 dlI gronsaksbuljong Olivolja
Att rosta paprika:

Satt ugnen pa 250 °C.

Lagg paprikorna pa en ugnsplat tackt med bakplatspapper eller folie. Paprikorna vatskar sig och
saften branner annars fast pa platen. Lat dem sta inne cirka 20 minuter i 6vre delen av ugnen tills de fatt
ett litet brant utseende. Vand dem nagra ganger under tiden.

L&gg de rostade heta paprikorna i en plastpase och knyt till.

Nér de svalnat ar det ganska latt att dra bort skalet. Ta ocksa bort karnhuset.

Hacka 1ok och vitlok och fras den i lite olja tillsammans med tomatpurén nagra minuter. Skar den
rostade paprikan i bitar och fras ytterligare nagra minuter med I6ken.

Hall pa gronsaksbuljong och spiskummin och lat sjuda cirka 10 minuter pa lag varme. Mixa soppan
med stavmixer eller i matberedare.

Hall tillbaka i kastrullen och smaka av med salt och peppar.

Vill du servera paprikasoppan som en elegant forrétt, ror i créme fraiche och strd 6ver pinjendtter
rostade i torr panna och ringla i lite extra god olivolja. Olja smaksatt med citronskal (t ex limone) passar
mycket bra.

(DN)
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Linssoppa med tomat
2 portioner

Mustiga roda linser blir en méttande och god soppa. De orange-rdda linserna tappar lite farg nar man
kokar dem men bitar av rodlok, tomat och hackad persilja piggar upp soppan. Den som vill ha rétten
vegetarisk utelamnar korven i receptet.

Y rod 16k 1 % tarning gronsaksbuljong eller
1 vitloksklyfta motsvarande

1 limeblad eller 1 lagerblad 2 urk&arnade tomater i bitar

1 tsk hackad ingefara ev 1 kabanossenkorv

2 dl roéda linser hackad persilja

8 dl vatten

Hacka loken och frés den tillsammans med ingefaran i en aning olja. Lagg i linser, héll pa vatten och
buljongtarning samt lime- eller lagerblad.

Koka upp och lat sjuda cirka 10 minuter eller tills linserna ar mjuka. L&gg i tomatbitarna och
eventuellt den kryddiga korven skuren i skivor. Sjud ytterligare nagra minuter. Stré éver hackad persilja
och servera.

Grovt bréd och ost &r gott till.

(DN: Berit Lyregard)

Lammfarssoppa med getosttoast

4 portioner
4 hg lammfars 1 krm chilipulver
1 msk olivolja 1-2 | vatten
1 msk smor 4 tomater
1 gul 16k 1 msk vitvinsvinager
1 stor vitloksklyfta 4 skivor baguette
2 hg spetskal 4 skivor getost
2 msk kottfond eller 2 kéttbuljongtarningar salt
-1 tsk spiskummin peppar

Bryn lammféarsen i smor och olja i en stor kastrull.

Hacka I6ken och skiva vitloken och blanda ner med lammfarsen. Strimla spetskalen och ror ner. Lat
bryna en stund.

Blanda i buljong och vatten och krydda med spiskummin och chilipulver. Lat sjuda cirka 15 minuter.

L&gg under tiden baguetteskivorna pa en plat och lagg 6ver en skiva getost pa varje brodbit. Gratinera
i 200 °C i ugn i cirka fem minuter eller tills osten har borjat smélta.

Skér tomaterna i bitar och grovhacka persiljan. Rér ner tomater och persilja i soppan. Smaka av med
peppar och eventuellt lite salt.

Servera soppan i djupa tallrikar med toasten vid sidan om.
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Ostgratinerad Ioksoppa

4 personer
6 gula Iokar 1 lagerblad
3 vitloksklyftor Y dl farsk timjan (eller 1 tsk torkad)
1 dl vitt vin 6 skivor grahamsbrod
% dl olivolja 4 dl riven ost av emmenthalertyp

1 liter gronsaksbuljong

Skala lokarna, dela dem, dela varje halva en gang till och skiva mycket tunt.

Frés Ioken lange i olivoljan, 20—30 minuter, tills den blir gyllene men inte brun.

Tillsatt buljong, vin, krossad vitlok och kryddor. Lat koka 15 minuter.

Skér brodet i stora tarningar och rosta det. Smaka av soppan med salt och peppar och fordela i
ugnssékra portionsskalar.

Fordela brodet och osten Gver soppan.

Gratinera 8-10 minuter i het ugn (250 °C) eller under grillelement.

Gratinerad loksoppa

2 portioner
3 stora gula lokar 1 kvist farsk timjan eller ¥ tsk torkad
nagra korn socker salt och peppar
% liter buljong Till gratinering:
ev % dl vitt vin 2 skivor vitt brod
1 lagerblad 1 dl riven ost

Nér du ska gratinera loksoppan behéver du tva ugnssékra portionsskalar. Soppan kan forberedas for
att sedan gratineras fore serveringen.

Skiva loken sa tunt som mdjligt. Stek den langsamt i smor tills den far en guldbrun farg. Stro 6ver
nagra korn socker. Lagg 6ver i en kastrull och hall pa buljongen och eventuellt vin. Krydda med salt
och peppar, lagg i lagerbladet och timjankvisten. Koka ca 30 minuter. Nar Iéken &r mjuk och
genomskinlig ar soppan fardig. Ta upp lagerbladet och timjankvisten. Smaka av med salt och peppar.

Skér brodet i tdrningar. Torka brodet i ugnen i 125 °C i 15 minuter. Hit kan rétten forberedas.

Hoj ugnstemperaturen till 275 °C. Hall upp soppan i ugnssakra skalar. Stro brodtarningarna ovanpa
soppan och tack med riven ost. Sétt in skalarna och gratinera sa att det blir en vacker brun yta. Servera
genast.

(DN: Gunilla Blixt)
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Gron sparrissoppa

4 portioner
500 g gron sparris 2 dl kaffegradde
5 dl hénsbuljong salt
2 msk vetemjol peppar

Dela sparrisstjalkarna i bitar och koka dem mjuka i buljong, cirka 10 minuter. Ta upp
sparrisknopparna och lagg dem &t sidan. Kor resten av sparrisen i en mixer, spara buljongen i kastrullen.
L&gg den mixade sparrisen i buljongen. Blanda mjol och kaffegradde i en redningsbégare. Tillsétt
redningen i en fin strale och lat soppan koka i 5 minuter. Salta och peppra. Spad eventuellt med vatten.
Garnera med sparrisknoppar. Servera med brdd.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Laxsoppa pa Kretavis
4 portioner

Mycket gronsaker och rotfrukter och krossat grovt vete ar huvudingredienserna i fisksoppan. Den
smaksétts med avgolemono, citronskum.

600 g lax (stjartbit med ben) 1 liten bit rotselleri

drygt 1 | vatten 2 morotter

salt Y, fankal

10 svartpepparkorn, 2 dI grovt krossat vete (bulgur)
1 bit gul 16k Avgolemono:

1 tsk stotta fankalsfron 1 4gg

ev 2-3 msk fiskfond (pa flaska) 1 pressad citron

1 purjolok lite kokspad fran buljongen

1 klyfta palsternacka

Rensa laxen och ta bort ryggbenet, men Iat lite fiskkott vara kvar pa benen.

Koka upp vattnet med laxbenet, salt, svartpepparkorn och 16kklyftor samt fankalsfron. Koka 15-20
minuter under lock och sila sedan buljongen. Forstark eventuellt smaken med fiskfond.

Skala och putsa rotfrukterna och skér dem i ganska grova bitar.

Hall kokande vatten pa det krossade vetet och It det sta och dra tills vattnet svalnar.

Koka upp buljongen med rotfrukterna och vetet. Koka cirka 10 minuter tills det krossade vetet &r "al
dente". Ta bort skinnet fran laxen och skar den i ganska stor bitar. Lagg ner i buljongen och Iat bitarna
koka med.

Dela &gget i &ggula och vita. Vispa dggvitan till fast skum. Vispa in gulan i vitan och vispa sedan i
citronsaften, nagra droppar i taget, under vispning. Vispa ocksa i nagra matskedar av buljongen. Dra
kastrullen av plattan och vispa ner citronredningen i soppan.

(DN)
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Kottfarssoppa till arsmotet

4 personer
300 gram notfars 10 % 2 tarningar oxbuljong
1 msk olivolja 300 gram zucchini (1 medelstor)
116k 1 tsk rosmarin
1 klyfta vitlok salt
200 gram tarnad potatis peppar

400 gram krossade tomater (1 burk)

Skala l6ken och vitloken och hacka fint.

Skala potatisen och skar i halvcentimeterstora tarningar.

Fras 16ken, vitloken och potatisen i en stor kastrull eller gryta nagra minuter. Loken ska bli mjuk
men inte ta farg.

Lagg i kottfarsen och fortsatt frasa pa lite hoge varme. Ror om flitigt sa att inget branner fast.

Nar farsen borjar bli helt gra, 6s i tomaterna, buljongtarningarna och 1 | vatten.

Koka ett par minuter och krydda med salt, peppar och rosmarin.

Skolj och ansa zucchinin. Skér den i tdrningar som potatisen och lagg i soppan.

Koka ytterligare 5 minuter och servera med bréd och nagon knaprig gronsak som morotter eller
paprika. Lite graddfil &r inte helt fel att klicka i.

Vego-varianten: Anvand quornfars i stallet for kottdito. Men krydda lite extra. Quorn ger i stort sett
noll smak.

Andra varianter: Den har soppan ar som gjord for att berika med diverse matnyttigheter. Hall i en
burk majs, eller tdrnade morotter, selleri eller palsternacka.
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Fransk bondsoppa med kyckling

4 personer

En riktig bondsoppa med mycket gronsaker dar var och en far krydda sin egen soppa med den
smakrika basilikasasen pistou.

cirka 300 g kycklingfilé 1 tsk rosmarin

1 purjolok 1 burk stora vita bénor, 400 g
2 vitloksklyftor salt

2 morotter nymald peppar

1 selleristjalk Pistou:

1 squash 1 kruka basilika

100 g haricots verts 2 hackade vitloksklyftor
4 tomater 1 dI riven parmesanost
olivolja 1 dl olivolja

1% liter vatten salt

3 tarningar kycklingbuljong nymald peppar

1 tsk timjan

Skar kycklingen i sma bitar. Ansa och skar alla gronsaker i % centimeter stora tarningar.

Frés alla gronsaker, utom tomaterna, i olivolja i en gryta.

Tillsatt vatten, buljongtarning och kryddor. Koka sakta under lock tills gronsakerna ar mjuka, 10-15
minuter.

Skolj bonorna i kallt vatten. Lagg ner tomater, kyckling och bonor i soppan. Koka ytterligare cirka 5
minuter. Spad med lite vatten om soppan ar for tjock. Smaka av med salt och peppar. Servera soppan
med pistoun och eventuellt lite extra riven parmesanost.

Pistou: Mixa ingredienserna och smaka av med salt och peppar.

(DN: Caroline Hofberg)

Fisk och skaldjur

Tonfisk och currygratang

4 portioner
5 dl makaroner salt
300 gram purjolok i skivor 2 st 4gg
200 gram tomater i bitar 40 gram riven 17 %-ig ost
300 gram tonfisk i vatten avrunnen orientalisk vitkalssallad:
1 dI lattcreme fraiche 200 gram strimlad vitkal
2 dl keso 2 skiva ananasskivor i bitar
2 tsk curry 1 krm ingeféara
3 msk mango chutney 1 msk finhackad graslok

1 tsk sambal oelek

Koka makaronerna. Lat dem kallna nagot. Blanda makaroner, purjolok, tomater och tonfisk i en
bunke. L&gg ingredienserna i en smord ugnsfast form. Vispa ihop lattcreme fraiche, keso, curry, mango
chutney, sambal oelek och salt. Avsluta med att réra ner dggen. Hall creme fraicheblandningen pa
makaronerna. Ror lite med en sked sé allt blandas. Str6 pa ost. Gradda i 225 °C i 20-25 minuter. Blanda
under tiden vitkal, ananas, ingefara och graslok till en sallad. Smaka av med salt.

(Aftonbladet)
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Rakor, bambu och mango i rod curry

4 portioner
1 gul 16k 1 burk kokosmjolk (400 gram)
4 msk olja 1 réd paprika
2 burkar bambuskott a 225 gram 5 dI kycklingbuljong
1 mango 2 msk fisksas

1 tsk réd chilipasta 300 gram skalade rakor

Skala och hacka l6ken grovt. Frés i olja i en kastrull eller wok. Tillsatt bambuskott och chilipasta.
Dela paprikan i bitar. Tillsatt paprika, kokosmjolk, buljong och fisksas. Ror i rakorna precis innan
servering. Servera med ris.

(DN)

Grillade havskraftor med mozzarellasallad

4 portioner
16 kokta havskraftor Sallad:
4 msk olivolja 6 tomater i skivor
4 pressade vitloksklyftor 125 g mozzarella i skivor
timjan rodlok i tunna klyftor
salt basilika, garna bade rdd och grén

Dela havskraftorna mitt itu, garna med en grov sax. Borja fran huvudet. Lagg havskraftorna pa en
stor bricka med kottsidan uppat. Blanda olja, vitlok, timjan och salt i en skal. Pensla kraftorna med
marinaden. Lat dem ligga och dra i minst 1 timma, garna langre. Grilla dem 3—4 minuter per sida. Varva
tomater och mozzarella pa ett upplaggningsfat. Stro pa rodlok och basilika. Servera med smafranska.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Tonfiskwraps med chilikeso
4 portioner

4 tunnbrod

2 burkar tonfisk i vatten
1 burk chilikeso

nagra rivna salladsblad

4 tomater i klyftor
1 rodlok i tunna skivor
1 dl salsa

Fordela avrunnen tonfisk och chilikeso pa 4 tunnbrod. Lagg pa sallad, tomatklyftor och rodlok.
Avsluta med salsa. Rulla ihop, gédrna med ett papper runt.
(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Laxspett med honungssas och grénsakscouscous

4 portioner
400 g skinnfri laxfilé Y gronsaksbuljongtarning
salt 3 dl couscous
peppar Sas:
sesamfro 5 dI mild yoghurt naturell
2 apple i skivor 2 msk svensk senap
1 blandad sallad 1 msk honung
1 rodIok i klyftor % dl finklippt dill
2 Kiwi i skivor salt
3 dl vatten peppar

Skar laxen i 8 avlanga bitar. Tra upp dem pa grillspett. Salta, peppra och str6 pa sesamfro. Stek i 175
°C i 5-8 minuter. Blanda &pple, sallad, rodIok och kiwi i en skal. Koka upp vatten och buljongtarning.
Tillsatt couscous och lat dem dra under lock i 5 minuter.

Blanda ner den nagot avsvalnade couscousen i gronsakerna. Sas: Blanda yoghurt, senap, honung,
dill, salt och peppar. Lat sasen dra i kylen i minst en timma.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Parmesanpanerad torsk med lattfrasta rodbetor

4 portioner
400 g torsk (helst farsk) 100 g sockerarter
1 &gg 2 msk smor eller margarin
1 pase (40 g) torkad parmesanost ris
2 msk smor eller margarin 1 kruka salad

500 g rédbetor

Borja med rodbetorna. Tvatta dem och koka med skalet pa i lattsaltat vatten i 30-45 minuter. Koka
arterna i 3 minuter. Skar rédbetorna i klyftor och stek dem tillsammans med arterna i smér. Vand fisken
forst i det uppvispade dgget och sedan i osten. Stek i smor. Servera med rédbetor, sockerérter, ris och
sallad.
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Gratinerad makrillfilé med lattstuvad spenat

4 portioner

4 makrillfiléer

1 msk margarin

salt

peppar

2 msk fransk senap

1% dl 17%-ig ost

150 g grovt hackad farsk spenat

2 dl kaffegradde
salt

peppar

Sallad:

1 ask blandad sallad
10 radisor
Y gurka

Stek makrillen snabbt i en stekpanna. Salta och peppra lite latt. Lagg fisken i en ugnsfast form. Bred
pa ett tunt lager senap pa den skinnfria sidan. Str6 pa osten. Stek fardigt fisken i 225 °C i cirka 10
minuter.

Blanda spenat och kaffegradde i en kastrull. Lat smaputtra i nagon minut under omrorning. Salta och

peppra.
Servera med potatis och sallad.

Scampi i saffrans- och mango chutney-sas

400 g scampi eller rakor utan skal Y%-1 pase saffran

1 rod paprika % msk japansk soja
4 salladslokar eller ¥ purjolok ev. salt

2 msk olivolja ev. peppar

4 msk mango chutney

Om scampin &r ra, koka den i saltat vatten i 3—4 minuter. Skar paprika och salladslok i bitar. Fras
gronsakerna i olja i en kastrull. Tillsatt mango chutney, saffran och soja. Koka ihop i nagon minut. Lagg
i scampin/rakorna. Lat dem bli varma. Servera med pasta, grissini och grénsallad.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Torsk Serrano

400 g farsk torsk i 4 portionsbitar 1 msk margarin
1 msk fransk senap 3 dl avorioris eller grotris
8 skivor serranoskinka 6 dl honsbuljong
Risotto: 2 dl vitt matlagningsvin
1 gul ok Y pkt sma fina arter

Bred senap pa fisken. Svep in den i skinkan. Lagg den i en bakplatspapperskladd form. Stek den i
225 °C cirka 10 minuter. Risotton: Hacka I6ken. Fras den i margarin i en kastrull. Tillsétt risgryn och
rér om. Spad med buljong och vin. Ror da och da. Koka cirka 25 minuter. Tillsatt arter da det ar 5
minuter kvar. Servera med brod.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Lax under fetaosttacke

500 g laxfilé i 4 bitar 3 dl vatten

75 g fetaost (16 %) en fjardedels buljongtérning

nagra droppar olivolja % purjolok

finhackad basilika 1 r6d paprika + 1 gul paprika

1 krm svartpeppar 1 ask cocktailtomater
Couscous:

3 dl couscous

Skar bort skinnet fran laxen. Lagg den i en ugnsfast form. Mosa fetaost och blanda med olja, basilika
och svartpeppar. Bred det ovanpa laxen. Stek i ugn, 225 °C i 10-15 minuter. Koka upp vatten och
buljong. Lagg i couscous, lagg pa ett lock och lat dra i 5 minuter. Finférdela grénsakerna och ror ned
dem i couscousen.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Ugnsstekt stromming pa medelhavsvis

1 gurka 600 g strommingsfilé

6 stora tomater 1 kruka basilika eller 1 msk torkad
salt och peppar 1 knippe persilja

2-3 vitloksklyftor smor att klicka pa fisken

ca %2 dl olivolja

Sétt ugnen pa 220 °C overvarme. Vill du ha potatis till ar det dags att satta pa den nu, efter att du
skoljt och skrubbat den.

Skala gurkan, dela den pa langden och karna ur den. Dela och kérna ur tomaterna. Skar gronsakerna
i halva klyftor och ldgg i en ugnsform.

Salta latt, pressa Gver vitlok och sla pa olivolja sa att det tacker till halften. Stall in fatet i mitten av
ugnen 7-8 minuter.

Forbered strammingen. Om du vill kan du klippa bort ryggfenan. Léagg ihop filéerna tva och tva med
basilika, salt och peppar emellan.

Ta ut formen ur ugnen och lagg pa de ihoplagda filéerna med en liten smorklick pa varje och satt in
den i ugnen ytterligare 7-8 minuter.

Stro rikligt med hackad persilja 6ver den fardiga ratten.

Ett potatistips: Ska man gora pressad potatis behdver man inte skala den, bara tvétta och skrubba.
Lagg den kokta oskalade potatisen i pressen. Tryck till och skalet stannar kvar medan den pressade
potatisen hamnar pa tallriken.

(DN)
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Pasta med tonfisk

4 personer
1 burk tonfisk, 200 g 20 svarta oliver, helst kalamata
1 burk krossade tomater, 400 g 2 msk olivolja
4 msk tomatpuré pasta
Y 16k salt
1 vitloksklyfta peppar

1 tsk oregano

Séatt igang pastakoket.

Skala 16ken och vitloken och hacka fint.

Frés 16ken och vitloken i olivoljan i en stor kastrull ett par minuter utan att det tar férg.
Hall i tonfisken, de krossade tomaterna, tomatpurén, oliverna och oreganon.

R&r om och koka ihop i tio minuter.

Smaka av med salt och peppar och servera med pastan.

(Aftonbladet: Jon Hansson)

Pestofisk i ugn

4 personer
600 g torskfilé eller annan vit fisk pesto
250 g korsbarstomater 2 dl gradde
1 tsk salt 150 g sockerarter
Y tsk svartpeppar

Satt ugnen pa 175 °C. Lagg torsk och tomater i en ugnsform, salta och peppra. Blanda pesto och
gradde och hall sasen 6ver fisken. Tillaga mitt i ugnen cirka 20 minuter.

Lagg sockerarter runt fisken nar cirka 5 minuter av tillagningstiden aterstar.

Servera pestofisken med ris eller potatis.

(Mersmak)

Ortig fisk i ugn

4 personer
1 kg potatis ¥ tsk salt
300 g frysta tinade haricots verts Y tsk svartpeppar
4 torskryggfiléer (a ca 150 g) 2 dl creme fraiche
finrivet skal av en citron 1 dl vatten
pressad saft av %2 citron 1 kruka hackad basilika
2 msk olivolja

Séatt ugnen pa 200 °C.

Koka potatisen i lattsaltat vatten.

Lé&gg haricots vertsen i en ugnsform och 1agg fiskbitarna i mitten.

Riv och pressa citron 6ver fisken och ringla éver olivolja. Salta och peppra.
Blanda créme fraiche med vatten och basilika och héll 6ver fisken.
Gratinera mitt i ugnen cirka 20 minuter.

(Mersmak)
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Tomatfisk med oliver
2 personer

Till dagens fiskratt anvande vi frysta fisktarningar, en fardig blandning av lax, sej och torsk. Koper
man farsk fiskfilé och sjalv delar i tarningar, kanske man néjer sig med bara en sort.

300 g stora téarningar av fiskfilé 4 soltorkade, marinerade tomater
salt, peppar 8-10 svarta oliver

2 tsk pressad citron nagra nypor socker

¥ gul 16k peppar

1 liten vitloksklyfta ev salt

Y5 fisk- eller gronsaksbuljongtérning nagra kvistar dill

1 burk skalade tomater

Salta och peppra fiskbitarna. Droppa 6ver pressad citron.

Fréas upp hackad 16k och vitlok. Skér burktomaterna i bitar. L4gg dem med tomatspadet, soltorkade
tomater skurna i bitar, buljongtarning och svarta oliver i pannan. Koka ihop tomatsasen cirka 5 minuter.

Smaka av med socker, peppar och eventuellt salt.

Lagg i fisken och lat sjuda nagra minuter tills den &r natt och jamnt genomkokt. Hur lang tid som
behdvs beror pa om fisken var fryst eller tinad.

Stré dver hackad dill och servera med potatis eller ris.

(DN)

Pasta med lax och broccoli
2 personer

Matredaktionen har med gott resultat provat att gora pastaratten bade med farsk laxfilé skuren i
tarningar, liksom av tarningar av flera olika sorters fisk, bland annat lax, som man hittar i frysdisken i
manga butiker.

ca 150 g kort pasta, t ex fusilli eller penne ca 200 g broccolibuketter
200 g laxfilé i tarningar eller frysta 1 dl vatten
fisktarningar Y gronsaks- eller hénsbuljongtéarning
salt och peppar 1 dI kaffegradde eller liknande
1 tsk rosépeppar 1-2 msk pinjendtter eller hackade hasselnotter
1 liten rodlok

Koka pastan i saltat vatten enligt beskrivning pa forpackningen.

Skér en bit laxfilé i drygt sockerbitsstora tarningar eller anvand halvtinade térningar av blandade
fisksorter.

Krydda fisken med salt, peppar och krossad rosépeppar.

Skaér Ioken i tunna klyftor och dela hel broccoli i buketter. Anvander du fryst broccoli bor den vara
halvtinad.

Stek 16k och broccoli i lite matfett i en rymlig panna. Hall pa vatten och buljongtarning.

Ar broccolin farsk behéver den koka i cirka 4 minuter for att bli mjuk. Lagg pé ett lock i sa fall.

Tillsatt gradden och koka upp. Lagg i laxtarningarna och lat smakoka i ndgra minuter tills de ar klara.
Vand dem eventuellt en gang under tiden.

Héll av pastavattnet och vand ned pastan i pannan med broccoli och lax. Strd 6ver pinjenétter eller
grovhackade hasselnétter som rostats latt i en torr stekpanna.

(DN)
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Bombay-scampi med indiskt mangoris

4 personer
3 dI basmatiris 2 stjalkar citrongras, finhackade
6 dl vatten 1 msk senapsfrd
1 tsk salt 1 tarnad mango
10 grona kardemummakapslar 1 % dI rostat mandelspan (rosta med flingsalt i
torr stekpanna)
600 g scampi, eller tigerrakor flingsalt
2 msk mangochutney
1 tsk spiskummin 1 kruka grovt hackad koriander till garnering
1 msk olivolja
flingsalt Limeyoghurt:
svartpeppar fran kvarn 2 dl tjock grekisk yoghurt
Y finhackad rod chili (mild) 1 msk flytande honung
1 lime (rivet skal och saft fran halva)
2 msk smor svartpeppar fran kvarn

1 msk rapsolja

Spola av riset. Koka det under lock med salt och kardemumma.

Marinera rdkorna i mangochutney, spiskummin, olivolja, salt, peppar och chili.

Stek citrongras och senapsfrd hastigt i smoér och olja i en stekpanna.

Blanda i riset forsiktigt och tag av fran varmen.

Blanda mangon med riset och véand slutligen i den rostade mandeln.

Stek rdkorna hastigt i en riktigt het panna.

Lagg riset pa serveringsfat, hall rakorna 6ver och garnera med koriander.

Limeyoghurt: Riv skal, pressa och blanda ihop alla ingredienser.

Tips! Scampi/tigerrakor kan du kopa styckfryst i pase, tina dem langsamt i rumstemperatur och se
till att de ar torra nar du marinerar dem. Du kan torka dem med hushallspapper.
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Lamm

Lammstek med rosmarinbakade grénsaker och citronsky
4 portioner

ca 1,2 kg lammstek 1 msk olivolja

3 klyftor vitlok salt

flytande margarin (till stekning) vitpeppar

12 smé potatisar (halverade) Citronsky:

2 roda paprikor 2 tsk strosocker

2 gula paprikor 2 msk balsamicovindger

2 rodlokar (skurna i klyftor) 3 dl rédvin

2 vitloksklyftor (halverade) 3 dl vatten

1 zucchini 1% msk flytande kalvfond

ca 10 cocktailtomater 2 vitloksklyftor

1 kruka rosmarin (eller ca 1 msk torkad Y citron (saften + rivet skal)
rosmarin) Maizena

Putsa lammsteken. Salta, peppra och bryn den i en stekpanna.

Stek fardigt i ugn pa 180 °C i ca 1-1% timme. Steken ska ha en innertemperatur pa 60 °C. Lat
lammsteken vila i minst 20 minuter innan den skivas.

Skér paprika och zucchini i mindre bitar. Lagg tillsammans med 6vriga gronsaker i en ugnsfast form
(ej cocktailtomater). Blanda med olivolja, salt, peppar och rosmarin och rosta i ugn i ca 50 minuter,
tillsatt tomaterna efter cirka 40 minuter.

Smialt strésocker i en kastrull. Tillsatt balsamicovindger nar sockret borjar bli gyllenbrunt, hall
darefter i rodvinet. Lat koka ner till 2/3.

Tillsétt vatten, kalvfond och vitloksklyftorna. Koka ner till 2/3. Smaka av med citronsaft, citronskal,
salt och peppar.

Red av sasen med maizena.

Sila sasen och servera tillsammans med de ugnsrostade gronsakerna, lammsteken och ett gott brod.

Lammstek
4 personer
1 kg lammstek av lar eller bog salt
1-2 vitloksklyftor vitpeppar

Lat kottet ligga i rumstemperatur 1-3 timmar. Putsa kottet och gnid in det med pressad vitlok eller
spacka kottet med vitloken skuren i stavar. Krydda runt om med salt och peppar.

Lagg steken pa ett stekgaller och stek i ugn 125-150 °C i 75-90 minuter eller tills termometern visar
58 °C. Lammstek blir mdrast om den steks rosa — genomstekt blir smaken faktiskt samre.

Lat steken vila minst 30 minuter efter att den tagits ur ugnen, da bevaras all den goda kottsaften.
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Braserad lammstek med citron och oliver
6-8 portioner

1,5 kg lammstek persiljekvistar
1 saftig citron lagerblad

2 gula lokar timjan

20-30 svarta oliver mejram

5-6 vitloksklyftor salt,

3-4 dl rodvin peppar
Olivolja

Hall en liten skvatt olivolja i en stekgryta och bryn hastigt steken runt om. Héll pa saften fran en
saftig citron (eller tva torra). Salta, peppra och ldgg i I6ken skuren i stora bitar, de krossade
vitloksklyftorna plus oliverna och hall pa rodvin. | med nagra nypor timjan, ett par lagerblad,
persiljekvistar (om det finns sadana tillgéangliga) och garna ocksa lite mejram. Locket pa. Lat sta pa svag
varme, vand efter en timme, smaka av efter tva timmar och stick en gaffel i kottet. Smaken ska vara
stark och intensiv, hall pa mer vin om det behdvs och korrigera kryddningen. Kottet ska vara riktigt
mort, om inte, 1at det sta och koka ett tag till.

Servera med kokt potatis. Eller med nudlar.

(Torkel Rasmusson)

Souvlaki
4 personer
400 g benfritt lammkott, till exempel stek 1 dl olivolja
eller bog 4 medelstora vitloksklyftor
2 citroner 4 pitabrod
2 msk timjan 4 tunna grillspett av tra eller metall
12 lagerblad

Pressa citronerna i en citruspress. Blanda den farska citronsaften med timjan och olja och pressa dver
vitloksklyftorna.

Skar kattet i vél putsade tarningar cirka 4 cm stora och tra upp pa grillspetten med ett lagerblad i
varje &nde och ett i mitten. Rulla spetten i marinaden och marinera 1-2 timmar.

Grilla pa het grill, nagon minut per sida, och servera med heta pitabrdd, sallad och garna en klick
vitloksyoghurt.



58

Souvlaki med bon- och fetaostsallad

4 portioner

500 g lamm- eller notkott 1 msk olja
salt 1 tsk appelcidervinager
peppar 1 pressad Klyfta vitlok
2 vitloksklyftor 1 ask blandad sallad
1 msk olja 1 gurka i skivor
saft fran % citron 4 tomater i klyftor
1 dl finhackad bladpersilja 1 gron paprika i bitar
Y finhackad rodlok 1 r6dIok i tunna skivor

Bon- och fetaostsallad: 100 g smulad fetaost
2 dI stora eller sma vita bonor farsk oregano

Y buljongtérning

Souvlaki: Gnid in kottet med salt och peppar. Lagg det i en plastpase tillsammans med pressad vitlok,
olja och citron. Lat k&ttet marineras i minst 2 timmar. Tréa upp kottet pa grillpinnar. Grilla eller stek i
ugn i 275 °C, cirka 5 minuter per sida. Stro pa persilja och rodlok. Sallad: Lagg bénorna i blot Gver
natten. Koka dem i vatten och buljong i cirka 45 minuter. De ska inte koka sonder. Hall bort kokvattnet
och tillsétt olja, vindger och vitlok medan bonorna fortfarande ar varma. Blanda i sallad, gurka, tomater,
paprika och rodIok. Bred ut salladen pa ett fat. Smula dver fetaosten och stro pa oregano.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

NOt
Malaysiska grillspett
5 portioner
250 g mort biffkott Y tsk korianderfro
250 g benfritt kycklingkkott 1 tsk fankalsfro
Y, tsk gurkmeja (pulver) 1 tsk spiskummin
1 msk rasocker eller farin 1 krm belacan, rékpasta eller sardellpasta
6 schalottenlkar nagon matsked vatten
3 vitloksklyftor grillpinnar av tra som fatt ligga i blét en
2 Y2 cm rot av gurkmeja eller galangal timme
Y tsk vitpepparkorn

Stot eller mixa 16k, alla kryddor utom gurkmejan samt rak- eller sardellpasta och ror i lite vatten till
en kryddsmet. Tillsétt pulvriserad gurkmeja och socker och blanda vl.

Skiva biffkott och kycklingkatt i tunna strimlor och lagg i 2 olika skalar. Blanda halften av marinaden
i varje. Marinera kottet minst 4 timmar i kylen, garna 6ver natten. Tra upp kottet pa spett och grilla i
ugn eller pa utegrill. Pensla kéttet under grillningen med en blandning av 1 msk olja och 1 tsk socker.

Servera med sataysasen: se recept, skivad gurka, strimlad rédlok och ris. Det finns dven fardig
sataysas pa burk att kopa i valsorterade butiker.

(DN: Berit Lyregard)
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Sataysas
1 %5 medelstor 16k 1 msk rasocker
2 klyftor vitlok 1 msk tamarindmassa
2 tsk sambal oelek % dl varmt vatten
1 stjalk citrongras 3 dI kokosmjolk
Y tsk belacan, rék- eller sardellpasta 2 % dl rostade jordnotter utan salt

% tsk salt eller efter smak

Stot eller mixa sambal, 10k, rak- eller sardellpasta och citrongras (anvénd bara den nedre delen) till
en pasta.

Stét jordndtterna grovt.

Ror upp tamarindpastan med varmt vatten och sila for att fa ut 2 msk tamarindsaft.

Hetta upp olja i en liten kastrull och lagg i den mixade pastan. Stek den sa att den far rostad smak
och borjar dela sig.

Blanda i tamarindsaft och koka upp, hall pa kokosmijélk, socker, salt och koka upp igen, lat sedan
sasen sjuda i fem minuter.

Blanda i de krossade jordnotterna och sjud ytterligare fem minuter till en trogflytande konsistens.

(DN: Berit Lyregard)

Mustig kottgryta med porter och plommon

ca ¥ kg notkott, t ex grytbitar 1 flaska (33 cl) porter eller ol
2 gula lokar 2 buljongtarningar

3-4 morotter 1-1 Y% tsk salt

2 msk smor eller margarin 1 krm svartpeppar

3 lagerblad 8-10 katrinplommon

3 msk vetemjol Persilja

Skér kottet i ganska stora tarningar. Skala, dela och skiva l6ken. Skala och skar morétterna i skivor.

Hetta upp fett i en stekpanna och fras lagerbladen. Ladgg dem i en ugnsséker form. Fras 16ken och
bryn koéttet i omgangar och lagg over i formen. Lagg i morétterna.

Stré mjolet dver allt i formen, rér om och héll i 61. Smula i buljongtarningen, salta och peppra. Spad
med lite sky ur stekpannan om det behdvs for att kéttet ska bli nétt och jamnt tackt.

Léagg lock pa formen eller tack med aluminiumfolie. Satt in i 150 °C ugnsvarme och lat sjuda 1 %2
timmar. Ror om nagon gang under tiden och spad med vatten eller buljong om det behdvs. Blanda i
katrinplommonen efter ungeféar halva koktiden.

Smaka av och servera med kokt potatis eller potatismos och nagon kokt grénsak, till exempel gréna
bonor. Grytan passar ocksa utmérkt att laga med algkott.

(Var bostad recept)
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Marinerad kottgryta

ca 400 g benfritt notkott, t ex grytbitar Y tsk timjan
2 msk olja 1 lagerblad
1% msk vinager ca 1 tsk salt
1 kryddmatt svartpeppar 2 dl vatten
1 liten finhackad gul 16k 2 morotter
1 msk tomatpuré eller chilisas 1 purjolok

Skar kottet i ca 2 cm stora tarningar. Lagg dem i en rymlig plastpase.

Blanda en marinad av olja, vinager, peppar, 6k och tomat. Hall den i pasen och knyt ihop.L4gg pasen
pa ett fat i kylskapet och lat den ligga ett dygn. Véand den nagra ganger under tiden.

Hall pasens innehall i en gryta. Tillsétt timjan, lagerblad, salt och vatten. Koka under lock pa svag
varme 3040 minuter.

Skala morotterna, klyv och skolj purjon och skar allt i skivor. Blanda morétterna i grytan och koka
ytterligare 1015 minuter, tills kéttet &r mart och mor6tterna natt och jamnt mjuka. Lat purjon koka med
de sista 10 minuter.

Smaka av.

Servera med kokt potatis eller ris.

(Var bostad recept)

Wokad biff
ca 200 g lovbiff eller "wokstrimlor” 2 dl vatten + % buljongtarning eller
ca 1 cm farsk ingefara 1 msk kottfond
1 msk soja 1 msk honung
1 msk olja, garna rapsolja Y tsk vinager
2 morotter salt och peppar
200 g broccoli mango chutney

Skér kottet i smala strimlor. Skala och riv eller finhacka ingefaran. Blanda kétt, ingeféra, soja och
olja och Iat det std medan resten forbereds.

Skala och skar mordtterna i tandstickssmala stavar. Dela broccolin i sma buketter.

Hetta upp en wok och lagg i och fréas koéttet under omrérning. Ta upp det.

Hall lite olja i woken och fras morétterna ett par minuter under omrérning. Hall i buljongen och lat
sjuda ett par minuter. L&gg i broccolin och sjud ytterligare 1-2 minuter.

Blanda i honung, vindger och kottet. Hetta upp, smaka av med salt, peppar och chutney.

Servera med kokt ris eller pasta.

(Var bostad recept)

Snabbaste woken

300 g strimlad 16vbiff 1 tsk ingefara
2 pasar frysta wokgronsaker a 500 g 2 pkt snabbnudlar
2 msk olja nagra purjoloksringar att garnera med

Woka kottet i oljan i en riktigt het wokpanna. Tillsatt gronsakerna, lite i taget. Str dver ingeféra.
Koka upp nagra deciliter vatten i en gryta. Tillsatt nudlarna och I1at dem bli mjuka. Hall av vattnet och
tillsatt dem till det wokade. Blanda i kryddpasarna som medfoljer nudelpaketen.

(Aftonbladet, Kristina Eriksson)



Kottgryta, exotisk

6 personer

ca 800 g benfritt ntkétt av hogrev, margpipa
eller fransyska

2 stora rodlokar

4-5 vitloksklyftor

Marinad:

1% dl soja

2 Y dl torrt vitt vin

4 msk tomatpuré

2 msk olja

6—7 hela kryddnejlikor

1 % tsk hela svartpepparkorn

1 Y% tsk torkad oregano
1 msk curry, garna den réda
Redning:
1% msk vetemjol
1 dl vatten
Servering:
Y% liter naturell yoghurt
1 % dI kokosflingor
3 tomater
2-3 fasta bananer
kokt ris
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Skar kottet fritt fran senor och skar det sedan i kuber med cirka 2 cm sida. Skala och hacka rodléken
grovt och vitloken fint. Lagg allt i en gryta som inte bor vara av aluminium.
Vispa i en skal soja, vin, tomatpuré och olja. Stot i en mortel nejlikor, svartpeppar och oregano. Ror
ner i marinaden tillsammans med curryn. Hall alltsammans 6ver kott och 16k, och rér om sa allt blir val

blandat. Lat sta i kylskap till féljande dag.

Sjud nu kottet sakta under lock i cirka 1 % timme. Skaka ut mjolet i vattnet och ror ner redningen.

Koka upp, sjud ett par minuter och smaka av.

Lat yoghurten rinna av i kaffefilter tills cirka halften aterstar. Rosta kokosflingorna i en het torr
stekpanna tills de borjar ta farg. Hall upp dem i en skal. Lagg ocksa upp klyftade tomater och skivade
bananer. Den avrunna yoghurten serveras ocksa till liksom nykokt ris.

(DN: 1/11-95)
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Stekt rostbiff i kryddig marinad

8 personer
1 kg notkott, t.ex. rostbiff eller fransyska 2 msk honung
1 tsk salt 3-4 pressade vitloksklyftor
1 krm peppar % msk grovt krossad svartpeppar
Marinad: % msk torkad smulad timjan eller
1% dl soja 1 % msk finhackad farsk

Y dl vitvinsvinager

Satt ugnen pa 125 °C. Gnid in kottet med salt och peppar och Iagg det i en langpanna, eventuellt pa
ett galler. Stick in en kottermometer sa att spetsen hamnar mitt i kéttet. Satt in pannan i nedre delen av
ugnen.

Blanda samtliga ingredienser till marinaden. Ta fram tva kraftiga plastpasar dar kéttet val far plats.

Nér innertemperaturen visar 62—63 °C ar kottet rosa, vid 65-67 °C ar det ljust rosa och vid 70 °C ar
det helt genomstekt. Tiden i ugnen beror pa kottets form. Rakna med minst en och en halv timme, men
det kan ocksa ta uppat tre timmar.

Lat det stekta kottet vila i fem minuter och lagg det sedan i dubbla plastpasar.

Hall den dubbla pasen med Gppningen upp och héll i marinaden. For sedan bada handerna uppat sa
att marinaden pressas upp och den mesta luften forsvinner ur pasen, tillslut den val.

Lagg pasen i en form och stall omedelbart in denna i kylen. Vand pa kéttet da och da, det ar klart
efter tva dygn.

Spara marinaden och sila den. Skiva kéttet sa tunt som majligt. Lagg upp kottet pa serveringsfat och
droppa eventuellt 6ver lite av den silade marinaden.

Servera en rotfrukts- eller potatisgraténg till kottet, eller bréd och sallad.

(DN: 30/3-95)

Gastgivarbiff

4 personer
4 st lovbiffar Till stekning:
2 st finhackade gula lokar 1% msk smor, margarin, olja
2 msk senap 1 krm salt

Bulta ut lovbiffarna latt. Blanda Ioken med senapen. Bred ut blandningen pa kottskivorna — néstan
ut i kanten. Vik dem dubbla.

Stek pa stark varme cirka 1 % minut pa var sida, salta.

Servera tillsammans med kokt eller bakad potatis, kokta gronsaker eller sallad.

Variation: Ersatt senapen med riven pepparrot eller ta lite av bada sorterna.

(ICA)



Yakiniku

4 personer

63

Entrecéte i tunna skivor som marineras i soja, mirin, sesamolja och ingeféra. Serveras med ris och

rostade sesamfron.

500 g entrecote, i bit

1 dl japansk soja

3 msk mirin

4 msk strosocker

1 tsk sesamolja

2 vitloksklyftor, finrivna

30 g farsk ingeféra, finriven
1 msk rapsolja
% purjolok, tunt strimlad

Till servering:

3 dl jasminris
2 msk torrostade sesamfron

Frys eventuellt entrec6ten i 1-2 timmar. Skér det sen i tunna skivor. Behall fettet som ger den goda
smaken.

Blanda soja, mirin, 2 msk socker, sesamolja, vitlok och ingefara. Véand ner kéttskivorna i blandningen
och Iat marinera i kylen minst 5 timmar, gérna langre.

Koka riset enligt anvisningen pa férpackningen.

Hetta upp olja i en wok eller stekpanna. Stek kottet i omgangar pa hog varme under omrérning.

Frés sist pa purjoloken och lagg tillbaka kottet i pannan. Smaka av med resten av sockret och
eventuellt mer soja. Servera kottet med ris och strg dver sesamfron.

Strimlad biff pa thaivis

2 personer
250 g magert notkott, 2 schalottenlokar
t ex biff eller 16vbiff eller en halv gul 16k
% msk fishsauce av thailandsk 1 liten rod paprika
typ eller japansk soja % dl vatten
1 msk ostronsas ett par kvistar basilika

1-2 tsk hackad rod chili

Skar kottet i strimlor och lagg det i en skal. Blanda med fishsauce/soja, ostronsas och finhackad chili
(urkarnad!). Lat garna kottet marineras en stund.

Skiva loken och skér den urkarnade paprikan i smala strimlor.

Hetta upp olja i en panna och stek kottet under omrorning sa det blir latt brynt.

Lagg i 16k och paprika och stek ndgra minuter.

Hall pa vattnet och koka upp. Smaka av med salt om det behdvs. Stro 6ver basilikablad och servera
det kryddiga kottet pa en badd av jasminris.

Léattkokta broccolibuketter eller morotsstavar &r ett gott gront tillagg.

(Berit Lyregard)
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Lovbiffswraps

4 stycken
1 gul 16k ca 300 g Iovbiff
1 rod paprika svartpeppar
1 gron paprika 1 msk kinesisk soja
Salt 4 mjuka tortillas

Strimla 16k och paprika. Hetta upp olja i en rejal stekpanna och fras 16k och paprika 3—4 minuter.
Salta lite.

Ta upp gronsaksfréset ur pannan och bryn kottet hastigt. Lagg i lite i taget, annars blir det mycket
kottsaft i pannan och kéttet blir snarare kokt an brynt. Peppra och droppa 6ver sojan. Vand ner 16k
paprikafraset och lat allt bli varmt.

Varm tortillabroden, tunnbréd av mexikansk typ, i en het och torr gjutjarnspanna, ca en halv minut
pa varje sida.

Ldagg en strang kott gronsaksfras pa varje tortilla och vik ihop sa att det bildas ett bottenstopp innan
sidorna viks in mot mitten.

(DN)

Thailandsk gryta med basilika

4 portioner
500 g innanlar av not 1 msk olja
1 purjoldk 1-2 pressade vitloksklyftor
2 roda lokar skal och saft av en lime
1 rod paprika 1 % dI kokosmjolk
2—-3 morotter 2 dl vatten
1-2 farska chilifrukter (eller sambal oelek) 2 tsk maizena
1 kruka basilika Y tsk salt

Skaér kottet i tunna strimlor. Skér purjon i sneda skivor. Skala och klyfta rédlokarna. Strimla paprikan.
Skala och skadr morotterna i stavar. Dela, karna ur och finstrimla chilifrukterna . Grovhacka basilikan.
Hetta upp lite olja i en wok eller gryta. Stek kottet hastigt under omrérning i 3 minuter. Ta upp det och
woka purjolok, rodlok, paprika och mordtter i nagra minuter. Tillsétt kétt, chili, det mesta av basilikan,
vitlok, limeskal, saft, kokosmjolk och vatten.

Smaka av med lite salt. Garnera med resten av basilikan.

Servera med jasminris och en klyfta lime.
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Flask
Svampgratinerad flaskfilé
2 portioner
ca 300 g flaskfilé 1 dl créme fraiche
salt och peppar 1 liten pressad vitloksklyfta
150 g rensad svamp, kremlor, blandsvamp % tsk mejram eller oregano

eller champinjoner

Sétt ugnen pa 175 °C. Putsa flaskfilén och krydda den med salt och peppar. Bryn den i matfett pa
alla sidor. Ta upp filén pa skéarbradan och skar den i ganska tjocka skivor och lagg i en liten ugnseldfast
form.

Stek svampen skuren i bitar. Salta och peppra. Blanda i creme fraiche med vitlok och orter och lat
det koka ihop 3—4 minuter.

Hall svamproran 6ver flaskfiléskivorna och satt in i ugnen. Lat den sta inne 15-17 minuter beroende
pa tjocklek. Far det sta for lange blir kottet torrt.

Servera flaskfilén med kokt potatis och haricots verts.

(DN)

Kinagryta med flaskkoétt och ingeféara

2 personer
ca 250 g skinkschnitzel Marinad:
eller benfri flaskkarré 2 msk kinesisk soja
150 g vitkal 1 msk pressad citron
1 liten, rod paprika 1 hackad vitloksklyfta
% purjolok, gréna delen 1 msk riven, farsk ingefara
salt och peppar ev 1 msk chutney

ev 1 msk sesamfr@, rostat i torr stekpanna

Strimla kottet och vand runt det i en skal med den hoprérda marinaden. Lat det garna sta i kylen och
marinera nagon halvtimme. Strimla vitkal, paprika och purjolok.

Stek det marinerade kottet i en wok eller stekpanna. Ta upp och lagg at sidan.

Stek vitkal och paprika. Lagg sedan i purjoloken. Nar gronsakerna bérjar mjukna blandas de stekta
kottstrimlorna och skyn i. Lat allt bli varmt. Den som vill ha ratten lite sasigare blandar i en halv deciliter
vatten.

(DN)
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Saffranskotlett, marinerad

4 personer

4 kronkotletter eller stora vanliga 1 kuvert saffrana %z g

flaskkotletter 1 pressad vitloksklyfta
Marinad: % krm kajennpeppar

1% msk soja Stekning:

1 msk citronsaft % msk smor eller olja

2 msk olja, garna olivolja 5 tsk salt

2 msk vatten 1 krm peppar

Blanda samtliga ingredienser till marinaden. Ansa kotletterna och snitta fettranden pa ett par stallen.

Lagg kotletterna i en kraftig plastpase. Hall 6ver marinaden. Forslut pasen och lagg den i kylen. Lat den
ligga i minst 5 timmar men gérna till nasta dag. Vand da och da pa pasen.

Lat kottet rinna av, torka det latt, spara marinaden. Hetta upp 1 tsk smor eller olja i en stekpanna och

bryn tjocka kotletter 3 minuter pa varje sida, for tunna kotletter racker det med 1 % minut pa varje sida.
Salta och peppra.

Sank varmen i pannan, hall pa marinaden och lat kotletterna brasera i 5-6 minuter.
Servera kottet med citronklyftor, sma gréna arter och ris.

(DN: 4/5-95)
Lime- och ingefarsmarinerade flaskfiléspett
4 personer
800 g flaskfilé 1 knivsudd cayennepeppar
1 burk matlagningsyoghurt salt
saften av 2 lime peppar

2 tsk ingefara

Skér filén i bitar.

Blanda alla ingredienser till marinaden. Lat kéttet marinera 6ver natten, eller atminstone 10 timmar.
Tra upp kottet pa grillspett och grilla i 250 °C nagra minuter pa var sida.

Servera med till exempel en potatisgratang och en blandsallad.
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Flaskmedaljonger med grénpepparsas

4 portioner
800 g flaskfilé 2 dl kalvbuljong (fond pa flaska + vatten)
1 msk dijonsenap salt
250 g schalottenlok svartpeppar
1 liten vitloksklyfta 2 tsk inlagd grénpeppar
10 g smor 3 msk créme fraiche
1 dl torrt vitt vin 1 kvist dragon

Skar bort synligt fett och ev senor fran flaskfilén. Skolj och torka av den och skar i 3% cm tjocka
skivor. Bred ett tunt lager senap pa varje medaljong. Skala schalottenlokarna och skar dem i klyftor.
Skala och hacka vitloksklyftan. Satt ugnen pa 100 °C.

Hetta upp halften av smaret i en teflonstekpanna. Stek flaskmedaljongerna i 3 minuter pa varije sida.
Ta upp kottet, lagg det i en ugnsfast form och satt in i ugnen.

Hetta upp resten av smoret i teflonstekpannan. Lagg i schalottenléken och vitléken och stek tills
I6ken borjar mjukna. Hall pa vin och kalvbuljong och sjud utan lock tills vétskan har reducerats till
hélften.

Krydda sasen med salt och peppar. Lat gronpepparn rinna av och lagg den i sasen. ROr ner créme
fraiche. Ta av dragonbladen fran kvistarna och hacka bladen.

Ta ut flaskmedaljongerna fran ugnen och ror ner ev sky fran dem i sasen. Krydda medaljongerna
med salt och peppar och lagg dem i sasen. Stro 6ver dragon och servera, t ex med pressad potatis.

(Smakfullt)

Stekt flaskfilé med schalottenlok och svamp

4 personer
500 g flaskfilé 150 g farska champinjoner
1 msk smor 1 glas rddvin
4 schalottenltkar 2,5 dl kalvbuljong

Koka samman vin och buljong i en kastrull sa att sasen blir koncentrerad. Skala och hacka loken.
Rensa och skiva svampen.

Fréas svampen tills den fatt lite farg, tillsatt 1oken och fras i 2 minuter. Lagg upp 16k och svamp pa ett
serveringsfat.

Skar flaskfilén i sma skivor och stek i smor i en stekpanna. Tag upp och arrangera med I6ken och
svampen.

Servera kdttet med rastekt potatis och en dryg matsked av den koncentrerade sasen per person.
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Kotlettrad i lergryta

4 portioner

ca 1 kg kotlettrad med ben

1 msk riven farsk ingeféra

1 msk flytande honung

1-2 kvistar farsk rosmarin eller ¥ msk
torkad

salt och peppar

200 g sma Iokar

500 g sma potatisar

2 morotter

2 syrliga applen

1 dl russin, garna gula
100 g torkade dadlar
2-3 dl &ppeljuice

Lagg lergrytan i bl6t i kallt vatten i minst 15 minuter.

Putsa eventuellt kotlettraden och ta bort lite fett.

Gnid in kottet med ingefara, honung, rosmarin, salt och peppar.
Skala I6karna, skrubba potatisen, skala och skar morétterna i bitar. Lagg allt i grytan och kotlettraden

ovanpa.

Karna ur och skar &pplet i grova klyftor och lagg dem runt kottet. Strd Gver russin och dadlar och

héll pa appeljuicen. Satt pa locket och stall in i kall ugn.

Sétt ugnen pa 200 °C och lat grytan sta inne i ca 1 %2 timme. Ta av locket de sista 15 minuterna sa att
kottet far lite farg. Skar upp kotlettraden i portionsbitar och servera med tillbehoren och den goda skyn.

(DN)

Kasslersallad
4 personer

8 skivor bacon, strimlade

4-6 skivor vitt brod, kantskuret
olivolja till stekning

4 3gg, hardkokta

skoljda delade sallatsblad, garna olika sorter

ca 300 g kassler, i tarningar
2 tomater, i klyftor

Senapsvinagrett:

1dl olja

1 msk vinager
1 msk senap

1 tsk socker
salt

peppar

Stek baconet knaprigt. Dela brodskivorna i trekanter och stek dem gyllenbruna i oljan. Skala och

dela dggen. Blanda vinagretten.

Lagg upp en badd av sallad pa fyra tallrikar och fordela bacon, brodkrutonger, agghalvor, kassler

och tomatklyftor. Skeda dver vinédgrett och servera.

(Grona konsum)



Kassler med wokade gronsaker
4-5 personer

500 g kassler
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200 g champinjoner

3-4 msk olja 1 vitldksklyfta

1 rodlok 1 spansk peppar, rod

1 gul paprika 1 msk ingeféra, farsk, finriven
1 gron paprika

1 rod paprika woksas

1 purjolok, det vita soja

1 liten squash sesamfro

150 g sockerartor

Skér kassler, 16k, paprika, purjo, squash och sockerartor i fina strimlor. Skiva champinjonerna och
hacka vitlok och spansk peppar. Hetta upp halften av oljan i en wok eller stor stekpanna. Lagg i halften
av kasslern och hetta upp under omrérning. Tag upp, stek resten av koéttet och tag upp. Hetta upp mera
olja, lagg i gronsaker och ingeféra och frds ca 1 minut under omrérning. Blanda ner kottet. Smaka av
med woksas och soja.

Servera med ris, sesamfré och gérna farsk koriander.

(Gréna konsum)

Fylld flaskfilé

ca 500 g flaskfilé
ca 100 g god leverpastej
1-2 msk smor eller margarin

% dl torr sherry
2 Y% dl buljong (térning)
1 tsk fransk senap

ca 1 tsk salt nagon droppe Worcestershiresas

1 kryddmétt svartpeppar 2-3 msk gradde

1 vitloksklyfta (2 msk hackad graslok eller 1 msk hackad
ca 50 g farska champinjoner kapris)

Skar en skara langs kottet och platta ut det lite. Salta och peppra. Bred Gver ett lager leverpastej. Vik
ihop kottet sa det ser helt ut och bind om det med ett steksnore.

Lat lite fett bli ljusbrunt i en stekpanna. Bryn kottet runtom. Krydda med salt och peppar. Efterstek
under lock pa svag varme 15-20 minuter. Ta upp kottet och hall det varmt.

Finhacka under tiden champinjonerna och vitloken . Fras dem i lite fett i pannan efter kottet. Tillsétt
alla 6vriga ingredienser utom gradde och graslok eller kapris. Koka ihop skyn utan lock 8-10 minuter.
Smaka av med grédde, salt och peppar och ev gréslok eller kapris.

Skar kottet i skivor. Servera med skyn, kokt, garna pressad, potatis och nagon gronsak, till exempel
arter, bonor eller minimajs.

(Var bostad recept)
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Lattlagad flaskfilegryta

400 g flaskfilé Y2 msk rosépeppar

1 gul 16k 1 msk vetem;jol

4 skivor rokt skinka 1 msk tomatpuré

1 msk margarin 1%dl buljong

Y tsk salt 1% dl gradde eller créme fraiche

Skar kottet i strimlor. Skala och hacka I6ken. Skér skinkan i trningar.

Bryn forst kottet i margarin i en stekpanna. Lagg i 16ken och Iat den bryna med. Blanda i skinkan.

Stré dver rosépeppar och mjol och rér om. Ror ut tomatpurén med buljongen och héll den i pannan.
Koka pa svag varme 5-10 minuter.

Hall i gradden och smaksétt ev med mer kryddor.

Servera med kokt ris och tomatsallad.

(Var bostad recept)

Baconinlindade flaskfilespett

4 portioner
400 g flaskfilé 4 tomater i bitar
1 pkt bacon Y gurka i bitar
Marinad: 10 radisor i klyftor
1 msk olivolja % dl finhackad bladpersilja
Saft fran 1 apelsin Y msk citron
2 msk tomatpuré 1 msk olivolja
1 % tsk oregano Sas:
2 pressade vitloksklyftor 2 dI matlagningsyoghurt
2 msk margarin 1 msk finhackad farsk mynta
Grdnsakscouscous: salt
3 dI couscous peppar

Putsa flaskfilén och dela den i 4 bitar. Dela varje bit en gang och rulla in dem i bacon. Blanda
marinaden i en plastpase. Lagg i flaskfilébitarna och It dem marineras i minst 2 timmar. Tra upp dem
pa 8 spett.

Grilla eller stek dem i margarin i en stekpanna. Koka couscousen. Blanda tomater, gurka, radisor,

bladpersilja, citron och olivolja i en bunke. Blanda i couscousen. Blanda ingredienserna till sasen och
servera den till.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Kal- och skinkwok med ingefara

2 portioner
ca 250 g skinkschnitzel ev 1 finhackad vitloksklyfta
eller farskt bogflask ca 300 g spetskal eller vitkal
1 msk soja ca 15 cm purjolok
Y krm svartpeppar ev 1 krm sambal oelek
1 msk finhackad ingefara eller annan het chilikrydda

Skar kottet i strimlor och lagg i en skal med soja och svartpeppar.

Strimla kalen, spetskal lite bredare och vitkal ganska fint. Skar den val skoljda purjoloken i drygt
centimeterbreda, diagonala skivor.

Stek kal, purjolok, ingefara och eventuellt vitlok pa ganska hég varme i wokpanna eller rymlig
stekpanna. Peta kalfraset at sidan nar det har blivit slankigt och fatt lite farg.

Hall i lite mer olja mitt i pannan och lagg i de sojavanda kottstrimlorna. Stek nagra minuter. Blanda
allt i pannan och hall pa resten av sojamarinaden.

Hall pa ett par matskedar vatten och I3t steka tills kalen & mjuk och kottet genomstekt.

Spetskalen behdver kortare tid an vitkal.

Den som gillar lite hetta kryddar med lite stark chili i ndgon form. Det ar ocksa gott med rostade
sesamfron pa kalwoken. Koka ris eller nudlar att ata till.

(DN)

Orientalisk flaskfilé

4 personer
400 g flaskfilé i 6-7 cm langa strimlor 2,5 dl mungbdngroddar
1 &ggvita 100 g blekselleri
1 msk potatismjol 1 gron paprika
6 vitloksklyftor 1,5 dl torkad svamp t ex skogséron, svart
1 msk kinesisk soja trumpetsvamp eller trattkantarell.
50 g farsk, riven ingefara Tillbehor:
% dl matolja soja
% purjolok sambal oelek
Y4 huvud kinakal koriander

100 g sockerartor

Marinera kottet i 30 minuter i soja, ingefdra, pressad vitlok, dggvita och potatismjol. Finstrimla
gronsakerna och bl6tlagg svampen. Hetta upp oljan pa hog varme och fritera kottet. Lat kottet rinna av
pa hushallspapper.

Fréas gronsaker, &rtor, groddar och svamp i 30 sekunder under omrérning i lite het olja. Blanda i
kottstrimlorna. Garnera med lite farsk koriander och satt fram tillsammans med soja och pepparpasta,
sambal oelek. Servera omedelbart.
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Flaskfilé med fyllig sas

4 portioner

ca 500 g flaskfilé 1 gron paprika
1% msk margarin 1-1 % tsk curry
-1 tsk salt -1 tsk paprikapulver
1 kryddmatt svartpeppar 1 msk vetemjol

Sas: 2 msk tomatpuré
2 gula lokar 1 kryddmatt ingefara
1 % msk margarin 2 dl vatten
1 syrligt apple 1 buljongtérning

Skér flaskfilén i ca 2 cm tjocka skivor.

Gor sasen. Skala och hacka loken. Skar apple och paprika i tarningar.

Frés 16k och curry i margarinet i en kastrull tills 16ken bérjar bli mjuk utan att ta férg.

Blanda ner dpple och paprika. Stré dver paprikapulver och mjél och rér om. Tillsatt tomatpuré,
ingeféra, vatten och buljongtarning. Koka under lock pa svag varme ca 5 minuter.

Platta ut kottskivorna lite med knuten hand. Stek dem i margarin cirka 3 minuter pa varje sida. Salta
och peppra.

Servera kottet med sasen, kokt ris och ev gronsallad.

Gryta med tomat och paprika

4 portioner

ca 400 g benfritt flaskkétt av bog eller skinka 1 tsk I6kpulver

2 gréna paprikor 2 tsk paprikapulver

1-2 vitloksklyftor 1 burk hela eller krossade tomater (400 g)
1 tsk salt ¥, dl vatten

Y kryddmatt svartpeppar persilja

1 tsk akta soja

Skér kottet i mindre bitar. Skolj och strimla paprikorna. Pressa vitloken.

Blanda kétt, paprika och vitlok i en gryta. Tillsatt alla 6vriga ingredienser utom persilja. Koka under
lock pa svag varme cirka 30 minuter, tills kéttet &r mort.

Smaka av och klipp persilja dver.
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Pasta med kalrotsflask och ingefara
4 portioner

Rimmat sidflask ingar i den har ratten. Vill du ha ratten magrare sa byt ut flasket mot kassler eller
rokt kalkon. Roran &r dven god till bakad potatis. Oka eller minska kélrotsmangden efter eget tycke.
Servera yoghurten till pastan eller blanda den med fraset. Vill du koka yoghurten maste lite mjol
tillsattas. Lite honung gor ratten rundare i smaken.

4 portioner pasta salt och peppar

400 g rimmat flask i strimlor efter egen smak

5 dl finstrimlad kalrot ev lite honung

1 hackad gul 16k 2 dI matlagningsyoghurt

1 tsk finstrimlad farsk ingefara

Fras flasket utan fett i en stekpanna. Nar fettet kommer ut i pannan tillsétts kalrotterna och loken.
Stek ver svag varme tills kalrétterna ar mjuka. Koka pastan under tiden.

Tillsatt ingefara, salt och peppar och ev honung.

Tillsatt nu yoghurten om sa 6nskas eller servera den separat.

(SvD: Marie Térnblom)

Pasta med kassler och broccoli

2 portioner
1 1 gronsaks- eller honsbuljong 150 g kassler i strimlor
200 g kort pasta, typ fusilli eller penne svartpeppar och ev salt
150 g broccoli 50 g gronmogelost
% gul 16k 1 dI matlagningsgréadde

Koka upp vatten och buljongtarningar och hall i pastan. Koka enligt anvisning pa paketet. Lagg ner
broccolibuketterna nér cirka 3 minuter aterstar av koktiden. Hall av buljongen i durkslag (kan sparas till
ett soppkok senare).

Medan pastan kokar: fras upp 16k i lite matfett och lagg i den strimlade kasslern. Stek lite latt nagra
minuter.

Blanda I6k och kassler med pasta och broccoli. Vrid nagra varv 6ver med pepparkvarnen. Smaka om
det behdvs mer salt. Kasslern kan vara ganska salt i sig.

Gor ostsas genom att varma gradden i en liten kastrull och smula ner gronmogelosten. Ta kastrullen
fran varmen nar osten har smalt. Den ska inte koka. Hall sasen dver pastablandningen.

(DN)
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Thaigryta med curry och lime

1 msk gronsaksfond 3 msk rasocker

2 dl vatten 1 tsk salt

4 dl kokosmjolk 1 msk smor

5 st limeblad 1 msk mjol

4 tsk rod currypasta 0,6 kg Scan Piggham benfri flaskkarré
2 tsk fisksas

Blanda fond, vatten och kokosmjolk. Tillsétt limeblad, currypasta, fisksas, socker och salt. Koka upp.
Skar kottet i 1 cm stora tarningar. Bryn i smor i en stekpanna tills de har fatt fin farg. Stro dver vetemjol
och tillsatt kottet i grytan. Koka sakta i 15-20 minuter.Servera med ris eller nudlar och skivad gurka.

Spaghetti Carbonara

4 personer

Spaghetti Carbonara ar populart. En pastaratt man kan géra nar man har brattom. Snabbt gar det, latt
ar det och gott blir det. Trots att carbonararecept sallan innehaller speciellt manga ingredienser, ar
variationerna pa ratten manga. Oftast innehaller nutida recept gradde — ibland vin. I gamla klassiska
carbonararecept finns ingen gradde, bara pancietta, eller guanciale, pasta, 4gg, ost och svartpeppar.

400-500 g spaghetti 1 % dl riven Pecorinoost

200 g bacon, tarnat 4 msk gradde

ev. smor 1-1 % msk nymalen och grovmalen
3-4 aggulor svartpeppar

1 krm salt ev. 3 msk finhackad persilja

1 Y% dl riven Parmesanost

Koka spaghettin enligt anvisning pa paketet.

Stek bacontérningarna tills fettet kryper ut.

Vispa &ggulorna med salt, riven ost, gradde, persilja och svartpeppar.

Lat spaghettin rinna av, hall den i baconpannan och varm upp pa lag varme.

RGr om sa att spaghettin far smak av baconet.

Tillsatt &ggblandningen och rér om utan att koka. Varmen fran spaghettin ar tillracklig for att hetta
upp dggblandningen.

Servera genast.



Mejramkorv
4 korvar

250 g griskétt (fran skinkan)
2 Klyftor vitlok, finhackade

2 msk finhackad farsk mejram
(eller 1 msk torkad)

1 tsk muskotblomma, malen
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1 dlI risgrynsgrot
1 4ggula

Y5 tsk potatismjol
salt

peppar

1 dl graddmjoélk

Skér korvkattet i bitar och marinera det med vitloken och kryddorna i 1-2 timmar.

Mal eller kor kottet i mixer. Tillsatt potatismjolet, graddmjolken, gréten och dggulan. Smaka av
farsen med salt och peppar. Forma fyra sma korvar av farsen (cirka 7 cm langa och 2 cm tjocka). Vira
in dem i dubbla lager plastfolie. De ska bli som sméllkarameller. Sjud korvarna sakta i buljong cirka 10
minuter.

Lat korvarna svalna i folien. Vid servering, tag av folien, snitta korvarna och stek dem vackert
gyllenbruna i smor.

(Mersmak)

Fars

Kottbullar fran Balkan

4 portioner

Koéttbullarna graddas fardiga i ugnen i en yoghurtomelett som pdser upp som en frisk, syrlig sufflé.
Min erfarenhet ar att barn inte alltid gillar kombinationen yoghurt-kummin, sa prova eventuellt pa vuxna
forst.

500 g blandfars eller lammfars Yoghurtomelett:

1 skiva dagsgammalt lantbrod 5 dl yoghurt naturell
1agg 4 agg

Y dl mjolk 2-3 msk vetemjol

2—-3 msk strébrod Y2 tsk salt

1 liten gul 16k ¥4 tsk stott kummin

1 % tsk stott kummin 1 tsk paprikapulver

1% tsk salt smar eller olja till formen
Vitpeppar

Satt ugnen pa 225 °C.

Skér kanten av brédet och lagg den i blét 5 minuter i hopvispad mjélk, agg och strébrdd. Skala och
finhacka I6ken. Dela farsen i bitar och lagg i matberedaren och kor den snabbt med stalkniven
tillsammans med &gg- och brédblandningen, hackad 16k och kryddor till en finmalen féars.

Forma farsen till ganska stora bullar, l4gg dem i en smord form och satt in den mitt i ugnen. Stek
bullarna 67 minuter. Skaka formen ett par ganger.

Vispa under tiden ihop ingredienserna till omeletten, ta ut formen och hall smeten runt bullarna. Satt
in i ugnen och stek ca 15-20 minuter tills omeletten stelnat och blivit guldgul. Stro pa lite stétta, rostade
kumminfron (rosta pa torr panna. Servera med sallad eller brynta potatisklyftor och gott brod.



76
Grekiska kottbullar i ugn

4 portioner
1 kg skalad potatis % gul 16k
salt och svartpeppar 1-2 vitloksklyftor
1 smulat lagerblad 1 &gg
1 msk torkad oregano 3—4 msk strébrod
2 tsk paprikapulver Y dl mjolk
2 msk koncentrerad tomatpuré + 2 dl vatten salt och grovmalen svartpeppar
1 citron 1 msk torkad mynta (eller farsk hackad
2-3 msk olivolja mynta)

Kéttbullarna: 1 tsk paprikapulver

400-500 g blandfars eller lammfars

Sétt ugnen pa 200 °C.

Skala potatisen och skar den i klyftor. Lagg potatisen i en stor smord langpanna. Stro éver salt,
peppar, smulat lagerblad, oregano och paprikapulver. Rér ut tomatpurén i vattnet och ringla dver
potatisen, pressa pa citronsaft och droppa pa lite olivolja.

Sétt in en langpanna med potatisen mitt i ugnen 20-25 minuter innan kéttbullarna laggs .

Kéttbullarna: Finhacka 16k och vitlok och blanda med &gg, strobréd och mjolk. Blanda val med
farsen och ror i kryddorna. Forma till bullar och lagg dem bland potatisen. Stro pa lite paprikapulver pa
potatisen. Satt in langpannan strax under mitten av ugnen och stek ytterligare 15-20 minuter tills
kottbullarna &r genomstekta. Pressa dver citronsaft, strd pa lite mynta och servera direkt ur langpannan.

Gor géarna en rodbetstzatsiki till: matlagningsyoghurt blandas med vitlok, rivna rédbetor och hackade
valnotter. Sa serveras tzatsikin namligen ibland pa det grekiska fastlandet.

Polpette med citron och parmesan

4 portioner
500 g blandféars, notfars eller kalvfars Svartpeppar
1 skiva kantskuret vitt brod 1 citron
1 &gg olivolja till stekning
Y% dl mjolk Till servering:
2-3 msk strébrod kokt tagliatelle
2 msk riven parmesanost hyvlad parmesanost
Y tsk salt raspat citronskal

L&gg brodet i blot i mjolk med strobrodet i 10 minuter. Mosa det i mjélken och blanda val med
kottfars och agg (det gar fint i matberedare). Arbeta farsen vél och blanda sedan med parmesanost, salt
och peppar. Smaksatt farsen med cirka 2 tsk finrivet citronskal och lite citronsaft.

Forma till bullar, stek dem bruna i olivolja och pressa till sist rejalt med citronsaft 6ver de varma
bullarna i pannan. Hyvla 6ver parmesanost och servera direkt ur pannan med nykokt bandspagetti och
en sallad till.
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Bitok — ryska koéttbullar

4 portioner

Namnet bitok hanger ihop med verbet for att sla , att hugga. Illustrationerna i den ryska kokbok dar
receptet hittades visar att man formade en lang rulle av kottfarsen pa arbetsbordet. Sedan hoggs den i
fingerlanga bitar.

500 g notfars 1 dl hackad saltgurka

1 skiva dagsgammalt lantbrod smor, margarin eller olja till stekning

1 dI mjolk Sas:

2—-3 msk strobrod 2 % dl vatten eller kottbuljong

1 aggula 2 dl creme fraiche

% finhackad gul 16k nagra stank vitvinsvinager

2 vitloksklyftor 2 hackade saltgurkor + lite spad fran burken
Y, tsk salt 2-3 msk hackad dill

grovmalen vitpeppar

Kantskér brodet och lagg det i blot i mjolken med strobrédet 10 minuter. Ror i dggulan och blanda
val med farsen (gar fint i matberedare). Stek eventuellt I6ken och vitloken lite innan den blandas i farsen.

Blanda farsen med 16k och vitlok. Krydda med salt och peppar. Ror till sist i lite finhackad saltgurka
och forma till avlanga bullar.

Stek bullarna bruna i matfett eller olja i en traktorpanna. Ta upp dem, hall dem varma pa ett fat under
folie och héll sedan vatten eller buljong i pannan.

Koka upp och vispa i creme fraiche, smaksatt med lite vindger for en frisk och syrlig smak och blanda
i hackad saltgurka. Smaksétt ocksa med lite gurkspad och ror till sist i dillen. Lagg i kéttbullarna och
servera med kokt potatis.

Snabba vardagsbullar fran Nordafrika

4 portioner
300-400 g lammfars (eller notfars) 2-3 vitloksklyftor
Y dl strobrod 4 paprikor i olika farger
2-3 vitloksklyftor 2-3 msk olivolja
1 aggula + % dl kallt vatten 1 burk krossade tomater (eller 6-8 farska
salt och svartpeppar tomater)
1 % tsk malen spiskummin 1-2 tsk hackad rdd eller gron chilipeppar
1 tsk paprikapulver salt och svartpeppar
Y tsk malen kryddnejlika 4 agg

Till pannan: 1 nypa paprikapulver eller harissa (het chili)

1-2 gula lokar eller rodlokar

Satt ugnen pa 225-250 °C. Gor kottbullarna forst: Skala och hacka vitlok och arbeta ihop farsen med
alla ingredienserna med aggula och kallt vatten. Forma till ganska sma kottbullar.

Till pannan: Skala och hacka 16k och vitlok och karna ur och strimla paprikor till sasen. Fras loken
glansig i olja, lagg i paprikan och fras tills den mjuknar. Hall pa krossade tomater och krydda med chili,
salt och peppar. Smakoka utan lock tills sasen tjocknar lite grann. Hall upp i en ugnsfast form.

Bryn kéttbullarna runt om i lite olja i en panna, stek nagra minuter tills de ar halvfardiga. Lagg ner
dem i tomatroran.

Gor fordjupningar med en sked i tomatréran och knack i dggen. Sétt in mitt i ugnen och stek tills
aggen stelnat, cirka 10—12 minuter. Det har kan ocksa goras i en stor stekpanna med lock pa spisen. Stro
lite paprikapulver pa dggen och servera.
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Indisk kebab i yoghurtsas

4 portioner

En raffinerad blandning i métet mellan det varma och det kalla, mellan det kryddstarka och kall frisk
yoghurt.

500 g lammfars Kall yoghurtsas:

% gul 16k 5 dl yoghurt naturell

2-3 vitloksklyftor % dl riven gul 16k

1 &gg % dl rostad kokos

% dl strébrod 1 tsk finhackad rod eller gron chilipeppar
% dl mjolk eller yoghurt 1 tsk riven farsk ingefara eller 2 tsk hackad
salt och svartpeppar syltad ingefara

2 msk hackad syltad ingefara 2 pressade vitloksklyftor

1 tsk malen kanel 1 msk torkad mynta

% tsk malen kryddnejlika Till servering:

Y tsk malen kardemumma 3-4 tsk rostad kokos

% tsk malen koriander 1 msk finhackad réd paprika eller réd

1 tsk gurkmeja chilipeppar

olja till stekning lite hackad farsk mynta

Borja med sasen: Blanda alla ingredienserna till sasen och hall upp i en oval eller avlang form. Stll
kallt.

Sétt ugnen pa 225 °C.

Kebabrullar: Finhacka 16k och vitlok och blanda &gg, strobrod och mjolk. Blanda farsen med l6k,
vitlok och aggblandningen (det gar bra att blanda i matberedaren). Blanda i alla kryddorna. Arbeta farsen
val och forma till avlanga kebabrullar, tjockare an din tumme, och cirka 10 cm langa.

Lagg dem pa bakplatspapper pa en plat och stek dem mitt i ugnen cirka 10 minuter eller tills de ar
genomstekta.

Lagg de varma kebabrullarna i den kalla yoghurtsasen. Stré 6ver rostad kokos, lite finhackad réd
paprika eller chili och myntablad.

(Eja Nilsson)

Kottfarskebab
ca 400 g lamm- eller nétfars 1 pressad vitloksklyfta
1 tsk salt Y g9
1 kryddmatt svartpeppar % msk vetemjol
1 tsk paprikapulver 2 tsk vatten

Blanda farsen med alla ingredienserna till en fast fars. Lat den garna sta 6vertéackt i kylskap en stund
“att samla sig”.

Forma farsen med skéljda hander till avlanga bullar. Tra upp dem pa spett. Varva ev med paprika i
bitar.

Pensla med lite olja blandad med soja.

Grilla spetten vackert bruna runt om.

Servera med citronklyfta att pressa 6ver, bréd och en blandad sallad.

(Var bostad recept)
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Kottbullar i kokos- och tomatsas

2 portioner
250 g lammfars eller flaskfars 2 dl tomatkross
Ya gul eller rod 10k 1 dl vatten
Y tsk salt % buljongtérning
Y tsk kanel 1 dI kokosmjdlk
nymald peppar 1 msk hackad basilika eller farsk koriander
Sas:

i—l Y tsk rod currypasta (av thailandsk typ)

Riv eller hacka I6ken mycket fint och blanda med férs, salt och kryddor.

Fras upp currypasta (fran butikens asiatiska hylla) i lite olja i en tjockbottnad kastrull. Hall pa
tomatkross och lat steka tillsammans nagra minuter. Tillsatt vatten och buljongtarning och koka upp.
Blanda sist i kokosmjdlken. Smaka av med salt och eventuellt mer currypasta for mer hetta.

Rulla sma kéttbullar av smeten och lagg i den sjudande tomat-currysasen. Koka cirka fem minuter
tills bullarna &r genomkokta.

Stro dver hackad basilika eller koriander.

Servera med ris eller kokt potatis.

(DN)

Fylld ugnspaprika med lammfarsfylining

2 portioner

3-4 paprikor % finhackad 16k
Lammfarsfyllning: 1 finhackad vitloksklyfta

2 msk strobrod Y5 tsk salt
2 msk vatten nymald svartpeppar
1 dl tomatkross 2 msk hackad farsk basilika
250 g lammfars eller annan kottfars % dl vatten + 1 tsk koncentrerad fond
ca 50 g fetaost (gronsaks, kyckling eller kalv)

Sétt ugnen pa 200 °C. Dela paprikorna pa langden och ta bort karnhus och innervaggar. Lat garna
skaftet sitta kvar. Lagg paprikorna i en latt oljad ugnsform, salta lite och sétt in i ugnen cirka 20 minuter
medan fylIningen gors i ordning.

Hall strobrod och vatten i en bunke och Iat svalla nagon minut. Tillsatt tomatkross och kottfars,
blanda. Hacka 16k och vitlok och stek den mjuk i lite matfett. Blanda allt i bunken, rér i basilika, salta
och peppra. Stek gérna en liten sked férs for att kolla kryddningen.

Fyll de forstekta paprikorna med farsblandning. Stick ner sma tarningar av fetaost i farsen. Satt in
formen i ugnen och gradda ca 30 minuter eller till dess farsen &r genomstekt och paprikorna mjuka. Hall
pa vatten och fond i botten av formen néar cirka 5 minuter aterstar.

Servera med skyn fran formen och kokt potatis till.

(DN)
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Farsmacka
6 personer
3 kokta kalla potatisar 1 krm kryddpeppar
1 gul 16k 1 tsk krossade senapskorn
500 g lammféars 1 tsk salt
200 g flaskfars Y5 tsk svartpeppar
2 msk strébrod Till stekning:
2 agg 2 msk smor eller margarin

2 dl mjolk eller vatten

Skala och mosa potatisen. Skala och hacka I6ken. Blanda samman alla ingredienser till farsen. Forma
farsen till sma biffar.

Bryn matfett i en stekpanna och stekbiffarna gyllenbruna, cirka 5 minuter pa var sida.

Servera med pressad potatis, hackade inlagda rédbetor och kapris.

Farsmacka

4 personer
4 hg mager lammfars 1 msk gula senapskorn
1 rodlok 2 skalade, kokta, kalla potatisar
1 &gg 2 msk graddfil

Blotlagg senapskornen i lite hett vatten. Mosa potatisarna med en gaffel i en bunke och blanda med
agget till en smet.

Skala och hacka rodldken och ror ned i &ggsmeten. Salta och peppra och blanda ned senapskornen,
graddfilen och farsen i &ggsmeten. Arbeta kraftigt under 5 minuter.

Forma 12 sma biffar och stek sakta utan matfett i teflonpanna. Servera med potatismos och graslok.

R6d farsbiff med pepparrotsfil

4 portioner
400 g kottfars 1 krm peppar
3 medelstora rodbetor, finrivna Sasen:
1 liten gul 16k, finhackad 1 % dl graddfil eller matyoghurt
ev 2 msk hackad kapris 1 tsk riven pepparrot eller %2 msk ljus
1 &gg dijonsenap
1 tsk salt Salt

Skala och riv de raa rodbetorna och blanda med kottfars, hackad 6k, kapris, 4gg, salt och peppar.
Forma till sma biffar och stek dem. Graddfil utblandad med riven pepparrot eller senap och en aning
salt &r gott som sas till de roda biffarna.

Biffar som blir 6ver kan frysas och eventuellt sparas till en matlada.

(DN: Berit Lyregard)
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Lammfarsbiffar med senap

2 portioner
250 g lammfars eller blandfars 1 msk s6t grovkorning senap
1 kokt mosad potatis 5 tsk salt
1 4gg Svartpeppar

2 msk vatten
Blanda alla ingredienser och forma smeten till sma biffar. Stek dem i olja eller smor pa mattlig varme,

den s6ta senapen gor att de lattare branns. Servera med potatis och rodbetssalladen.
(DN)

Farsrulle med feta och basilika

4 portioner
500 g notfars eller blandfars 1-2 krm peppar
Y dl strobrod 1 msk soja
1 msk potatismjol Fyllning:
1% dl vatten ca 100 g grekisk fetaost
1 &gg 6 marinerade soltorkade tomater
1 tsk salt Y kruka basilika

Sétt ugnen pa 200 °C.

Blanda strobrod, potatismjol och vatten. Ror ner kottfars och &gg, salt och peppar.

L&gg ut bakplatspapper eller plastfolie pa arbetsbanken. Platta ut kottfarsen till en rektangel, drygt 1
cm tjock.

Smula eller skiva fetaosten tunt och lagg ut over farsen. Strimla tomaterna och lagg pa liksom
grovhackad basilika.

Rulla ihop som en rulltarta med hjalp av underlaget. Lagg 6ver rullen i en smord ugnsform. Pensla
kottet med soja och satt in i ugnen. Lat rullen steka cirka 45 minuter i nedre delen av ugnen. Lagg pa en
bit folie om ytan verkar fa for mycket farg.

Lagger man rullen i en rymlig ugnsform eller pa plat kan man steka hyvlad potatis, garna med
strimlad rodlok och lite hackad vitlok samtidigt som kéttet. Blanda i sa fall potatisskivor och I6k med
en aning olja och salt innan det l1aggs i formen.

(DN)
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Farsrulle
4 personer
Kott- och gronsaksfras: 1-1 % dl vatten

300 g kattfars, eller flaskfars Deg:
matfett, till stekning 6 dl vetemjol
1 gul 16k, finhackad 1 tsk bakpulver
2 mordtter, grovrivna 2 tsk curry
250 g vitkal, strimlad 3 msk olja
1-2 vitloksklyftor, pressade 2 dl vatten
salt och peppar
1 msk senap 1 &gg, till pensling
1 msk soja sesamfro, eller
1 kéttbuljongtarning vallmofrd, om sa énskas

Lat fettet bli ljusbrunt i en stor stekpanna. Stek farsen under omrérning tills den ar jamnt grynig.
Léagg i och fras 16k och mordétter. Tillsatt vitkal, vitlok, 6vriga kryddor, smulad buljongtarning, vatten
och roér om.

Koka under lock pa svag varme ca 10 minuter.

Arbeta snabbt ihop degen, for hand eller i matberedare. Kavla ut degen till en platta ca 3040 cm.
Tag eventuellt undan lite av degen till garnering. Lagg fyllningen pa mitten. Fukta kanterna pa degen
med uppvispat d4gg. Vik upp degen kring fyllningen med kanterna omlott och tryck ihop dem. Lagg
rullen med skarven ner pa en plat med bakplatspapper. Garnera eventuellt med deg.

Pensla med uppvispat dgg och stré éver sesam- eller vallmofrén. Gradda i nedre delen av ugnen i
200-225 °C ugnsvarme i 20-25 minuter. Servera med tomatsallad.

(Gréna konsum)

Fransk lantpate

1 kg flaskfars eller halften lamm/héalften 2 vitloksklyftor

flaskfars ¥, tsk mald svart- eller vitpeppar
2 ragade tsk salt 1 tsk socker
1 stor 16k 1 tsk fyra kryddor eller
1 dl mjolk 1 krm riven muskotnot,
1 dI vetem;jol Y, tsk malda kryddnejlikor och
1 buljontarning Y4 tsk mald kryddpeppar
1% dl vatten 15-20 grona pimientofyllda oliver
1agg

Finhacka och fras Ioken. L6s buljongtarningen i vattnet. Pressa vitloksklyftorna. Blanda alla
ingredienserna i en rymlig bunke. Arbeta farsen tills den blir smidig. L&gg den i en smord rak bakform
och tryck gérna ner grona pimientofyllda oliver har och dér i smeten. Stall formen i vattenbad, det vill
sdga i en langpanna, till knappt halften fylld med varmt vatten.

Gradda patén langsamt, det &r da den blir sa saftig och god. Gradda den i 160 °C ugnsvarme i 1 %2
timmar. Lagg folie éver formen om pastejen ser ut att bli for mork pa ytan. Lat pastejen kallna helt.

(DN: Annas mat: 2/4-95)
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Farsrora
4 portioner

Mat i tex-mexstil med ett helt batteri av skalar med farssas, stekta bonor, goda saser och grénsaker.
Maten rullar man in i varmda tortillabrod, lagger i knapriga tacoskal eller &ter pa tallrik med nachochips.
Var och en kan plocka for sig av det han eller hon gillar: Farsséas gjord pa kycklingfars, stekta bénor
med mycket smak for vegetarianen, en len guacamole pa avokado, het eller mild tacosas. Strimlad
isbergssallad, tomater och gurka i skivor, tunt strimlad rodIok ar goda tillbehor pa gronsakssidan. En del
kanske ocksa vill ha riven ost och graddfil.

350 g kycklingféars eller kottfars 1 tsk socker

1 gul 16k 2 tsk chilipulver (mexikansk kryddblandning)
1-2 vitloksklyftor 1 tsk salt

1 burk krossade tomater Peppar

2 msk tomatpuré eller chilisas
Fras upp kottfarsen i stekpanna med lite matfett. Lagg i hackad 6k och vitlok och lat 16ken steka
mjuk. Tillsatt tomatkross, puré, socker och chilipulver.

Koka ihop pa lag varme tills roran &r ganska fast, cirka 10 minuter. Smakséatt med salt och peppar
och Iat steka nagon minut till.

Kryddiga kottfarsspett med couscous

Spett &r snyggare men visst kan du gora vanliga stora kottbullar av farsen i stéllet.

600 gram blandfars eller lammfars socker

1 klyfta pressad vitlok 4 st portioner couscous
rivet skal av ¥ citron saft fran % citron

Y2 msk farsk hackad rosmarin Y4 skalad urkérnad gurka
2 tsk spiskummin 2 st tarnade tomater

1 msk paprikapulver 1 st hackad rodlok
hackad rod chili 1 st kruka koriander, grovt hackad
2 st aggulor 1 dl hackad bladpersilja
sma spett 3 msk olivolja

1 st 16k, hackad 2 msk ajvar relish

2 msk olivolja 2 dl matlagningsyoghurt
1 st burk krossade tomater a 400 g salt och peppar

Blanda farsen med vitloken, citronskalet, rosmarinen, spiskumminen, paprikan, chilin, &ggulorna och
salt och peppar i en bunke.

Forma till 12 avlanga biffar. Tra upp pa spett och bryn snabbt runt om pa utegrill eller i ugnen eller
bryn forst i stekpanna och tra sedan upp pa spett.

Frés l6ken pa 1ag varme i oljan i en stor kastrull ndgon minut. Loken ska bara mjukna lite.

Hall i tomaterna, ror om och smaka av med salt, peppar och lite socker.

Stall de brynta farsspetten rakt ner i tomatsasen och smaputtra tills de ar genomstekta. Det tar ungefar
10 minuter.

Gor couscousen enligt anvisningarna pa paketet.

Pressa Over citron och vand ner gurkan, tomaterna, rodloken, koriandern, persiljan och olivoljan.
Smaka av med salt och peppar.

Gor en sas pa ajvar och yoghurt. Smaka av med salt.

(Sofia Sjodin)
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Chili con carne

4 portioner
500 g kottfars 1-1 % msk chilipulver (mexikansk
2 gula Iokar kryddblandning)
2 vitloksklyftor 2 tsk kakao
5 dI tomatkross 2 tsk oregano
2 msk tomatpuré Y21 tsk salt
7 dl kokta bruna bonor (alt 2 burkar vita svartpeppar
eller réda bonor) ev 3—4 farska tomater

Skala och hacka 16k och vitlok. Stek kéttfarsen sa att den smular sig i en stor stekpanna eller jarngryta
med lite matolja. Lat l16ken frasa med kottfarsen tills den mjuknar. Krydda med chilipulver, kakao,
oregano, salt och nymald svartpeppar ur kvarn. Hall pa tomatkross samt tomatpuré och bénor och lat
smakoka pa svag varme under lock cirka 15 minuter. Smaka av och krydda mer om det behovs. Léagg
garna i nagra grovt skurna tomater pa slutet eller nar du varmer den fardiga chilin, det ar trevligt for
bade fraschor och konsistens.

Servera med ris eller bréd, garna tortillabréd varmda i panna, och krispig isbergssallad, tabasco och
chilisas for den som vill. Det som blir 6ver passar fint att frysa till matlador eller senare middagar.

(DN: Berit Lyregard)
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Hemmarullade kottbullar

4 personer

400 g kottfars 1 ruska persilja

1 dl yoghurt, naturell 2 tsk timjan

4 msk strobrod 2 krm kanel

1agg 1 msk olivolja

1 16k potatis

2 vitloksklyftor salt

1 mild chilifrukt svartpeppar

1 msk spiskummin (kan inte ersattas med 2 msk olja till klyftpotatisen
vanligt kummin) 3 msk margarin

Satt ugnen pa 200 °C.

Skala potatisen och skér i klyftor.

Hall oljan i en langpanna. Lagg i potatisen, salta, peppra och stall in i ugnen.

Blanda &gget, yoghurten och strobrodet i en stor bunke. Lat strobrodet svélla nagra minuter.

Skala och hacka I6ken och vitloken.

Dela chilin och ta bort kdrnorna. Hacka chilin.

Frés 16ken, vitloken och chilin i olivoljan. Det ska bli blankt och mjukt, inte brynt.

Hacka persiljan fint.

Blanda ner den stekta I6kblandningen i bunken tillsammans med persiljan och kéttfarsen.

Krydda med peppar, salt, spiskummin, timjan och kanel. Blanda ordentligt.

Rulla sma kéttbullar.

Stek pa medelvarme i margarinet. Stek i omgangar eller i flera stekpannor sa att kottbullarna blir fint
brynta och genomstekta.

Léagg de stekta kottbullarna pa ett ugnssakert fat och hall dem varma i ugnen.

Servera med ugnsstekt Klyftpotatis, sallad och gérna citron att pressa Gver.

Varianter:

Det gar naturligtvis att inskranka kryddandet till bara salt och peppar. En del &r ju lite pippliga nar
det géller vitlok, chili och andra starka smaker.

Chili:

Finns inte farsk chili i affaren s& kan du anvéanda torkad, chili-flakes eller sambal oelek. Det &r svart
att vara exakt med hur mycket som behd6vs. Det beror ju pa hur starkt du vill ha det och styrkan pa chilin.
Ta det lite vackert i borjan och testa dig fram.

| det har receptet ska det vara hackad vitlok men ibland ska den vara pressad. Om inte en vitlokspress
ingar i moblemanget sa kan du gora som kockarna.

Skala vitloksklyftan, dela i nagra bitar, salta och mosa med flata sidan av knivbladet. Saltet fungerar
som slipmedel och du far snabbt ett vitloksmos.

Knepig metod dock om du har gammal vitlok. Kop inte sadan som bérjat gro. Den &r seg och ofta
besk.

(Jon Hansson)
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Chili con carne med mork choklad
4 portioner

1 msk raps- eller olivolja

1 finhackad gul 16k

400 g kottfars

2 finhackade eller pressade vitlokar
2 tsk chilipulver

Y tsk chilipeppar (exempelvis red hot

2 tsk paprikapulver

Y tsk salt

1 msk kalvfond (koncentrat)

Y dl vatten

1 burk stora vita bonor (410 g)
50 g hackad mérk choklad

chilipeppar)

Hetta upp olja i en stekpanna och fras loken i cirka 1 minut. Lagg i kottfarsen och lat den frasa pa
hog varme tillsammans med vitldk, chilipulver, chilipeppar och paprikapulver. Rér om hela tiden och
Iat steka i cirka 5 minuter.

Tillsatt salt, kalvfond, vatten och avrunna vita bonor. Lat puttra i cirka 3 minuter. Blanda ner
chokladen och lat den smaélta in. Servera direkt med gronsaker som tillbehor, exempelvis tomat, paprika
och salladslok.

Tomatsallad med vitlok eller 16k samt basmatiris &r passande tillbehor.

(DN: "Seglarens kokbok'" av Charlotte Jenkinson och Susanne Almers)

Kottfarsgryta med chili

4 portioner
1 gul 16k 1 tsk spiskummin
2 vitloksklyftor 1 tsk koriander

1 rod paprika

2 msk margarin eller t ex rapsolja
400 g notfars

1 tsk salt

1-2 tsk chilipulver

1 dl rétt vin, t ex matlagningsvin

1 msk Worcestershiresas

1 burk (ca 400 g) krossade tomater
1 burk (ca 400 g) kidneybonor

Skala och grovhacka Iéken. Skala och pressa vitloken. Dela, kdrna ur och hacka paprikan.

Frés 16k och paprika i margarin eller olja under omrérning i en gryta. Ta upp det frasta. Lagg lite mer
fett i grytan och l&gg i och bryn farsen med salt, chilipulver, kummin och koriander under omrérning.
Tillsatt vin, Worcestershiresas, tomater och de frasta gronsakerna. Koka upp och lat sjuda cirka 15
minuter.

Skolj bonorna. Blanda dem i grytan och Iat alltsammans sjuda ytterligare 5-10 minuter, med locket
pa glant om det verkar vara for mycket vatska.

Servera med ris.

(Var bostad recept)
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Kottfarssas med paprika

1 gron eller réd paprika ca 1 kryddmatt chilipulver

1 liten gul 16k 2 tsk tomatpuré

200 g kottfars % burk (a 400 g) krossade tomater
1 % msk margarin eller olja nagra svarta eller grona oliver
Y51 tsk salt ca 1 dl majskorn

Svartpeppar

Skolj, dela och kérna ur paprikan. Skér den i tarningar. Skala och finhacka loken.

Fras 16k, paprika och fars i fettet i en tjockbottnad gryta, smula sdnder farsen med en gaffel. Tillsatt
salt, peppar, chilipulver, tomatpuré och krossade tomater. Koka under lock pa svag varme 15-20
minuter.

Smaka av och blanda i oliver och majs-korn.

Servera med nykokt pasta.

(Var bostad recept)

Kottfarssas pa fyra satt

Grundrecept: 1 krm kanel
1 kg notfars 2 tsk soja
margarin att steka i 1 dl vitt eller rétt vin (t ex matlagningsvin)
4 tsk salt Med &pple och kal:
4 krm svartpeppar 4 dI finstrimlad vitkal
4 msk vetemjol 1 rarivet apple

Med bacon och tomat: ca 1 tsk paprikapulver
1 gul 16k ca 1 tsk curry
1 morot 1 tsk soja
75 g bacon eller rokt skinka 1 dl vatten
1 burk (400 g) krossade tomater Med purjo och senap:
1 msk tomatpuré 1 purjolok

Med sydléandsk smak: 1-2 msk osttad senap
1 gul 16k 1 tsk franska Orter
1 liten aubergine eller squash 2 dl mjolk

Bryn farsen i fyra omgangar i margarin i en stekpanna. Stro 6ver salt, peppar och mjél. Blanda val
och fordela féarsen i fyra frysformar av aluminium (rymd 8,5 dl).

Hacka eller strimla gronsaker, rotfrukter och bacon. Ldgg dem tillsammans med kryddor i sina
formar. Hall pa vétskan. Placera formarna i en langpanna och tack dem med aluminiumfolie.

Sétt in langpannan i 225 °C ugnsvarme, i mitten av ugnen, och Iat st cirka 1 timme.

Smaka av saserna och lat dem svalna. Fordela dem i lagom stora portioner och frys in.

Servera med pasta, ris, couscous eller potatis. Eller anvand saserna till forslagen har intill.

(Var bostad recept)
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Kottfarssas
4 portioner
300 g not- eller blandfars 1 burk krossade tomater
2 gula lokar 1 tsk salt
2 msk margarin svartpeppar
Y2 msk paprikapulver ev 1-2 tsk ortkrydda
1 % msk vetemjol ev. vitlok

Skala och hacka Ioken.

Bryn farsen i hélften av margarinet i en stekpanna. Rér om hela tiden sa att farsen blir grynig. Lagg
over den i en gryta.

Frés 16ken i resten av fettet. Lagg Over l6ken i grytan.

Stré over paprikapulver och mjol och rér om. Tillsatt allt det 6vriga. Koka under lock 1015 minuter.
Verkar det bli torrt, spad med en skvitt vatten. Lat koka upp igen. Smaka av.

Servera med pasta eller ris och en blandad sallad.

TIPS:

Fylld paprika: Dela och karna ur grona paprikor. Koka halvorna i lattsaltat vatten ca 3 minuter. Lat
dem rinna av. Fyll dem med kéttfarssas och stro Gver riven ost. Gratinera i 225 °C ugnsvarme ca 15
minuter. Servera med blandad sallad och brod.

Latta soppan: Ror ut kottfarssasen med vatten till lagom soppkonsistens. Blanda i litet vita bonor i
tomatsas (burk) och/eller finhackad paprika. Varm upp. Smaka gérna av med en klick graddfil och ett
gott brad till.

ELLER lagg kottfarssasen som fyllning i pannkakor. Gratinera garna med ost.

ELLER som pizzapalagg tillsammans med skivade tomater, litet 6rtkrydda och ost.

(Var bostad recept)

Italienska kottbullar
5 portioner

Italienarens kottbulle &r naturligtvis gjord pa kalvfars. Skinka, citron och parmesan ger en extra
touche at dessa goda bullar.

500 g kalvfars skalet av Y% citron
100 g prosciutto eller rokt skinka 1 &gg + 1 &ggula
200 g kokt potatis - ca 2 medelstora 1% dl lattmjolk
2-3 vitloksklyftor 3 msk parmesan

1 knippa persilja Y tsk riven muskot

Skar skinkan mycket smatt eller kor den till grovt mos i matberedaren. Mosa potatisen fint med gaffel
eller kor den till mos i matberedaren. Skala och finhacka vitloken. Finhacka persiljan. Riv citronskalet.
Séatt ugnen pa 175 °C.

Blanda alla ingredienserna val. Forma pingpongbollstora bullar.

Bryn bullarna i smor runt om och sétt sedan in dem i ugnen i 15 minuter. Kokt eller stekt potatis samt
en tomatsallad passar fint till.

(SvD: Carl Butler)
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Indiska kottbullar

4 portioner

En kottbulle av nagot slag finns i stort sett i varenda matkultur. Har ar en indisk variant, som
naturligtvis ar kryddad darefter.

400 g lammfars 1 tsk salt

1 gul ok Sasen:

1 liten gron paprika 1 gul 16k

1 vitloksklyfta 2 vitloksklyftor

1 499 1 burk hela tomater

1 tsk malen koriander 1 msk curry eller mer for den som sa énskar
1 tsk kummin % tsk malen ingefara

Y5 tsk svartpeppar 1 tsk salt

2 kryddnejlikor 1 krm cayennepeppar

1 krm malen kardemumma 2 dI matlagningsyoghurt

Borja med sasen: Finhacka 16k och vitlok och skar tomaterna smatt.

Ta fram en rejal kastrull, stor nog att rymma bade kottbullar och sas. Satt den pa medelvarme med 2
msk smaér och nar detta smalt lagger du i 16k och vitlok och fraser latt nagra minuter.

Tillsatt tomater och ror ner curry, ingefara, salt och cayenne. Lat smaputtra en eller annan minut.

ROr ner yoghurten och lat sasen smaputtra medan du gor kottbullarna.

Skala och finhacka loken. Skar paprikan lika smatt. Finhacka vitloken och stot kryddorna.

Blanda alla ingredienserna och forma sedan ganska stora kottbullar.

Léagg bullarna i den smaputtrande sasen. Efter 15 minuter ar ratten klar. Bjud osaltat ris till.

(SvD: Carl Butler)

Keftedes

Det finns massor av varianter pa grekiska kéttbullar. Har ar en som min van Yannis pa Mykonos
brukar laga.

Y kruka farsk basilika 1 % dI frikadellbuljong
2-3 vitloksklyftor salt
2 burkar krossade tomater peppar

Finhacka 16k och vitlok. Sa ocksa persiljan.

Blanda alla ingredienser och tillsatt 1 tsk salt och tag nagra tag med pepparkvarnen. Blanda val.

Forma sma bullar, som du steker i ganska het panna i margarin. Eller gor lite storre, tillplattade bullar,
som du grillar pa grillen.

(SvD: Carl Butler)
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Thailandska kottbullar

4 portioner

Ocksa thailandarna har sina kéttbullar och de ar ordentligt starka. En god idé &r att n6ja sig med en
msk currypasta. Men den djarve tar naturligtvis tva. Alla ingredienserna finns att kdpa i orientaliska

butiker.

500 g notfars

1 &gg vetemjol olja

2 msk osaltade jordndtter

1-2 msk thailédndsk réd currypasta

4 dl koksmjolk

1 msk thailandsk fisksas
1 msk socker

Olja

Blanda férs och 4gg. Forma bullar av en pingpongbolls storlek. Rulla dem i vetemjol.

Lat ca 1 dl olja bli het i en panna. Lagg i bullarna, nagra i taget, och bryn dem val runt om. Lagg upp
dem pa hushallspapper att rinna av.

Mal nétterna i kvarn eller kor dem fint i matberedaren.

| en gryta pa svag varmer du ca 2 msk olja. ROr ner currypastan och fras den latt nagon minut. Tillsétt
koksmijolken och ror sedan i nétter, fisksas och socker. Sjud nagon minut och smaka av. Kanske behdvs
det mera fisksas eller socker.

Lé&gg i kottbullarna och sjud ytterligare 5-6 minuter. Bjud jasminris till.

(SvD: Carl Butler)

Kinesiska kottbullar
4 portioner

Lejonhuvuden. Det har &r kinesernas svar pa vara kéttbullar. Lite annorlunda &n vara men nog sa
spannande att prova.

500 g grisfars eller blandfars
50 g torkade rékor
100 g vattenkastanjer

1 tsk salt
2 msk soja
1 msk potatismjol

1 liten purjolok 1 agg

25 g farsk ingefara 500 g salladskal
2 msk sherry eller risvin 2 Y% dl buljong
% msk socker Olja

Blotlagg rékorna tills de mjuknar en aning.

Finhacka rékor, kastanjer och purjolok. Skala och riv ingefaran.

Blanda fars, rakor kastanjer, purjo, ingeféra, sherry, socker, salt, soja, potatismjol och &gg.

Skar kalen grovt. Lat cirka ¥ dl olja bli het i en gryta. Lagg i kalen och fras den under omrérning 3—
4 minuter. Lat std medan du gor klar bullarna.

Forma bullar cirka 3-4 cm i diameter. Hall s mycket olja i en panna att det star ca 2 cm upp. Hetta
upp oljan och nér denna dr riktigt het l&gger du i bullarna och ger dem en fin brynt farg runt om. Det
kan vara en fordel att gora detta i en liten panna och i sa fall i tvd omgangar. Pa sa satt behéver du inte
anvanda sa mycket olja.

Léagg over bullarna i grytan med kalen. Hall pa 2 % dl buljong. Lat det hela sedan puttra under lock.
Efter 7-8 minuter lyfter du upp bullarna och later kalen smakoka tills den &r klar, det vill sdga efter totalt
cirka 15 minuter.

(SvD: Carl Butler)
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Kottbullar i rod currysas

2 portioner
250 g lammfars eller flaskfars 2 dl tomatkross
Ya gul eller rod 10k 1 dl vatten
Y tsk salt % buljongtarning
Y tsk kanel 1 dl kokosmjolk
Y krm svartpeppar 1 msk hackad basilika eller farsk koriander
Sas:

i—l Y tsk rod currypasta (av thailandsk typ)

Riv eller hacka I6ken mycket fint och blanda med férs, salt och kryddor.

Fras upp currypasta (fran butikens asiatiska hylla) i lite olja i en tjockbottnad kastrull. Hall pa
tomatkross och lat steka tillsammans nagra minuter. Tillsatt vatten och buljongtarning och koka upp.
Blanda sist i kokosmjdlken. Smaka av med salt och eventuellt mer currypasta for mer hetta.

Rulla sma kéttbullar av smeten och lagg i den sjudande tomat-currysasen. Koka cirka fem minuter
tills bullarna &r genomkokta.

Stro dver hackad basilika eller koriander.

Servera med ris eller andra gryn.

(DN)

Kafta mikli

4 portioner

Mellanésterns hamburgare. Med latt smak av kanel ar denna intressantare &n var vasterlandska
version.

1 finhackad, medelstor gul 16k Y4 tsk svartpeppar

55 g hackad persilja Ya tsk kryddpeppar

450 g kottfars, helst pa lamm 1 tsk salt — eller efter smak
Y tsk kanel en knapp dl olivolja

Kor 16k och persilja i matberedare.

Blanda med kéttfarsen, krydda samt arbeta ihop farsen, som sedan formas till sma biffar.

Hetta upp oljan till moderat varme och stek biffarna pa bada sidor (totalt 6-8 minuter). Lat dem rinna
av ett 6gonblick pa kokspapper.

Servera med dip pa aggplanta och en gron sallad. For att gora ratten fettsnalare, kan forstas biffarna
i stéllet grillas.

(SvD: Lee Persson)
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Reginas kottfarskebab

4 portioner

Lattlagade och jattegoda kottfarskebab som Regina lagar pa utegrillen och bjuder pa om sommaren.
Pa hennes namnsdag gor jag en hostversion och steker sma fina kebab pa spisen.

400 g kottfars Sas:

1 gul 16k 2 dl matlagningsyoghurt

1 tsk salt 2 pressade vitloksklyftor

1 krm svartpeppar 1 tsk farsk hackad mynta eller %2 tsk torkad
1 tsk malen spiskummin 1 krm salt

1 dI mjolk

Ror ihop alla ingredienser till sasen.

Skala och finhacka 16ken. Blanda kottfars, 10k, salt, peppar, spiskummin och mjolk.

RoOr om till en jamn smet. Forma farsen till langa smala biffar.

Stek kebaben gyllenbruna runt om i smor i en stekpanna. Servera kebaben i pitabrod med sasen,
gronsaker och garna pepperoni.

(SvD: Berit Paulsson)

Tomatfarsbiffar
4 portioner

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 dI 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 féarshiffarna med ett gott potatismos, gérna smaksatt med lite riven ost.
(SvD: Ingrid Eriksson)
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Basilikabiffar

4 portioner

En variation pa de saftiga Wallenbergarna. Har far basilika, kryddpeppar och gronpeppar sétta smak
pa flaskfars.

500 g flaskfars 2 aggulor

1 tsk salt 2-2 Y% dl matlagningsgréadde
1 tsk gronpeppar Till stekningen:

Y5 tsk kryddpeppar flytande margarin

1 msk finhackad farsk basilika

Arbeta ihop farsen med saltet och de ihopstétta pepparkornen samt den finhackade basilikan. Tillsatt
aggulorna och grédden omvaxlande. Det blir en ganska 16s smet.

Forma cirka 10 platta, runda biffar, lagg dem pa vattenskoljd skarbrada och lat dem torka till lite pa
ytan innan de steks.

Hetta upp stekpannan med flytande margarin och stek basilikabiffarna pa medelvarme, cirka 3-4
minuter pa varje sida. De ska inte bli for morka. Lagg upp dem i form och sla 6ver stekskyn som bildas.
Stek dem i omgangar annars blir pannan for kall.

Dekorera med hela basilikablad och bjud stuvade skérbénor till samt dilldoftande farskpotatis och
kanske pressgurka nu nér de svenska gurkorna mognar for fullt.

(SvD: Marianne Sandberg)

Rysk kottfarspanna med graddfil och rodbetor

Det ar dillen som gor den hér réatten. En mild smakbrytning mot den syrliga gradden.

1 kg potatis 4 dI graddfil

600 g kottfars 1 knippa dill
smor/margarin att steka i inlagda rodbetor

salt och svartpeppar ev en liten pase jordndtter

Borja med att satta pa ungefar en liter potatisvatten som du saltar. Borsta sedan potatisen, lagg i en
kastrull och hall pa det kokande vattnet.

Medan potatisen kokar sétter du i gang med kottfarsen som ska brynas i smor. Salta och peppra. Hall
2-3 deciliter graddfil i kottfarsen och lat det puttra under tiden du skér dillen, anvand bara de fina bladen,
stjalkarna kan laggas i potatiskoket.

Nar potatisen &r klar ror du ner dillen i kottfarsen och serverar med inlagda rédbetor och aterstaende
graddfil.

Den som vill stror lite jordnotter Gver sin portion.

(DN)



94

Burek a la Fatima
6—8 personer

Det &r ett rent skadespel att se hur Fatima proffsigt svingar degen runt oklagian, den 120 cm langa,
tunna kaveln. Bakbordet ar tackt med ett grovt bomulistyg. Hon kavlar och drar i degen tills den &r tunn
som tidningspapper och néstan lika stor som bakbordduken med cirka 20 cm éverhéng runt om.

500 g vetemjol 500-600 g grovt rariven potatis
2 1/5-3 dl vatten (degen ska vara fast som 16k, grovhackad
pizzadeg) 2 msk matolja
1 msk salt salt, peppar
1 2 msk matolja (ej oliv) till utkavining
Fyllning:

500-600 g kottfars

Degen kavlas ut i tva omgangar. Forst till ca %2 cm tjocklek, da den penslas med oljan och far vila i
en kvart. Dérefter borjar Fatima, dmsom kavla, msom bearbeta degen med handerna. Med handflatorna
uppat, under degen drar hon forsiktigt med fingertopparna ut degen mot och 6ver bordskanterna.

Darefter blir det 15 minuters paus, degen maste nastan torka innan fyllningen laggs pa.

Kottfarsen blandas med 16k, olja, och litet vatten och kryddas. Lagg den intill den rarivna potatisen
i strangar med cirka 30-40 cm mellanrum. Med en effektfull skakning pa duken rullas degen som en
rulltarta runt fyllningen. Skar av och rulla darefter degen runt nasta strang och lagg rullarna tatt, tatt
tillsammans. Fyll hela den val smorda langpannan eller formen, annars kan det latt osa.

Gradda i 275 °C ugnsvarme i cirka 30 minuter eller tills den fatt en gyllenbrun farg. Hall 3 dl kokande,
saltat vatten med en smorklick i Over anrattningen, och efter ytterligare 5 minuter i ugnen slas 3 dl tjock,
lattsaltad gradde Over pitarullarna. Dérefter ytterligare en kvart i ugnen.

Lat vila minst en kvart innan Burek serveras med naturell yoghurt och en gronsallad till.

(DN)
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Julkorv
500 g flaskfars 1 tsk vitpeppar
500 g notfars Y5 tsk svartpeppar
500 g kokt kall potatis 1 tsk ingeféara
4 dl vispgradde 1 % tsk kryddpeppar
4 dl buljong 1 krm malda kryddnejlikor
1 msk potatismjol 1 ¥%-2 m fjélster (korvskinn)
2 msk salt

Léagg fjalstren i kallt vatten dver natten.

Borja med att koka upp gradden under vispning. Lat den koka upp ett par ganger under vispning.
Detta gor man for att bli av med luftbubblorna som bildas i gradden och gor att korvskinnet spricker.
Hall i kall buljong i gradden sa svalnar den snabbt. Vispa ut potatismjolet i blandningen. Lat blandningen
bli kall.

Kor den kalla potatisen i kéttkvarnen. Alternativt kan potatisen kdras genom en potatispress. Blanda
kott och potatis.

Anvand garna handerna att blanda med. Tillsatt den kalla gradden och buljongen lite i taget. Tillsatt
alla kryddorna. Smeten ar nu ganska l6s, ungefar som en grot.

Stoppa mycket I6st i de val rengjorda fjalstren, med slata sidan utat, med smeten antingen via
kottkvarnen eller en spritspase. Korven far inte bli hard, utan det maste finnas utrymme for smeten att
svalla. Knyt ihop korven i lamplig storlek.

Lagg korven i frysen. Den kan laggas in i frysen utan nagon som helst forpackning. Den fryses alltsa
styckevis. Dagen efter tas korven ut ur frysen och doppas omedelbart i kallt vatten. Det bildas da en tunn
ishinna som fungerar som pase.

De fjélster som inte gar at, gar bra att frysa.

For tillagning tas korven fram en dag i forvag. Det gar dock att koka upp den pa svag varme i fryst
tillstand.

Sjud korven i lattsaltat vatten med lite lagerblad, pepparkorn och kryddnejlikor i, cirka 20 minuter.

Julkorv 11
1 kg magert farskt flask 3 msk salt
1 kg oxkott 2 tsk finkrossade vitpepparkorn
1 kg spack 2 tsk finkrossade kryddpepparkorn
1 kg kokt potatis 1 tsk finkrossade kryddnejlikor
Y liter flaskbuljong kokad av sval och benen 2 tsk ingefara
fran flasket 2 msk potatismjol
2 liter kokt mjolk 6 m krokfjalster

Mal kéttet tre ganger, varav den sista gangen tillsammans med den iskalla potatisen. Blanda med
kryddorna, potatismjélet och den likaledes iskalla mjélken och buljongen. Arbeta farsen mycket val.
Smaka av. For att vara riktigt saker kan man koka en liten bulle av farsen som smakprov. Stoppa mycket
I6st i val rengjorda krokfjalster med slata sidan utat. Knyt av till lagom langder och stick gott om sma
hal i skinnet sa luften gar ut.

Néar korven sedan skall kokas naggar man den ordentligt med en nal. Lagger den i kallt vatten med
ett par lagerblad och nagra vitpepparkorn och kryddpepparkorn. Kokas langsamt upp. Far sedan sjuda
tills den &r genomkokt, cirka 20 minuter.
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Indlvsmat
Kycklinglever med appelsallad
4 portioner
1 pkt kycklinglever 1 msk kaffegradde
1 msk margarin 2 msk vatten
stott rosépeppar 1 msk grov senap
salt 1 krm smulad timjan
3 roda applen i skivor Y krm socker
4 clementiner i klyftor 3 msk olivolja
1 kruksallad
Dressing:

2 tsk saft fran citron

Tina kycklinglevern och dela den i bitar. Stek dem i margarin i en stekpanna. Salta och peppra.
Blanda ingredienserna till salladen i en skal. Dressing: Vispa ihop citronsaft, kaffegradde, vatten, senap,
timjan och socker i en liten bunke. Tillsatt oljan lite i taget samtidigt som du vispar. Hall dressingen
over salladen och blanda. Servera med bréd.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Korv

Falutorn med tomatsas

2 portioner
ca 250 g falukorv 1 burk tomatkross, ca 370 g
1 aubergine, helst langsmal Y grénsaksbuljongtarning
svartpeppar Y5 tsk socker

Tomatsas: Y tsk vinager

1 schalottenldk eller ¥ gul 16k % krm kajennpeppar
1 vitloksklyfta

Skivad aubergine brukar dra at sig mycket matfett nar man steker den. Om man forst forvaller
skivorna nagra minuter i kokande vatten gar det bade snabbare att steka dem och de blir mycket mindre
feta.

Borja med tomatsasen: Hacka I6ken ganska fint och fras upp i olja i en tjockbottnad kastrull. Loken
ska inte ta farg.

Hall pa tomatkross och smula i buljongtarning. Lat sasen koka ihop i cirka 10 minuter. Smaka av
med socker, vindger och peppar.

Skiva auberginen i cirka en centimeter tjocka skivor. Koka upp vatten i en kastrull och lagg i
aubergineskivorna. Lat dem sjuda i tva minuter. Ta upp dem och lat dem rinna av pa hushallspapper.

Bryn den skivade korven och aubergineskivorna i matfett sa de far lite farg. Vrid 6ver peppar ur
kvarn.

Varva tva tre aubergineskivor och lika manga korvskivor till sma torn. Bjud dem med tomatsasen
till. Ris eller andra gryn som bulgur eller quinoa ar gott som tillbehor.

(DN)



Falukorvspaj
4 personer

Pajdeg:
3 dI vetemjol
125 g margarin
1-2 msk kallt vatten
Fyllning:
300 g falukorv
2.agg
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1 dl mjolk

ca 3 dl riven ost

2 msk klippt graslok
% tsk salt

2 krm vitpeppar

3 tomater

Arbeta snabbt ihop mjol, kallt margarin skuret i kuber och vatten till en pajdeg i matberedare eller
for hand. Tryck ut degen i en pajform, cirka 25 cm i diameter. Stall formen kallt minst 30 minuter.

Forgradda sedan pajskalet cirka 10 minuter.

Stek korven, skuren i stavar, snabbt i lite matfett. Vispa d&ggen med mjélken, blanda ner den rivna

osten och den klippta grasloken och krydda.

Lagg korven i det forgraddade pajskalet och hall pa halften av dggsmeten. Tack med tomatskivor

och resten av smeten av smeten.

Gradda i 200 °C i 25-30 minuter tills pajen fatt fin farg. Servera med gronsallad.

(Gréna konsum)

Kabanoss- och vitkalsgryta
4 portioner

250 g kabanoss eller annan stark korv i
slantar

1 msk margarin

400 g finskuren vitkal

3 applen i skivor

1 purjolok i ringar

1 dl kaffegradde

2 msk grovkornig senap
salt

peppar

Frés korven i en stekgryta. Ta upp den och lagg den &t sidan. Fras vitkal, apple, purjolok i nagon
minut. Tillsatt kaffegradde, senap, salt och peppar och lat grytan koka i nagra minuter. Toppa med

korven. Servera med brod.
(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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[o]
Fagel

Kakao- och chilipanerad kycklingfilé
2 portioner

2 kycklingfiléer, ca 250 g Salt

1 msk kakao Y dl vatten

1 msk ancho style chili (mild och rund i 1 dI matlagningsgradde

smaken) 1 msk ketchup
1 tsk paprikapulver 1 tsk av kakao-kryddblandningen
1 krm kanel ev lite kajennpeppar

Blanda kakao, anchochili, paprika och kanel i en djup tallrik. (Du behdver inte dubbla méngden om
du vill gora fyra filéer.) Vand kycklingfiléerna i blandningen och bryn dem i smor i inte allfor het
stekpanna. Salta. Hall pa vatten och gradde och lat smakoka pa lagsta varme under lock cirka 15 minuter
eller tills innertemperaturen ar 70 °C.

Vispa ner ketchup och lite kakao-kryddblandning i skyn och koka upp. Smaksétt eventuellt med lite
kajennpeppar. Skar upp kycklingfiléerna sa att den morka ytan forblir hel och kontrasterar mot det vita
kottet inuti. Servera med graddsky och prickigt ris.

(Ancho é&r en ganska mild typ av chili med smak av kakao, kaffe och torkad frukt. Ancho style chili
finns i Santa Marias kryddsortiment. Ett alternativ ar att kdpa en hel, torkad anchochili, till exempel i
saluhall, och finférdela i mixer.)

(DN)

Ugnskyckling med rostade rotsaker
3-4 portioner

lite olja till ugnsplaten peppar

ca 900 g kycklingben 1 msk oregano

5 potatisar 1 msk tomatpuré

3 morotter 2 msk pressad citron

Y rotselleri 1-2 krm sambal oelek eller liknande stark

1 stor palsternacka krydda

1-2 rodlokar ett tiotal salladskapris (sddana med “svans”
salt 100 g grekisk fetaost

Satt ugnen pa 200 °C. Olja en rymlig ugnsform eller plat. Lagg i kycklingbitarna. Skala och dela
rotsakerna i drygt sockerbitsstora bitar. Skar I6ken i klyftor. Sprid ut gronsakerna pa platen med
kycklingbitarna, salta och peppra och stré éver oregano. Satt in mitt i ugnen.

Ta ut platen efter 30 minuter.

Ror om lite bland rotsakerna sa de inte fastnar. Pensla kycklingbitarna med en blandning av
tomatpuré, citron och sambalkrydda. Str6 kapris och tarnad fetaost 6ver gronsakerna pa platen.

Lat steka i ugnen ytterligare 15-20 minuter.

Kontrollera med en sticka att kycklingen ar genomstekt, saften som tranger ut ska vara klar, och
rotsakerna &r klara.

Servera med citronbulgur.

(DN: Berit Lyregard)
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Kyckling, nudlar och grénsaker

4 portioner
250 gram aggnudlar 2 paprikor
4 msk olja 1 gul 16k
2 hackade vitloksklyftor 1 dl ostronsas
1 hackad rod chili 2 msk fisksas
500 gram urbenad kyckling 2 dl kycklingbuljong
2 morotter 1 tsk maizena utrort i 1 dl vatten

Y purjolok

Koka nudlarna. Skala morotter, rensa purjolok och paprika. Strimla dem. Skala och hacka l6ken
grovt. Dela kycklingen till matskedsstora bitar. Stek 16k, kyckling, vitlok och chili i olja i kastrull eller
wok. Tillsatt ostronsas, fisksas, buljong och maizena. Ror om och vénd i nudlarna. Salta och vitpeppra
efter smak. Lite socker kan ocksa liva upp det hela.

(DN)

Kyckling med ananas och bénor i réd curry

4 portioner
1 gul 16k 5 dI kycklingbuljong
500 gram urbenad kyckling 2 msk fisksas
4 msk olja 1 burk ananas (400 gram) eller motsvarande
1 tsk réd currypasta farsk
1 burk kokosmjo6lk (400 gram) 200 gram brytbdnor

Skala och hacka loken grovt. Dela kycklingen till matskedsstora bitar. Fras 16k och kyckling i oljan
i kastrull eller wok. Tillsatt currypastan, kokosmijolk, buljong och fisksas. Lat koka fem minuter. Dela
ananasen i bitar och rensa bonorna. Lat koka med ytterligare tva minuter. Servera med thairis. God blir
ratten ocksa med gron currypasta istallet for rod.

(DN)

Kyckling med pecanndtter och gronsaker

4 portioner
4 msk olja 2 roda paprikor
2 hackade vitloksklyftor 2 burkar bambuskott a 225 gram
1 hackad rod chili 1 dl ostronsas
Y purjolok 2 msk fisksas
500 gram urbenade kycklinglar 2 dl kycklingbuljong
3 dI pecanndétter 1 tsk maizena utrort i 1 dl vatten

Rensa och skiva purjoloken lite snett. Fras notterna i oljan ndgon minut i en kastrull eller wok. Tillsatt
vitlok, chili, purjolok samt kycklinglar. Fras i cirka fem minuter. Tillsatt bambuskotten samt ostornsas,
fisksas, buljong samt maizena. Ror om och servera med thairis.

(DN)
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Wokad kycklingfile med gronsaker

4 personer
34 kycklingfiléer 1 gul paprika, strimlad
olja, till stekning 1 purjolok, strimlad
1 vitloksklyfta, hackad 1 ask bongroddar, farska eller pa burk
1 pepparfrukt, réd, i tunna skivor 1 burk woksas, fardig, efter smak

1 zucchini, strimlad

Skar kycklingfiléerna i tunna skivor eller strimlor. Hetta upp olja i en wok eller stor stekpanna och
fras vitlok och pepparfrukt. Stek kycklingen, hélften at gangen, 2-3 minuter under omrérning.

For kottet at sidan, tillsatt eventuellt lite mer olja och fras zucchini, paprika och purjo under
omroérning 2-3 minuter.

Tillsatt bongroddar och woksas och hetta upp.

Servera med nudlar.

(Gréna konsum)

Wokad kinesisk kyckling

2-3 portioner

2 kycklingfiléer 1 tsk majsenastéarkelse
2 msk soja 1 dl vatten

ca 200 g broccoli saft av 1 apelsin

ca 50 g gréna bonor farska basilikablad

1 msk smor eller margarin

Skar kycklingfiléerna i strimlor och blanda dem med 1 msk av sojan. Dela broccolin i sma buketter.
Skar bonorna i skivor pa snedden.

Hetta upp fettet i en wok eller stekpanna. Frés kycklingen ett par min.

Blanda i broccoli och bdnor och frés ytterligare 3-5 minuter under omrorning.

R6r samman apelsinsaft med resten av sojan och majsenan. Hall det i pannan tillsammans med vattnet
och sjud ett par min. Stré garna basilikablad 6ver. Servera med ris.

(Var bostad recept)
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Kycklingwok med rakor

4 portioner

Det &r gott att blanda skaldjur och kyckling. Det kanns kanske lite ovanligt men det &r valdigt gott.
Att woka, snabbsteka, gar fort och latt. Metoden later gronsakerna behalla en stor del av sin fraschor
och sina varmekansliga naringsamnen. Du kan om s& 6nskas byta ut kycklingen mot kalkon eller
flaskfilé. Gott till &r kokt ris eller pressad potatis.

400 g kycklingkdtt utan skinn Sasen:

2 msk majs- eller jordndtsolja % dl japansk soja
2 mordotter i tunna strimlor 1 dl vatten

1 purjoldk i strimlor Y dl vitt vin

200 g sockerarter i sneda bitar 1 msk brun farin
1 gul paprika i bitar 1 tsk majsenamjol

200 g rensade rakor

Skar kycklingkottet i strimlor. Hetta upp en wok eller stor stekpanna med olja. Frés kycklingbitarna
tills de tar férg.

Tillsatt gronsakerna och fras dem under omroérning. Lat alltsammans bli latt brynt.

Skaka samman ingredienserna till sasen. Hall den 6ver gronsakerna och blanda val. Koka upp och
servera nywokat.

(SvD: Marie Térnblom)

Kycklingwok med ris och sweet chili

2 portioner
1 rod paprika 1 tsk farsk riven ingefara
1 rodlok 1 msk japansk soja
1% dl majskorn 1-2 msk sweet chilisas
2 kyckligfiléer (ca 200 g) ev 1 tsk sesamfroolja

2 dl béngroddar

Strimla paprika och 16k. Skar kycklingkéttet i centimeterbreda strimlor. Spola av bdéngroddarna i
kallt vatten. Hetta upp olja i wok eller stor stekpanna. Fras upp 16k, paprika och majs nagra minuter pa
hog varme under omrorning. Lagg i kycklingbitarna och lat dem steka med. Lagg i bongroddarna nar
kycklingen nastan ar genomstekt och Iat dem bli varma. Smaksétt med farsk ingeféra, soja och sweet
chilisas, eventuellt lite sesamfroolja.

L&gg upp pa tallriken med en portion gott ris.

(DN)
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Kinakyckling
4 personer
3 kycklingfiléer Y51 tsk salt
1 gul 16k 2 msk tomatpuré
1 paprika, rod eller gul 2 dl vatten
1 msk olja, eller flytande margarin 2 dl artor, frysta

Skér kycklingfiléerna i tunna strimlor. Skala och hacka I6ken. Dela, kdrna ur och skér paprikan i
tarningar.

Hetta upp fettet i en wok eller stekpanna. Frés I6ken under omrérning. Vand ner kycklingen och stek
under omrdérning pa ganska hog varme 2-3 minuter. Blanda i salt, tomatpuré, vatten, artor och hackad
paprika. Koka under omrérning ca 3 minuter.

Servera med nudlar eller ris, garna med pinnar pa kinavis.

(Gréna konsum)

Lattlagad kycklingragu

¥ grillad kyckling 1 dl vatten

1 salladslok eller ca 5 cm purjolok % honsbuljongtéarning
1 msk margarin Y burk majskorn

1 % tsk paprikapulver salt

1 msk vetem;jol cayennepeppar

1 dlI visp- eller mellangradde pressad citron

Ta bort skinn och ben fran kycklingen och dela den i bitar. Skar I6ken i tunna ringar.

Smalt fettet i en kastrull och fras paprikapulvret. Rér ut mjélet i gradden och hall det i kastrullen
tillsammans med buljong. Koka upp under omrérning.

Blanda ner kycklingbitar och |6k och sjud 5-6 minuter, tills allt & genomvarmt. R6r ner majsen efter
ca halva tiden.

Smaka av med salt, cayenne och citron. Servera med ris eller potatismos.

(Var bostad recept)

Kycklinggryta pa italienska

4 portioner

1 liten kyckling i bitar

2 msk margarin

salt

peppar

1 fankal i bitar

1 finhackad gul 16k

1 dl vitt matlagningsvin

1 % burk krossade tomater

1 hénsbuljongtérning
10 svarta oliver
ris

Sallad:

200 g champinjoner i skivor
1 vitloksklyfta

2 msk finhackad persilja
Ortsalt

Stek kycklingdelarna i margarin i en stekpanna, nagra at gangen. Salta, peppra och lagg dver delarna
i en stekgryta. Tillsatt fankal och 16k som far frasa med i ndgra minuter. ROr i vin, tomater och
buljongtarning. Lat grytan koka i 35-40 minuter. Tillsétt oliver. Servera med ris och sallad.
(Aftonbladet: Kristina Eriksson)



Nordafrikansk kycklinggryta

400 g kycklingfilé

2 msk olja

salt

peppar

1 finhackad gul 16k

2 finhackade vitloksklyftor
2 dl roéda linser

2 msk tomatpuré
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8 dl gronsaksbuljong

2 mordtter i bitar

1 squash i tarningar

1 tsk chilipasta t ex harissa
1 tsk kardemumma
Couscous

citron

Skér kycklingen i bitar. Stek dem i halften av oljan i en stekgryta. Salta och peppra. Ta upp kottet
och lagg det at sidan. Fras all 16k i resten av oljan i stekgrytan. Tillsatt linser, tomatpuré och buljong
och Iat det koka tills linserna kokat sénder, cirka 20 minuter. Tillsatt gronsaker och kryddor efter halva
tiden och kycklingen nar det aterstar 5 minuter. Servera med couscous och citronskivor.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Waldorf med kyckling

1 grillad kyckling

400 g rotselleri skuren som tandstickor
2 applen skurna som tandstickor

150 g farsk spenat

2 dl graddfil

2 msk majonnés

salt

peppar

50 g valnotter

200 g halverade gréna druvor

Rensa kycklingen och skar den i tarningar. Forvall rotsellerin i 5 minuter. Lat den svalna. Blanda
kyckling, rotselleri, dpple, riven spenat, graddfil, majonnas, salt och peppar. Garnera med valnétter och

druvor.
(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Kalkonsallad med getostdressing

150 g blandad sallad
200 g kalkonk®tt i skivor
4 tomater

1 rodIok

2 hardkokta agg

Y paket bacon

Dressing:

25 g chévre (getost)
4 msk mjolk
Y pressad vitloksklyfta

Bred ut salladen pa ett stort fat. Vik kalkonskivorna och lagg dem ovanpa. Skiva tomater, 16k och
agg. Léagg allt pa salladsbadden. Stek baconet och fordela det 6ver det andra. Kor ost, mjolk och vitlok
i en matberedare. Lat dressingen sta kallt en stund. Ringla dressingen éver salladen. Servera med brod.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Appelsallad med grillad kyckling

2 applen

4 Kiwi

12 radisor

1 msk finskuren gréaslok
Dressing:

2 dl graddfil

1 tsk &ppelcidervinager

1 msk olivolja

1 msk provensalska ortkryddor (frysta)
1 pressad vitloksklyfta

salt

svartpeppar

1 grillad kyckling

Skar apple, kiwi och radisor i tunna skivor. Blanda med graslok i en skal. Blanda alla ingredienser
till dressingen. Rensa kycklingen fran ben och skinn. Servera med brod.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Kyckling i tortillas

8 sma tortillas

1 liten grillad kyckling
3 dl fardig salsa

1 hackad gul 16k

3 dl riven 17%-ig ost

Sallad:

en skiva melon

2 tomater

% finhackad rodlok

en lada blandad sallad

Rensa kycklingen och skar kottet i tarningar. Bred salsan pa 4 av broden. Stro pa kyckling, 16k och
ost. Lagg pa de aterstaende broden som lock. Stek pa mellanstark varme i stekpanna utan matfett. Vand
brodet forsiktigt och stek pa andra sidan. Skar i bitar och servera med sallad.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Fetaostkyckling

4 kycklingfiléer

1 msk neutral olja t ex raps
salt

peppar

2 rodlokar

1 rod paprika

4 blekselleristjalkar

1% msk vetemjol

4 dl hénsbuljong

1 msk creme fraiche

ev. salt

ev. peppar

100 g fetaost (16 %)
1 kruka basilika
pasta

Sallad:

100 g cocktailtomater
ekbladssallad
en halv gurka

Skar kycklingen i bitar. Stek dem i olja i en stekgryta. Skar 16ken i stora klyftor, paprikan i stora bitar
och sellerin i sma bitar. Fras gronsakerna tillsammans med kottet. Stré 6ver mjol, rér och spad med
buljong. Lat koka i 5 minuter. Tillsatt creme fraiche och eventuellt salt och peppar. Smula 6ver fetaost
och riv nagra basilikablad éver. Servera med pasta och sallad.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Antonias paella
4 portioner

Den hér paellan larde jag av Antonia, som drev i en liten restaurang i Alicantes gamla stad. Att blanda
kott och fisk ar inte klassiskt, ta antingen det ena eller det andra, var hennes rad.

1 kycklingbrost 2 tomater
150 g rokt flask salt
4 kycklingklubbor peppar
salt och svartpeppar 2 avlanga, tunnskaliga roda paprikor
2—-3 msk finhackad farsk rosmarin 150 g gréna boénor
olivolja 5 dl avorioris
1 hel stor vitlok (oskalad) 1 1 hénsbuljong
1 rod chilipeppar 4-5 svartpepparkorn
3 vitloksklyftor 1 pkt saffran (0,5 g)
Satt ugnen pa 200 °C.

Dela kycklingbrostet i mindre bitar, salta och peppra. Vand kycklingbitarna i finhackad farsk
rosmarin. Skar flasket i tarningar.

Bryn kycklingen och flasket i olivolja under omrérning 5-6 minuter. Sétt pannan at sidan.

Skar av bottenplattan pa vitloken, men klyftorna ska fortfarande halla ihop. Stek den med snittytan
nerat i en panna tills den mjuknar, omkring 10 minuter. Vand den 1-2 ganger under tiden. Sétt in pa
galler i ugnen och stek tills I16ken ar helt mjuk.

Halvera och kérna ur chilipepparn och stek den i en panna tills den dr l&tt brynt, tillsammans med
vitloksklyftorna. Lagg 6ver i en mortel. Skar tomaterna i klyftor och stek dem mjuka.

Stét chili och vitloksklyftor tillsammans med saffran, tillsatt sedan tomaterna och mosa till en pasta.
Det gar ocksa att kora i matberedare.

Halvera paprikorna. Kéarna ur dem och skar i langa breda strimlor. Stek dem mjuka och lite brynta i
olja. Lagg at sidan.

Fras riset i olja i en stor kastrull. Hall pa buljong och lagg i tomatchilipastan samt pepparkornen.
Koka upp och smakoka 5 minuter. Skumma av ytan val.

Lagg i det tarnade flasket och kycklingbitarna i riset och de gréna bonorna, skurna i mindre bitar.
Koka ytterligare cirka 15 minuter tills riset ar fardigkokt och kycklingen &r Kklar.

Garnera med breda strimlor av stekt paprika, som ekrarna i ett cykelhjul. Ploppa ur de mjukstekta
vitloksklyftorna ur vit-Ioken, bryn dem i en panna och stro 6ver paellan. Stro ocksa dver farsk hackad
rosmarin.

(Eja Nilsson)
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Kokoskyckling med ingefara och lime

Sa ndra Thailand man kan komma utan att resa dit. Det ar en perfekt ratt for att vanja barnen vid
asiatisk mat. Var forsiktig i bérjan och undvik for stark kryddning.

300 g kycklingfilé 2 tarningar honsbuljong

1 medelstor purjolk 400 g nudlar (4 portioner snabbnudlar)

1 bit farsk ingeféara (stor som en vinkork chili, sambal oelek eller ndgon annan stark
ungefar) krydda

200 g sockerarter (frysta gar) farsk koriander efter smak, annars gar det

2 limefrukter bra med torkad

2 msk sesamolja Rimmad gurksallad:

3 5 vitloksklyftor 1 gurka

1 burk kokosmjolk salt

400 ml salt ev lite farsk koriander eller rivet citronskal

Strimla kycklingen pa en egen skarbrada. Tvéatta handerna och ta fram en annan skarbrada (eller diska
den forsta noggrant).

Skolj och strimla purjoloken fint, skala ingefaran och riv den sa fint du kan, samt snoppa
sockerarterna om de ar farska. Riv ocksa limen och pressa ur fruktsaften.

Bryn kycklingen i sesamolja med pressad vitlok, riven ingeféara och rivet limeskal.

Sétt pa 6-8 dl vatten och lagg i en buljongtarning. Lat det koka upp.

Nar kycklingen fatt farg ar det dags att halla i kokosmjélk, salt, den andra buljongtérningen och
limejuice ta lite i taget sa det inte blir for syrligt. Sjud i fem minuter. Samtidigt lagger du i nudlarna i
det kokande vattnet.

Avsluta med att l1agga i purjolok och sockerarter i kycklinggrytan. De ska forfarande vara knapriga,
sa lat dem inte koka for lange. Hall av nudlarna och lagg dem i grytan.

Om grytan ar stark ar det gott med gurksallad till, eventuellt smaksatt med farsk koriander eller rivet
citronskal:

Skala gurkan, skiva den, salta latt, krydda och lat den sta fem tio minuter.

(DN)



107

Ingefarskyckling
4 personer
1 kyckling (ca 1400 g) 2 msk farinsocker
2 msk olja 3-4 dl vatten
1 tsk salt 1 dl konc. apelsinjuice
1 tsk paprikapulver 2 tsk mald ingefara
Sas: nagra stank tabasco
2 msk smor oOrtsalt

2 msk vetemjol

Dela kycklingen i 8 bitar.

Blanda samman olja, salt och paprikapulver. Pensla dver kycklingdelarna. Lagg kottet i en ugnsfast
form. Stek i ugn i 25 minuter, 200 °C.

Sas: Smalt smoret i en kastrull. Ror ned mjol och farinsocker. Spad med vatten och rér om hela tiden.

Hall i juice och ingeféra. Lat koka i 5 minuter. Smaksétt med tabasco.

Hall sasen over kycklingdelarna efter 25 minuter och fortsatt sedan stekningen tills kottsaften ar
genomskinlig och klar.

Servera med ris och sallad.

(Guldfagelns provkok)

Kyckling i cider och senap

4 personer
4 st kycklingfiléer 4 krm timjan
smor 2 dl gradde
1 st gul 16k 1 dl mjolk
salt 1 msk vetemjol
peppar Garnityr:
2 dl appelcider finhackad persilja eller farsk timjan

1 msk osétad senap

Bryn kycklingfiléerna i smor i en stekgryta. Salta och peppra.

Skala och skiva loken. Ror ner det i stekgrytan sa att de far puttra med kottet ett par minuter.
Tillsatt cider, senap, timjan och gradde. Lat smaputtra under lock i 10 minuter.

R6r samman mjolk och mjol. Hall det i stekgrytan under omrérning. Lat koka 3-5 minuter.
Servera ett smakrikt ris till, exempelvis basmatiris och farska gronsaker.

(Guldfagelns provkok)
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Klubbor pa fargglad badd

4 personer
4 st kycklingklubbor Y purjolok
3-4 morotter smor
4-6 mellanstora potatisar Pensling:
2 apple olja + soja + citronpeppar + salt
1 réd 16k

Riv morotter, potatis och dpple grovt.

Skala och skiva l6ken tunt. Skar purjon i tunna slantar.

Lagg gronsakerna i en ugnsfast smord form. Klicka lite smor over.

Pensla klubborna med olja och soja. Stro citronpeppar och salt dver.

L&gg klubborna over gronsakerna. Stek i ugn 30-45 minuter, 200 °C, eller tills kéttsaften &r
genomskinlig och Klar.

(Guldfagelns provkok)

Julkyckling
4 personer
4 st kycklingfilé pase saffran eller ¥2-1 tsk gurkmeja
salt och peppar 1 tsk dragon
2 dl creme fraiche 1 dl riven ost
2 msk mjolk

Léagg filéerna i en ugnsfast form. Salta och peppra.

Ror samman creme fraiche, saffran (eller gurkmeja), dragon och riven ost i en skal.
Bred blandningen over kottet och stek i ugn, 175 °C 25 minuter.

Servera ris och fargglada gronsaker till.

(Guldfagelns provkok)

Kanelfilé
4 personer
4 st kycklingfiléer 2 dl matlagningsyoghurt
smor 1 msk vetem;jol
salt 1 krm socker
peppar 2 krm kanel
1% dl vatten 1 krm paprikapulver
1 buljongtérning 1 rod paprika

Bryn filéerna. Salta och peppra forsiktigt. Lat eftersteka under lock i 10 minuter.

Hall vatten och buljongtérning i en kastrull.

Vispa samman yoghurt, vetemjol, socker och kryddor i en skal. Ror ner det i buljongen. Ror om och
Iat koka i 5 minuter. Smaka av med ev. mer peppar och salt.

Finhacka paprikan och str6 den 6ver sasen.

Servera kott och sas tillsammans med ris.

(Guldfagelns provkdk)
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Snabblagad kyckling

4 personer
5-6 st kycklingfiléer 1 msk riven, farsk ingefara
2 msk olja 2 msk sesamolja
2 msk kinesisk soja 2 tsk majsenamjol
1 rod paprika 2 msk vattenl
Y% gurka salt
1 dl majs peppar

1 burk vattenkastanjer

Strimla filéerna. Blanda samman olja och soja i en skal. Ror ned kottbitarna. Lat sta i 15-20 minuter.

Stek kottbitarna gyllenbruna i en stekpanna.

Tag upp kottet.

Hacka paprika och gurka fint.

Frés paprika, gurka och majs tillsammans med ingeféra i sesamolja.

Lé&gg tillbaka kottet i stekpannan.

Ror ut majsenamjolet i vatten och hall det 6ver kott/gronsaksblandningen. Lat koka upp. Smaka av
med salt och peppar.

Servera med ris, sallad och brod.

(Guldfagelns provkok)

Exotisk kycklinggryta

4 personer
8 st kycklinglar 2 dl buljong
smor 200 g minimajs
1-2 vitloksklyfta 1 rod paprika
1gul l6k 1 gron paprika
1 msk curry 1 dl majonnas
1 krm kardemumma salt och peppar

Tag bort skinnet pa laren. Bryn dem en stekgryta. Ta upp dem.

Hacka 16k och vitlok fint. fras dem i stekgrytan tillsammans med curry och kardemumma.
L&gg tillbaks kottet och tillsétt buljongen. 1at koka under lock i 15 minuter.

Finhacka paprikorna och ror ner dem i grytan tillsammans med majsen.

Lat sjuda ytterligare 10 minuter.

R6r ner majonnés och smaka av med salt och peppar.

Servera den exotiska grytan tillsammans med ris och paprikaringar, ananasbitar och gurkstavar.
(Guldfagelns provkok)
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Grillade vingar

4 personer
700-1000 g vingar 2 tsk paprikapulver
1% tsk salt 1 krm cayennpeppar
2 tsk citronpeppar 2 tsk dragon

Blanda samman alla kryddor och stré kryddblandningen Gver vingarna.

Lat vila i kyla minst 30 minuter.

Grilla vingarna i ugn, 225 °C tills de blir gyllenbruna och knapriga i skinnet.
Servera en dip-sas och gott brod till.

(Guldfagelns provkok)

Thaikryddad kyckling

2 portioner
ca 300 g kycklingfilé 2 dI kokosmjolk fran burk eller av pulver
salt 2 msk hackade korianderblad
peppar ev nagar droppar tabasco eller annan stark
1 gron chilifrukt eller 1 tsk torkade green chilikrydda
chiliflakes limeklyftor till serveringen

Y, stra citrongrés eller skalrasp fran en lime

En rejal kycklingfilé per person brukar vara lagom. Eller anvand andra benfria kycklingdelar. Salta
och peppra och bryn dem latt i lite matfett.

Ta ur karnorna ur chilifrukten innan den strimlas fint. Lagg chilistrimlor eller torkade chiliflakes
samt finhackat citrongras eller rivet limeskal i pannan med kycklingbitarna. Hall pa kokosmjolken, lagg
i hackad koriander och lat sjuda pa svag varme. Sjud brostfiléer i kokossasen 8-10 minuter, lite langre
om man anvander de nya larfiléerna. Man kan lagga pa ett lock de forsta fem minuterna sa att inte sasen
kokar bort. Smaka om det behdvs mer hetta. Droppa i sa fall lite tabasco eller en gnutta stark chilikrydda
i sasen. Garnera garna med nagra hela korianderblad. Ta upp och skiva brostfiléerna innan ratten stalls
pa bordet. Servera med limeklyftor och gott ris.

(DN)
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Kyckling med kokos och citrongras
4 personer

400-500 g kycklingfilé

3 dI kokosmjolk fran burk eller 1,5 dl
kokosflingor + 4 dl vatten

% medelstor gul 16k

1 vitloksklyfta

2 msk sesamolja eller vanlig matolja

Y5 tsk stott spiskummin

Y5 tsk stott koriander

2 krm chilipeppar

1 citrongrasplanta, den blekare delen
1 msk soja

1 dl jordnotter

5-6 basilikablad

ev. salt

Dra eventuellt skinnet av kycklingfilén, skar den i mindre bitar. Om kokosmjélk inte anvands: koka
upp den rivna kokosen med vatten och lat smaputtra cirka 5 minuter. Sila sedan av vatskan och anvand
som kokosmjolk.

Hacka 16k och vitlok och fras i oljan. Lagg i finhackad citrongréas och kryddor och fras ihop. Héll
over 2 % dl kokosmjélk och sojan och lat det hela koka upp. Lagg i kycklingbitarna. Sank varmen.

Kor jordnotter och ¥ dl kokosmijolk till en réra i mixer eller matberedare. Blanda ner &ven detta i
grytan med kycklingen. Lat smakoka cirka 10 minuter.

Strax fore serveringen kan man klippa ner basilikabladen. Smaka av med salt om det behdvs.

Servera med jasminris.

(DN: Berit Lyregard, 11/5-95)

Yoghurtmarinerad ingefarskyckling

4 personer
1 kyckling 1 tsk paprikapulver
Marinad: Y tsk nystott eller nyvald spiskummin
2 dl naturell yoghurt Y tsk gurkmeja
2 msk olja 1 krm kajennpeppar
2 msk pressad citron 1 tsk salt

en bit skalad farsk ingeféara, ca 2 msk riven
3 vitloksklyftor

1 krm nymald svartpeppar

Dela kycklingen i 4-8 bitar och ta bort skinnet.

Blanda yoghurten med citronsaft, olja, riven ingefara och pressad vitlok i en skal, satt till kryddorna,
lagg i kycklingdelarna och rér om. Tack med plastfilm och marinera i kylskap ett par timmar eller Gver
natten.

Varm ugnen till 175 °C. Ta upp kycklingbitarna ur skalen och skaka av 6verflodig marinad. Lagg
upp pa ett stort ugnssékert fat och stek mitt i ugnen i cirka 40 minuter. Os med skyn ett par ganger.

Servera kycklingen med citronskivor och rikligt med slatbladig persilja.

(DN: Agneta Borlid, 10/2-94)
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Orientalisk kycklinggryta

4 personer
1 farsk kyckling, drygt 1 kg 1 burk kokosmjélk a 400 g
4 msk vetemjol 1 tsk chilipulver
1% tsk salt % tsk timjan
2 krm peppar Y tsk torkad dragon
1 msk olivolja 1 msk citronsaft
1 msk smor Servering:
1 msk socker 1 liten burk ananas, ca 200 g
1 burk krossade tomater a 400 g % dl rostade jordnétter

Stycka kycklingen i fyra delar, i tva kycklingklubbor och tva brostbitar. Tag bort saval ryggben som
brostben samt skar bort det yttersta pa vingspetsarna.

Blanda vetemj6l med salt och peppar och vand kycklingbitarna i detta. Hetta upp smér och olivolja
och bryn kycklingdelarna val runt om i en gryta. Ta upp dem och hall i socker. Lat detta smalta i
matfettet, det vill sdga karamelliseras.

Sank varmen, sétt till tomatkross, kokosmijolk och kryddor och koka upp. Lagg i kycklingen och Iat
den sjuda i sasen i 2025 minuter. Ta upp kycklingen igen och lat sasen koka ihop, smaka av, den ska
vara vélkryddad och ha lite av bade s6tma och syrlighet.

Lagg tillbaka kycklingen och Iat den bli genomvarm. Garnera med ananas skuren i bitar, stré Gver
jordnatter och lagg pa en kvist timjan.

Servera till exempel Pilaffris med paprika till kycklingen.

(DN: Roger Hallberg, 23/2-95)

Kyckling i kokosmjélk och rod curry

6 personer
400 gram kycklingfilér, skurna i mindre bitar 2 tsk currypasta, rod eller gron
1 pase wokgronsaker 400-500 gram, valfri 1 tsk salt
sort 1 hoénsbuljongtérning
2 pressade vitloksklyftor 5 cm strimlad purjolok

1 burk kokosmjélk

Skar kycklingfilén i mindre bitar eller strimla den. Genomstek dem i olja i stekpanna. Salta, krydda
med currypastan och pressa i vitloken. R6r om. L&gg ner wokgroénsakerna och hall 6ver kokosmjolken.
L&agg ner honsbuljongtarningen. Lat puttra 15-20 minuter, rér om da och da. Str6 dver purjoloken och
servera med ris och eventuellt cashewnuts.
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Julkryddad quorn- eller kycklingfilé

4 portioner
Ingredienser: 1 krm svartpeppar
4 quorn- eller kycklingfiléer, 400-500 g 1 tsk paprikapulver
Yoghurtmarinad: 1 tsk gurkmeja
1 % dI matlagningsyoghurt Kryddolja:
1 % msk finhackad farsk 1% msk rapsolja
ingefara 1 kanelstang
1 pressad vitloksklyfta 3 nejlikor
1 tsk salt Y tsk grovkrossad kardemumma

1 krm kajennpeppar

Ror ihop alla ingredienser till marinaden. Skar nagra snitt i filéerna. Lagg dem i yoghurtmarinaden i
en tat plastpase i kylen i cirka 2 timmar.

Sétt ugnen pa 200 °C. Hetta upp oljan i en stekpanna och lagg i alla kryddorna till kryddoljan. Lat
dem steka under omrérning nagon minut.

Lagg de marinerade kycklingfiléerna med sitt yoghurttdcke i en liten ugnseldfast form och ringla
kryddoljan 6ver. Stek i ugnen cirka 20 minuter eller tills filéerna ar genomstekta.

(DN)

SAS

Ingefarsglaze
1 dI socker 1 finhackad vitloksklyfta
Y dl appelcidervinager 1 liten rod chilipeppar
4 dl vatten 1 tsk salt
I hdnsbuljongtarning 2-3 msk arrowrot eller majsena

30 g finstrimlad farsk ingefara

Smalt sockret i en tjockbottnad kastrull. Nar sockret blivit ljust brunt, dra kastrullen &t sidan och sla
pa vinager,vatteb och buljontarning. AKTA, det kan stanka.

Sank varmen och Iat glazen sakta koka upp. Lagg i ingefara, vitlok och chilipeppar som du berfriat
fran mellanvaggar och karnor och sedan finstrimlat. Lat allt koka i 15 minuter. Red av med arrowrot sa
att glazen blir trogflytande.

Kan anvandas till bade lax eller kyckling!
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Portvin-fikonsas
ca 20 portioner

1 stor morot 2 lagerblad

6 charlottenlokar 10 pepparkorn, blandade sorter
1 liten purjolok 1 kanelstang

6 farska fikon 4 dl kalvfond

2 dl portvin (rott) 3 dl rédvin

Skar 16k i tunna skivor och moroten i trningar, 14gg det i en form och dela fikonen i fyra delar och
stall dem i formen. Lagg i lagerblad, kanelstang och pepparkornen och sla pa portvinet. Koka i ugnen
10-12 minuter. 175 °C. Ta bort lagerbladen och kanelstangen och kor resten i en mixer tillsammans
med 3 dl rédvin och 4 dl kalvfond. Smaka av med salt och peppar.

Rabarberchutney
2 burkara % |

Chutney ska vara het och stark men inget hindrar att du utesluter en del av kryddorna om du vill ha
en snallare variant. Chutney ar ett sjalvskrivet tillbehor till asiatiska rétter, men gor sig bra till inhemsk
husmanskost ocksa.

Lat chutneyn sta till sig nagra veckor innan den avnjutes. Da har alla smakamnen utvecklats och
ingatt i skon forening med varandra. Forvarad svalt star sig chutneyn minst ett ar.

1 | rabarber i smabitar (cirka ¥ kg) 1 tsk salt

1 rédlok, finhackad % tsk malen kryddpeppar
1 apple, urkarnat och finhackat % tsk malen kanel

3-4 vitloksklyftor, finhackade Y tsk malen kardemumma
1 dl vinager Y5 tsk sttt spiskummin

5 dl socker, helst farin 1 knivsudd chilipulver

Blanda allt i en kastrull, hetta upp och Iat massan smaputtra tills den ar tjock och lite klibbig. Det kan
ta upp till en timme. R6r om da och da sa att det inte branner fast.

Hall upp pa rena, varma glasburkar och satt genast pa lock.

(DN: Solvi Vatn)
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EFTERRATTER
Frukt och bar

Jordbgubbstiramisu
5-6 portioner

12 savoiardikex 250 g mascarpone eller 375 g kesella 10
2 dl outspadd fladerdryck eller lika delar procent
fladersaft och vatten ca 1 liter jordgubbar
2 aggulor 1 tsk riven farsk ingefara
2 msk socker 1 msk socker

Vill man anvanda kesella i stallet for den graddigare mascarponen (italiensk farskost pa burk i
osthyllan) kan man lata kesellan rinna av i ett kaffefilter nagra timmar.

Fukta halften av savoiardikexen (avlanga kex av torr sockerkaksdeg) i fladerdryck och lagg dem tatt
ihop i en form. Vispa aggulor och socker vitt och pdsigt. Blanda vispet med mascarpone eller avrunnen
kesella, 1 %2 dl mosade jordgubbar och ingeféra.

Bred ut en tredjedel av dgg-jordgubbskramen Gver de blotta kexen. Skiva 1/3 liter jordgubbar och
sockra dem lite, fordela dem over kakan.

Bred pa ytterligare lite krdam och lagg sedan pa ett lager fladerfuktade kex. Tack med resterande agg-
jordgubbskram. Stall in formen i kylen nagra timmar eller Gver natten.

En variant ar att gora portionsdesserter i glas. Halvera de doppade kexen och varva med lager av
aggkram och jordgubbar pa samma satt som i den stérre kakan.

Infor serveringen: garnera med kvartade jordgubbar och sma blad av gronmynta eller citronmeliss.

(DN)

Hjortrontiramisu
10 personer

3 aggulor+2 aggvitor 10 savoiardekex (italienska kakor, kex)
Y dl socker 1 dl starkt kaffe

250 g mascarponeost 1/ dl amaretto el marsalavin

2 dl gradde ca 1 msk kakako

1% dl +1 % dl hjortonsylt

Vispa dgggulorna och sockret porost.

Vispa dggvitorna och stall dem at sidan.

Vispa ner mascarponen i dggulsmeten.

Vispa gradden och vand ner den ocksa i &ggulsmeten.

Ro6r ner 1 % dl av hjortronsylten och vand ner till sist den uppvispade aggvitan.
Tack botten av 10 portionsglas med resten av hjortronsylten.

Blanda kaffe och amaretto i en skal, doppa kexen ett och ett i kaffeblandningen.
Varva sedan tiramisusmetern och de doppade kexen i portionsglasen.

Vid servering, pudra toppen med kakao.
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Hjortronmousse
4-6 portioner

Hjortron &r en viktigt ravara i Jamtland. Det har ar ett mycket enkelt recept i gammal stil dar
hjortronsmaken, som ju bade ar lite karv och sét, baddas in i gradde.

2 dl vispgradde Y. dl strosocker
5 dI (250 g) farska eller frysta hjortron

Vispa gréadde, socker och hjortron tills det blir en ganska 16s mousse.

Lat std i kylskap nagon halvtimme sa att smakerna gifter sig.

Servera i skal eller form tillsammans med smakakor eller italienska skorpor.
(DN: Jens Linder)

Kryddmarinerade paron

2 portioner
2 mogna paron 5 tsk krossade kardemummakarnor
1 tsk fankalsfro 1 dl apelsinjuice eller pressad apelsin
1 tsk anis 5 msk brunt farinsocker

Koka apelsinjuice, kryddor och farin till en trogflytande lag. Skala och skar péronet i
centimetertjocka klyftor och ta bort karnhuset. VVand ner paronbitarna och lat dra ca 5 minuter. Servera
frukten ljummen med lite vaniljglass.

(DN: Berit Lyregard)
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Inkokta paron pa ett halvdussin vis
Portioner: 5-6 paron (per inkokning)

Paronen ar praktiska frukter. Dels ar de goda som de &r, men man kan ocksa smaksatta dem pa olika
vis. Hér har jag samlat sex olika varianter. Sockermangden ar alltid ungeféarlig, eftersom olika paron ar
olika sota.

For inkokning med citron: 3 dl vatten
3 dI strésocker eller rasocker 2 dl bjornbar
3 dl vatten eventuellt saften fran 1 citron
skal och saft fran 1 citron eventuellt fler bjornbar som garnityr
For inkokning med lingon: For inkokning med blabér:
2 dI strosocker 1 dI strocker
3 dl vatten 3 dl vatten
4 dl lingon, farska eller frysta som tinat 3 dl blabar
eventuellt farskpressad saft fran 1 citron eventuellt saften fran 1 citron
For inkokning med hallon: eventuellt fler blabar som garnityr
2 dlI strosocker For inkokning med rédvin:
3 dl vatten 1 % dl strosocker
2 dl hallon 2 dl rédvin
eventuellt fler hallon som garnityr 6 svartpepparkorn
For inkokning med bjérnbar: 1 bit pomeransskal

1 dI strosocker

Borja med att gora i ordning koket. Blanda socker, vatten och vald smakséttare i en hdg tjockbottnad
kastrull.

Skala paronen pa langden men Iat skaftet titta kvar. Skar garna ett kryss i den tjocka anden. Lagg i
paronen i koklaget och sjud dem i lagen tills de &r lagom mjuka. Det kan ta allt fran en kvart till en hel
timme. Det beror helt enkelt pa hur harda paron man valt. Tank pa att frukterna mjuknar ytterligare i
den avsvalnande lagen, sa ta av kastrullen fran varmen nar paronen ar lite hardare an onskvart.

Nar paronen ar kokta, lyft av kastrullen fran varmen och tillsatt den urpressade citronsaften. Lat lagen
svalna lite.

Om de ska konserveras tillsatter man konserveringsmedel (folj instruktionerna pa forpackningen).
Lyft dver paronen i den sterila burken. Hall 6ver lagen. Den maste tacka frukterna helt och gérna ga
anda upp till burkens kant. Tillslut med gummiring, klamma och lock. Inlaggningen bor halla i omkring
ett ar om den ooppnad forvaras oavbrutet svalt och morkt. Men péaronen kan ocksa &tas utan
konservering, varma eller kalla. Man kan gdrna garnera med lite bar (gdrna samma som de inkokats i)
och servera med gradde, glass eller vaniljsas.

(DN: Jens Linder)
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Marinerade bar med kardemummagradde
6 portioner

Créme fraiche dr underbart gott som tillbehor till dessert. Smaksétt med kardemumma och servera
till apelsin- och/eller punschmarinerade bér.

Y liter hallon Gradden:

2 dl blabar 2 dI créme fraiche

3 dl jordgubbar 1 msk florsocker

saften av 1 apelsin Y% tsk nymald kardemumma

ev. 2 msk punsch

Ansa béaren. Dela jordgubbarna i tva eller fyra delar beroende pa hur stora de ar.

Lagg alla baren i en skal och hall 6ver apelsinsaft och ev punsch. Blanda och stall i kylskapet ett par
timmar.

ROr ut créme fraichen med florsocker sa att den tunnas ut. Spad garna med lite av marinaden om
créme fraichen &r for tjock. Smaksétt med nymald kardemumma.

Léagg upp baren i portionsskalar. Klicka pa créme fraiche eller servera den separat.

(SvD: Ingrid Eriksson)

Ingefarsparon
8 harda paron (inte for mogna) 2 msk skalad och finhackad farsk ingeféra
Y liter vatten 1 kanelstang
2 dl socker

Koka en lag av vattnet och sockret, 1at lagen koka kraftigt, cirka 5 minuter.

Skala under tiden 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 6ver sockerlagen. Lagg i hackad ingefara
och kanelstangsbiten och sjud det hela pad 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.
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Kram, soppa och kompott

Rabarberkompott

4 portioner

Den hér superlattlagade kompotten paminner mig om barndomens sjalvklara sommarefterratt, da
serverad med mjolk, formodligen for att neutralisera syran, och inte sa kryddstark. Mjélk duger
fortfarande, men vaniljsas eller lattvispad gradde &r givetvis festligare. Prova att byta ut lite av rabarbern
mot jordgubbar. Suverént gott.

Med nagra rabarberstjalkar i frysen blir det har receptet a&ven under vintern en snabb raddare i ndden
nar graddglassen nastan star pa bordet och syltburken gapar tom. Halvera receptet och héll den varma
kompotten éver glassen.

2 | rabarber i smabitar 2 tsk grovstétt kardemumma
2-3 cm farsk ingefara, finhackad 2 Y dl socker

Blanda allt och Iat koka ihop pa medelvarme cirka 15 minuter.

Lat kompotten svalna nagot innan den serveras.
(DN: Sélvi Vatn)

Rabarberkompott med ingefarsgradde

4 personer
500 g spéad rabarber Servering:
2 msk vatten 1% dl vispgradde
1 dl strésocker 2 msk fint hackad syltad ingefara

Skolj och skala rabarbern lite slarvigt. Skar den i 3—4 cm langa bitar. Lagg den i en kastrull med
vatten och socker och sjud under lock pa mycket svag varme i 6-8 minuter. Rabarbern ska vara mjuk,
men absolut inte mosig.

Vispa gradden men inte for hart och vand ner den hackade ingeféaran. Stéll gradden kallt. Rabarbern
kan gérna vara lite [jummen ndr den avnjuts med den kalla ingefarsgradden.

(DN: 4/5-95)

Appelkompott med kryddigt havrefras

2 portioner
2-3 applen 2 msk farinsocker
ca 2 msk socker Y tsk kanel
ca 2 msk vatten % tsk nymald kardemumma
1% dl havregryn vaniljvisp eller vaniljkesella

Skala och kérna ur &pplena och skar dem i bitar. Koka dem med vatten och socker tills &ppelbitarna
borjar mosa sig. Lat kallna. Man kan forstas ocksa anvanda fardigt 4ppelmos.

Hetta upp en klick smor i en stekpanna och lagg i havregryn, socker och kryddor och stek under
omroérning cirka 5 minuter eller tills grynen &r krispiga och gyllenbruna.

Varva appelkompott, gryn och vaniljvisp/vaniljkesella i portionsskalar eller hoga glas.

(DN)
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Rabarbersoppa under marangtacke

4 portioner
300 g rabarber i bitar Y msk potatismjol + lite vatten
4 dl vatten
1 kanelstang 2 aggvitor
1% dI strésocker Y dl socker

Blanda rabarber, vatten, kanelstang och socker i en kastrull. Lét koka tills rabarbern ar mjuk. Blanda
potatismjol och vatten i en redningsbagare. Tillsatt redningen samtidigt som du ror. Lat soppan fa ett
uppkok. Stall soppan at sidan sa att den svalnar. Vispa aggvitorna till hart skum. Tillsatt sockret och
vispa lite till. Hall upp rabarbersoppan i 4 glas. Toppa med marangsmet. Gratinera i nagon minut i 275
°C.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Frusna efterratter

Glass pa bar och savoiardikex

4 portioner
1 pkt vaniljsas fran kyldisken 2 dI blabar
2 msk florsocker 10 savoiardikex
2 dl hallon

Blanda vaniljsas och florsocker i en bunke. Vispa med en elvisp tills vaniljsasen &r riktigt tjock.

Klad en 1 % | sockerkaksform med plastfolie. Varva vaniljsas, bar och kex i formen. Stoppa in
glassen i frysen i minst 4 timmar. Vid serveringen — skar langs kanterna pa formen och lyft upp glassen
med hjalp av plastfolien!

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Elegant yoghurtglass

4 portioner

5 dl yoghurt naturell (3 proc fett) 2-3 msk florsocker
5 dI frysta bér, t ex hallon, blabér eller
svarta vinbar

Légg alla ingredienser i en matberedare och mixa snabbt ihop till glass pa hogsta hastighet.
Skeda omedelbart upp glassen i portionsglas och servera garnerad med nagra bér.
(DN)
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Chokladglass

4 personer
100 g mork blockchoklad 2 aggulor
3 dl vispgradde 2 msk florsocker

Bryt chokladen i sma bitar och lagg dem i en skal. Stéll skalen dver en kastrull med hett vatten och
Iat chokladen smalta.

Vispa under tiden gradden.

ROr ner en dggula i taget i den smélta chokladen.

Sikta ner florockret i chokladsmeten och rér om.

Blanda ner gradden.

Hall kramen i en skal eller burk och sétt pa lock eller folie.

Stall glasskramen i frysen och frys cirka 4 timmar.

Chokladglass, lattlagad, med &ppelskum

6-8 personer

Chokladglass: 5 dl vispgradde
100 g mork blockchoklad Appelskum:
4 msk vatten 2 aggvitor
1 dlI strosocker 2 msk strésocker
Y tsk vanila 2 dl appelmos
eller 2 tsk pressad citronsaft

1 Y tsk vanillinsocker

Bryt chokladen i bitar direkt ner i en skal. Tillsatt vattnet, sockret och vanilj. Tack skalen med folie
och stall den Gver en kastrull med hett vatten. Lat chokladen smalta.

Vispa gradden till skum.

R&r om i chokladmassan och blanda ner gradden.

Hall krdmen i en form. Téck med lock och frys 3—4 timmar.

Vispa aggvitorna med socker till ett hart skum. Vand forsiktigt ner dppelmoset blandat med
citronsaften.

Fordela glassen i portionsglas och lagg appelskummet ovanpa.

Garnera garna med appelklyftor doppade i parlsocker och servera med ran.
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Fransk chokladglass
6—8 personer

2 blad gelatin 1 dl kakao
1 liter mjolk (3 %) 1 dI strésocker
100 g mork blockchoklad 2 dl vispgradde

Lat gelatinbladen ligga i kallt vatten 5-10 minuter.

Hall mjolken i en kastrull och bryt chokladen i sma bitar ner i den.

Tillsatt kakao och strésocker. Lat blandningen sakta varmas under omrérning tills chokladen smalt.
Tag kastrullen fran varmen. Krama vattnet ur gelatinbladen och 16s dem i den varma chokladmjolken.
Lat blandningen svalna under omroérning. Lat kastrullen sta i kallt vatten sa gar det fort.

Vispa gradden till latt skum och rér ner den i chokladmijolken.

Héll blandningen i en form, rymd cirka 1 % liter. Tdck med lock eller folie. Stall formen i frysen.
Tag ut och ror i glassen efter cirka 1 timme. Ror ytterligare en gang efter cirka 30 minuter och frys
darefter glassen cirka 4 timmar.

Doppa formen hastigt i hett vatten och stjalp upp glassen. Lat garna glassen sta i rumstemperatur
cirka 20 minuter fore serveringen.

OBS! Genom att man tillsatter lite gelatin i glassmet undviker man i regel iskristallbildning. Ju
magrare glass, desto storre risk for iskristaller.

Frukt och bar i ugn

Rosmarinstekta applen

2 portioner
2 stora syrliga applen 1 msk rasocker, farin eller honung
1 msk smor 1 msk farska rosmarinblad eller 1 tsk torkade

Kéarna ur och skiva dpplena. Bryn smor och socker i en stekpanna under omrérning. L&gg i
appelklyftorna och rosmarinen och Iat dem ta farg i sockerlagen under nagra minuter. Servera efterratten
ljummen med vispad gradde, eventuellt smaksatt med lite konjak eller calvados, eller med vaniljglass.

(DN)
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Paj
Rabarberpaj

4-6 portioner

Det racker att jag tanker pa den har hérligt friska rabarberpajen for att det ska vattna sig i munnen.
Byt ut cirka hélften av rabarbern mot jordgubbar sa far du en nara nog oférglomlig smakupplevelse.
Minska i sa fall ndgot pa sockermangden i fyllningen.

For en fiberrikare och frasigare pajdeg brukar jag byta ut en del av vetemjélet mot havregryn,
ragflingor eller vetegroddar.

Pajdeg: 2-3 msk kallt vatten
2 dl vetemjol Fyllning:
1 dl grahamsmjol 1 | rabarber i smabitar (cirka ¥z kg)
125 g margarin, kallt 1 dl socker
2 msk socker 1 msk potatismjol

Hacka snabbt samman ingredienserna till degen. Lat den vila i kylen minst 30 minuter.

Tryck ut degen i en vattenskdljd pajform (cirka 26 cm), nagga med gaffel i botten, lat vila kallt 15
minuter.

Forgradda pajskalet i 200 °C cirka 10 minuter.

Léagg rabarbern i pajskalet. Blanda potatismjolet med sockret, stro det Gver rabarbern.

Gréadda i 200 °C, cirka 30 minuter.

Servera med vaniljsas eller lattvispad gradde, garna smaksatt med lite mald ingefara eller
kardemumma.

(DN: Sélvi Vatn)
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Fransk chokladpaj
ca 8 personer
Pajbotten: 25 g smor eller margarin
125 g smor eller margarin 3 aggulor
3 % dl vetemjol 3 aggvitor
% dI farinsocker eller strosocker Garnering:
1 &ggula 2 dl vispgradde
1 msk vatten ev. 3-4 msk krossad nougat
Fyllning:

200 g blockchoklad, garna mork

Finfordela fettet i mjolet. Tillsatt socker, dggula och vatten. Arbeta snabbt samman till en deg.

Tryck ut degen i en form med Igstagbar kant, cirka 25 cm i diameter. Sétt en folieremsa runt
degkanten pa insidan sa att inte degen ramlar ner under graddningen. Nagga botten med en gaffel. Lat
den sta i kyl cirka 30 minuter.

Séatt ugnen pa 225 °C.

Gradda degskalet pa galler mitt i ugnen tills det fatt fin farg, 1215 minuter. Tag bort foliet mot slutet
av graddningen. Lat degskalet kallna.

Bryt chokladen i sma bitar ner i en skal. Lagg i fettet. Stall skalen 6ver en kastrull med hett vatten.
Lat choklad och fett smalta.

Ror ner en dggula i taget i chokladen.

Vispa aggvitorna till hart skum. Ror forst ner halften av vitorna i chokladsmeten och vand darefter
forsiktigt ner resten.

Lagg pajskalet pa ett serveringsfat och hall i chokladkramen.

Lat pajen sta kallt cirka 1 timme.

Vispa gradden och lagg den pa pajen. Stro éver nougaten.

Marits pajkaka med rdoda vinbar

8-10 bitar
1 agg ev. 1 msk socker
% dI socker Tacke:
1 tsk vaniljsocker 1 burk kesella gourmet
50 g smélt smor Y dl socker
1% dl vetemjol 1499
1 tsk bakpulver % dl gradde

Fyllning:

%1 liter rensade roda vinbar eller lingon

R6r samman &gg, socker och vaniljsocker.

Hall pa det smalta smoret och ror om. Blanda mjol och bakpulver och ror ned i smeten. Dra ut smeten
tunt med hjélp av degskrapa i en smord kakform, cirka 24 cm diameter.

Hall pa baren. Om man anvander lingon kan det behdvas lite extra socker pa baren.

Blanda alla ingredienserna till kesellatdcket och bred ut det Gver baren.

Gradda i 200 °C varm ugn pa mittfalsen cirka 35 minuter tills kakan fatt lite farg.

Servera den ljummen med lite l16svispad grédde.

(DN)
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Majs rabarberkaka

6 personer
2 agg 400 g rabarber
1% dl socker 75-100 g kallt smor
2 dI vetemjol ca 1 % dl parlsocker

Satt ugnen pa 225 °C. Smorj och bréa en rund form cirka 24 cm i diameter, helst med I6stagbar kant.
Vispa samman dgg och socker och blanda ner mjolet till en slat smet. Hall den i formen och tack med
rabarber skurna i cirka 2 cm Ianga bitar. Tack med tunna skivor smor. Stré 6ver rikligt med parlsocker.
Gradda kakan cirka 30 minuter tills den &r torr inuti. Servera den [jummen med mjukrord vaniljglass
eller lattvispad gradde.

(DN)

Filbunke, pannkaka och pudding

Frasvafflor med tutti-frutti
4-6 portioner

Vaffelsmet: Tutti-frutti:
3 dl vispgradde 100 g strosocker
3 msk strosocker 2 dl vatten
2,5 dl vetemjol 200 g apple
3 agg 200 g paron
5 dI mjolk 200 g plommon
50 g smor

Sé gor du smeten:

Vispa gradden och sockret kramig. Vand ner mjolet. Ror ner 4gg och mjélk. Smalt smor och ror ner.
Lat svalla cirka 10 minuter. Gradda vafflorna. Servera dem varma.

Sa gor du tutti-fruttin:

Koka en klar lag av socker och vatten, lat svalna. Skala applen och paron, ta ur karnhusen, tarna
grovt. Lagg tarningarna i sockerlagen och lat sjuda under omrérning 15 minuter. Koka plommonen tills
skalet lossnar, skala och ta bort k&rnorna. Lagg ner plommonen tillsammans med det évriga, de behéver
inte tarnas. Lat sjuda 30-45 minuter och ror om da och da. Lat svalna. Klart.

(Vart svenska matarv, en karleksforklaring. Bokforlaget Arena)
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Engelsk citronpudding

4 portioner

Det hér receptet har jag hittat i den engelske matskribenten Nigel Slaters utmirkta kokbok Real
good food”. Fast jag har 6kat tiden i ugnen fran trekvart, som visat sig vara i minsta laget, till en timme.
"Detta om nagon ar en ratt som lyfter fram citronens rena, skarpa smak", skriver Slater. Det &r bara att
halla med.

100 g mjukt smor 4 aggvitor

2 dl socker 1 dI vetemjol
rivet skal och saft fran 3 citroner 1,2 dI mjolk
4 aggulor

Smora en 20 centimeters suffléform och satt ugnen pa 180 °C. Vispa smor och socker tills det blir
vitt och pordst och tillsatt citronsaft och rivet skal. Strunta i att det ser ut som om det skurit sig, ta det
lugnt och vispa i stallet ner gulorna, en i sander. Ror till slut i mjél och mjélk. Vispa vitorna styva och
vand forsiktigt ner dem i smeten. Hall alltsammans i formen och grédda i vattenbad i ugnen under en
timme. At den ljummen eller kall. Vispad gradde passar bra till.

(Torkel Rasmusson)

Chokladpudding, gammaldags

4-6 personer

25 g smor eller margarin 200 g mork blockchoklad

3 dl mjolk 1% dl vispgradde

1 msk pulverkaffe Garnering:

1 msk potatism;jol rostade mandel- eller ntspan
2 msk strosocker eller

Y krm salt hackad blockchoklad

Vispa samman fett, mjolk, pulverkaffe, potatismjol, socker och salt i en kastrull. Lat blandningen
sakta varmas under standig vispning tills den tjocknar. OBS! Kradmen skall ej koka.

Bryt chokladen i sma bitar direkt ner i kramen. Ror om tills chokladen smalt.

Kyl krdmen under omrdrning i kallt vatten.

Vispa gradden och vand ner den i chokladkramen med en urskrapare eller gaffel sa att kramen blir
randig.

Hall upp kramen i en skal och lat den sta kallt fram till serveringen. Stré 6ver mandel- eller notspan.
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Chokladpudding, enkel

4 personer
8 dl mjolk (3 %) Y tsk vanila
5 msk maizenamijol eller
2 ¥ msk kakao 1 tsk vanillinsocker

3 msk strésocker

Vispa samman mjolk, maizenamjoél, kakao och strésocker i en kastrull.

Lat blandningen koka upp pa svag varme under vispning och koka ett par minuter.

Tag kastrullen fran varmen och kyl krdmen i kallt vatten under omrérning. Smaksatt med vanilj.
Hall upp kramen i en skal och lat den sta kallt 2-3 timmar.

Servera med mjolk eller graddmjolk.

Rabarberpannkaka
Y kg rabarber 6 dI graddmjolk
smor 3 dl vetemjol
2 agg Socker

tva dessertskedar socker

Skar rabarbern i bitar och lat dem frasa i smor i nagra minuter. Hall 6ver i en eldfast form. Vispa
samman en smet av agg, socker, graddmjolk och vetemjél och hall éver rabarbern. Gradda i medelvarm
ugn tills pannkakan natt och jamnt stelnat — det kan ta 20-25 minuter beroende pa hur tjock pannkakan
ar — stro ett tunt lager socker éver, h6j varmen och lat sta en liten stund till.

Serverad med ovispad gradde och ytterligare socker ar kakan annu godare latt uppvarmd dagen efter.

Snabb ostkaka med lingonsylt och gradde

En enkel och hérlig svensk efterratt med ostkaka, syrlig lingonsylt och len gradde.

500 g keso % dl vetemjol

2 g9 Y tsk bakpulver
2 msk socker 1 dl gradde

1 tsk vaniljsocker 1 dl lingonsylt

Forbered smeten: Sétt ugnen pa 175 °C. Blanda keso, dgg, socker, vaniljsocker, mjol och bakpulver
i en skal tills det blir en jamn smet.

Grédda: Hall smeten i en smord och broad ugnsform. Grédda i ugnen i cirka 30-35 minuter tills
kakan fatt en gyllene farg och kanns fast.

Servera: Lat ostkakan svalna och servera med vispgradde och en klick lingonsylt pa toppen.
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[o]
Sas
Jens Linders goda chokladsas
4 portioner
3 msk rastrésocker 1 % msk kakao
2 dl vispgradde 1 msk smor

Hetta upp sockret i en tjockbottnad kastrull under standig omrorning tills det far en gyllenbrun farg.
Sla i gradden, fortsatt réra. Om sockret hardnar ror igen tills det lser sig.

Hall i kakaon. Lat koka upp. Tag av fran varmen och lagg i smoret. Ror om tills det smélter och
forenas med sasen.

(DN: Jens Linder)

Chokladsas

4-6 portioner
50 g margarin 1 tsk &ékta vaniljsocker
1 dl socker % dI mellangradde eller matlagningsgradde
1 dl kakao

Sikta kakaon eller tryck sonder eventuella klumpar innan alla ingredienserna blandas i kastrullen.
Varm under kraftig omrérning tills den bérjar sjuda.

Vaniljsas
Aggula vaniljsocker
socker vispgradde

Vispa dggulor, socker och vaniljsocker porést. Vispa gradden for sig och vand sedan ner den i
aggsmeten och sasen ar klar.
(Mans Falk)

Vaniljkram
1 dl visp- eller mellangrédde 1 msk maizenamjol eller potatismjol
1 dl mjolk 1 msk vanillinsocker eller motsvarande
2 aggulor mangd vaniljsocker

1 msk socker

Vispa mjolk, aggulor, socker och mjél i en kastrull. Obs! Anvénd 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.

Blanda ner 1 dl vispad grddde om vaniljkrdmen 6nskas luftigare.
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Limesas
2 dl créme fraiche % dl strosocker
1 liten limefrukt 1 dl vatten

Riv det grona ytterskalet pa limefrukten pa fint rivjarn.

Koka upp socker och vatten. Hacka fruktkdttet, utan skalrester och blanda ner i sockerlagen.
Lat sjuda cirka 10 minuter och lagg da i halften av det finstrimlade gréna ytterskalet.

Fortsatt sjuda nagra minuter och Iat sedan lagen svalna.

Sila ifran fruktkottet och blanda lagen med creme fraiche. Garnera med de sparade skalraspet.
(DN: Karl-Henry Dahlberg)

MATBROD
Mjukt brod

Enkla smafrallor

20-22 bullar
5 dl fingervarmt vatten 1-2 tsk salt
50 g (1 pkt) farsk jast 13 dI vetemjol special

2 msk neutral matolja (t ex majsolja)

Smula ner jasten i en bunke, hall pa vattnet och ror sa att jasten loser sig. Blanda i salt, olja och
hélften av mjélet. Arbeta degen med en tragaffel i 2-3 minuter, ordentliga tag.

Hall i resten av mjolet och arbeta ihop degen. Lat jasa under handduk eller plastfolie i 30 minuter.

Vélt ut degen pa mjolat bord, knada kraftigt nagon minut och dela den med degskrapan i 2 delar.
Baka ut varje del till en l&ngd och skér varje langd i 10 bitar.

Rulla varje bit till en bulle, lagg dem pa en plat med bakplatspapper och Iat jasa i 30 minuter. Satt
under tiden ugnen pa 225 °C.

Den som vill kan pensla bullarna med uppvispat &gg och stro over lite vallmofron, alternativt pudra
dem med lite mjol. Gradda bullarna i 2025 minuter mitt i ugnen. Lat svalna pa galler utan 6vertackning.

Tjyvsmaka en bulle med lite smor och kanske en skiva god hardost. Mums! Frys in de bullar som
inte kommer att ga at inom det narmaste dygnet.

(DN: Gunilla Wetterlundh och Catharina Lubeck)
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Halla-ut-brod
1 stort brod 4 dl fingervarmt vatten
Y pkt jast (25 g) 8-9 dl vetemjdl special
2 tsk salt

Smula ner jasten i en degbunke. Léagg i salt, sla pa litet av vattnet, ror ut jasten och hall i resten av
vattnet.

Hall i allt vetemjol och ror ihop degen med en trégaffel. Degen blir ganska 16s. J&s degen under
handduk i cirka 1-1 % timme.

Hall forsiktigt upp degen i en langpanna med bakpapper. Lat den jasa i 15 minuter och satt under
tiden ugnen pa 250 °C.

Gréadda mitt i ugnen i 15 minuter, sdnk sedan vérmen till 125 °C och fortsétt gradda i cirka 40 minuter.

Lat brodet svalna pa ett galler. Och fall for frestelsen att vara den forsta som far smaka pa
underverket.

(DN: Gunilla Wetterlundh och Catharina Lubeck)

Mustig ragsiktsbulle

2 stycken
50 g smor %1 msk salt
6 dl fingervarmt vatten 15-16 dI ragsikt

Y pkt jast for sota degar

Smalt fettet i en kastrull eller i mikron. Hall i vattnet och varm till 37 °C.

Smula ner jasten i en bunke och rér ut den med lite av degspadet. Tillsétt resten av degspadet, salt
och mjél. Spara cirka 1 dl till utbakningen.

Arbeta samman till en smidig deg, forst i bunken och sedan pa mjolat bakbord. Jas degen under
handduk i cirka 1 timme.

Vérm ugnen till 250 °C. Knada degen pa nytt och dela den i tva delar. Forma till rundlar. Lagg dem
pa en plat med bakplatspapper. Lat rundlarna jasa under handduk i cirka 30-40 minuter. Pensla
eventuellt med lite smor blandat med vatten.

Placera brdden i nedre delen av ugnen. Dra samtidigt ner varmen till 200 °C. Gradda i 45-60 minuter.
Lat sedan kallna under handduk.

Se till att norpa den goda skalken innan andra hinner foére.

(DN)
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Korngrynsbrod
5 dl vatten 50 g jast
2 dl korngryn 1 msk honung
1 dl linfré 2 tsk salt
5 dl vatten 14-15 dI vetemjol special

Koka en grot av korngryn, linfré och 5 dl vatten, 1t denna sjuda pa lag varme ca 10 minuter. Hall
sedan 5 dl kallt vatten pa groten och Iat svalna till 37 °C.

Smula ner jasten i degbunken, blanda i honung och salt sa att jasten léser sig. Ror ner den avsvalnade
gréten och tillsatt vetemjol tills degen kanns fast. Arbeta degen val. Tack éver och Iat degen jésa cirka
40 minuter.

Knada degen och baka ut 2 limpor. Lagg dem pa plat med bakplatspapper och Iat dem jasa ytterligare
30 minuter. Gradda i 225 °C ugnsvarme i nedre delen av ugnen 35-40 minuter. Lat svalna pa galler
under bakduk.

(Var bostad recept: Mona Eriksson)

Solrosbrod
1 dl solrosfron % dl honung
1 dl havregryn 2 tsk salt
50 g jast 2 Y dl fint ragmjol
5 dl vatten (37°) ca 10 dI vetemjol

% dl solrosolja

Rosta solrosfron och havregryn i ugn i 200 °C pa smorpapper i en langpanna.

Smula sonder jasten i en bunke. R6r ut den med lite av vattnet. Tillsatt resten av vattnet, olja, honung,
salt och ragmjol.

Blanda vél och tillsatt vetemjolet, lite i taget, tills det blir en slét deg.

Téck over och jas cirka 30 minuter. Ta upp degen pa bakbord och knada den latt.

Dela degen i tva delar, och forma 2 ovala bullar. Dekorera med rutsnitt. Jas 25-30 minuter under
bakduk.

Gréadda i 175 °C ugnsvarme, i nedre delen av ugnen, cirka 60 minuter. Pensla med kallt vatten efter
cirka 50 minuter graddning. Lat svalna pa galler under bakduk.

(Var bostad recept: Ann Lindstrom)

Pinnbrod
4 Y dl vetemjol 1 tsk salt
2 tsk bakpulver 2 dl vatten

Blanda vetmiol, bakpulver och salt i en plastpase och ta den med ut.

Hall i vatten i pasen nar elden ar klar. Tryck degen slat (i pasen) och dela den i (10) bitar.

Rulla bitarna till fingertjocka langder och snurra dem runt en skalad trépinne eller ta med grova
blomsterpinnar och snurra degen runt dem.

L&gg eller stall pinnarna nara elden eller glédbadden och baka dem tills de jast upp och fatt farg.

Tréa upp korvar pé pinnar och grilla dem samtidigt sa blir det en hel maltid!
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Snabbare morgonbullar
10 bullar

Har &r ett annat alternativ till farskt morgonbrod, som kraver lite farre moment pa morgonen &n vad
briocherna gor. Receptet kommer fran Halsomalet och innehaller foljaktligen betydligt mindre fett och
mer fibrer &n briocherna.

25 g jast 1 dl havregryn

1 dI lattmjolk 2 dl grahamsmjol

1 dl vatten 2-2 Y% dl matbrédsmjol av vete
¥a tsk salt 2 tsk margarin till formarna

Smula ner jasten i en bunke.

Blanda lattmjolk och vatten och ljumma till ca 37 °C.

Hall degvatskan dver jasten och ror tills den I6st sig. Blanda i saltet.

Tillsatt havregryn, grahamsmjél och minsta méngden matbrddsmjol. Arbeta degen for hand 5-6
minuter eller med elvispens degkrokar 2—3 minuter. Degen skall vara kladdig. Om den kdnns mycket
I6s kan man tillsatta nagot mer matbrodsmjol.

Smora 10 bullformar av metallfolie och stall dem pa en plat.

Klicka ut den l6sa degen i formarna med hjalp av tva skedar. Stall in platen i kylen utan att tacka
bullarna.

Bullarna skall st i kylskapet minst 8 timmar och hogst 24 timmar.

Ta ut platen ur kylen och satt samtidigt ugnen pa 225 °C. Sétt in platen nar ugnen ar varm och gradda
broden i cirka 10 minuter pa mittenfalsen. Lat svalna en aning och servera sedan bullarna direkt.

(SvD: Ingrid Eriksson)

Valnotsbrod

1 formbrod

Detta blir ett morkt mustigt bréd som smakar gott av valnétter.

1 pase valnétskarnor ca 40 g 1 tsk malda brédkryddor

25 g smor Y dl mork brédsirap

4 dI filmjolk 1 dI krossade linfron

50 g jast 9-10 dI matbrodsmjol av fyra sadesslag
1 tsk salt

Hacka valnotterna ganska grovt. Smélt smoret och tillsatt filmjélken. Varm till 37 °C.

Smula ner jasten i en bunke. Tillsétt lite av det [jumma degspadet och ror tills jasten har 16st sig.

Tillsatt resten av degspadet och rdr ner salt, brodkryddor, sirap och linfron. Tillsatt det mesta av
mjodlet och arbeta degen smidig. Tack med bakduk och It jasa cirka 30 minuter.

Smoarj en avlang bakform pa cirka 2 liter.

Ta upp degen pa lattmjolat bakbord och arbeta degen. Forma till en avlang limpa.

Lagg brodet i formen. Nagga det med en gaffel eller skar nagra sneda skaror i brodet med en vass
kniv. Téack dver och lat jasa cirka 30 minuter.

Satt ugnen pa 200 °C.

Grédda i nedre delen av ugnen i cirka 50-60 minuter eller tills en kdttermometer instucken i brodet
visar 96 °C. Tack med folie pa slutet om ytan blir for mork.

Stjalp upp brodet, linda in det i bakduk och Iat svalna pa galler.

(SvD: Ingrid Eriksson)
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Ostbrod i langpannan
ca 16 bitar

Det har brodet ar valdigt enkelt att baka. Degen jaser en gang och trycks ut i en langpanna. Mejram
och ost smaksétter brodet som skars i rutor. Det gar utmarkt att frysa och kan ocksa bakas helt neutralt
i smaken.

25 g jast 2 msk honung

2 dl varmt vatten % dl finriven parmesan

2 dl kesella gourmet ca 10 dl lantbrédsmjol

Y5 tsk salt uppvispat agg till pensling
1 msk mejram riven ost

Blanda vattnet med kesellan. Det skall bli 1att l[jummet. Lds upp jésten i degspadet och tillsatt
kryddorna och honungen.

Blanda parmesanosten med mjdlet helt latt och arbeta in mjolet i degspadet. Stall degen at sidan
medan du smarjer en langpanna.

Hall degen i pannan och tryck ut den med mjélad hand sa jamnt som mojligt. Skér rutor i degkakan
med en oljad kniv sa gar det sedan latt att bryta portionsbitar av brodet.

Lé&gg 6ver en handduk och jas i cirka 40 minuter eller till dubbel storlek. V&rm under tiden ugnen till
225 °C.

Pensla den fardigjasta degen med agget och gradda i cirka 10 minuter. Str6 pa osten och gradda
ytterligare 5-7 minuter. Lat brodet svalna pa galler.

(SvD: Marie Tornblom)

Ortknutar
30 stycken
50 g smor 5 msk hackad persilja
2 dI mjolk 4 dl grahamsmjol
50 g jast 7 dl vetemjol
Ya dll< Ijuls sirap Till pensling och garnering:
2 tsk salt 1 uppvispat agg
200 g keso gourmetsalt i flagor

5 msk hackad farsk basilika

Smalt smoret och hall i mjélken. Ljumma blandningen.

Los jasten i mjélkblandningen och tillsatt sirap, salt, keso och 6rter. Rér ner grahams- och vetemjol
lite i taget och arbeta degen smidig. Lat jasa under bakduk 45 minuter.

Satt ugnen pa 200 °C. Tag upp degen och knada den vél. Dela brodet och forma tva langder. Skar
dem i cirka 3 cm tjocka skivor. Gor cirka 1 ¥» dm langa rullar och lagg andarna i kors. Lagg broden pa
tva platar och lat jasa ytterligare 20 minuter.

Pensla brodet med &gg och stro Gver lite grovt salt. Sétt in en plat i taget i ugnen, sank varmen till
175 °C. Ta ut knutarna efter cirka 15 minuter.

Lat broden svalna under bakduk.

(DN)
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Olivbrod

2 stora limpor

6 dl ljummet vatten 2,5 dl grahamsmjol

25 g jast 12 dl vetemjol special

1 msk salt 2 dl svarta oliver (helst med kérna, kan bytas
1 tsk honung ut mot 2 dl grovhackade valnotter)

LoOs upp jasten i lite av det ljumma vattnet och blanda sedan med resten av degvétskan, salt och
honung. Arbeta in mjolet, men spar nagon deciliter av vetemjolet till utbakningen. Arbeta degen
ordentligt, minst fem minuter, for att fa fram den ratta segheten som specialvetemjolet ger.

Né&r degen &r fardigarbetad blandas de urkérnade och grovhackade oliverna i. Oliver med kérna har
mer olivsmak, darfor ar det battre att kopa med karna och karna ur sjalv, heller an att vélja de ganska
smakldsa urkérnade svarta oliverna. Men var noga med att se till att alla kdrnor &r urtagna.

Lat degen jasa overtackt i sin bunke i 30 minuter 1 timme. Ta upp degen pa bakbordet och arbeta
den en stund. Forma till tva limpor som skaras med vass kniv. Lat broden jasa cirka 45 minuter pa plat.

Satt ugnen pa 275 °C. Gradda 10 minuter och stang sedan av varmen. Lat broden sta pa eftervarme
15 minuter. Lagg broden att svalna pa bakgaller utan att tacka éver dem.

(DN)
Morotsbrod
cirka 20 smabrod
50 g smor 1% tsk salt
2 dI morotsjuice 2 msk rasocker
3 dl vatten 2 morotter, rivna
50 g jast 13-14 dl vetemjol

Smaélt smoret i en kastrull. Hall i morotsjuice och vatten och lat varma till 37 °C.

Hall vatskan i en stor bunke. Smula ner jasten, tillsatt salt och socker och rér om sa att det loser sig.
Tillsétt de rivna morétterna och allt mjol utom nagon deciliter. Arbeta ihop till en smidig deg. Lat sedan
degen jasa under handduk i en halvtimme.

Sétt ugnen pa 225 °C. Knada degen pa mjolat bakbord. Dela degen i tva langder och skar dessa i
sammanlagt 20 bitar. Rulla dem till bullar och lagg pa smord plat. Lat jasa under handduk i en
halvtimme.

Gradda pa mittersta falsen i ugnen i 10-14 minuter. Lat svalna pa galler inslagna i en handduk, sa
haller broden sig mjuka och fina.

(DN: Jens Linder)
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Matgifflar
16 stora gifflar
25 g jast ca 12 dl vetemjol special
5 dl vatten Garnering:
1 msk olja med neutral smak 1 &gg uppvispat med 1 msk vatten
2 tsk salt 1 msk vallmofro eller sesamfro

1 tsk socker

Smula jasten i degbunken, tillsétt ljummet vatten, olja, salt och socker, ror om sa jasten loser sig. Ror
ner ungefar 11 dl av mjolet och arbeta degen kraftigt till en smidig deg, 10 minuter for hand eller minst
5 minuter i maskin. Stro pa en aning mjol, tack bunken och lat degen jasa i minst en timme.

Mijdla bakbordet och héll upp den jasta, fluffiga degen. Dela den i fyra delar. Téck tre av delarna med
en bakduk. Platta eller kavla ut degen till en rundel, 2025 cm i diameter. Dela den i fyra snibbar. Rulla
snibbarna till gifflar och lagg dem att jasa pa bakplatspapper pa plat. Gor likadant med resterande
degbitar. Degen skall arbetas sa lite som mojligt.

Gifflarna skall inte tdckas under jasningen. Det tar cirka 40 minuter; gifflarna bor vara mycket
valjasta. Satt ugnen pa 275 °C.

Sétt in en bakplat sa att den blir het. Pensla de jasta gifflarna forsiktigt med aggblandningen och stro
pa vallmofrd. Ta ut den heta platen och for 6ver bakplatspappret med gifflar till platen. Satt in platen
mitt i ugnen.

Duscha garna gifflarna med blomspruta, nar de statt nagon minut i den heta ugnen.

Gradda gifflarna till vacker farg, det tar cirka 10 minuter. Lat dem svalna pa galler utan bakduk.

(DN)

Lingonbrod
2 limpor
50 g jast 1 dl lingon, farska eller frysta som tinat
3 dl vatten 2 dI ragsikt
% dl honung 4 dl grovt ragmjol
2 tsk salt 2-3 dl vetemjol

Det hér lingonbrddet ar friskt och aptitligt. Det behover inte knadas sa noga, det ska vara lite buckligt
och grovt.

Smula jasten i en bunke. Varm vattnet till 37 °C och hall pa det och rér om tills det 10st sig. Tillsatt
honung, salt, lingon och rér om. Blanda i mj6lsorterna. Arbeta degen fem minuter, den ska vara 16s och
behdver inte bli helt smidig.

Hall degen pa en smord plat och 14t broden jasa under handduk i cirka 40 minuter. Satt ugnen pa 175
°C och gradda pa nedre falsen i ugnen i ungefar 1 timme. Nar broden later ihdliga nar man knackar pa
botten &r de klara. Lat dem kallna inlindade i handdukar sa blir de mjuka.

(DN: Jens Linder)
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Matbrod med yoghurt
3 brod

Det har brodet bakas ut som en baguette. Det skall spricka lite dekorativt pa ytan och darfor vands
skarven uppat. Brodet kan ocksa bakas ut pa manga andra satt, exempelvis till vanliga limpor eller sma
bullar. Eller smaksétt det med vitlok och baka ut det till en vitloksflata.

5 dl naturell yoghurt 8-9 dl vetemjol
1 paket jast, 50 ¢ 1 msk salt
3 dl fint ragmijol

Hall yoghurten i degbunken och lat den bli rumstempererad.

Smula i jasten. Hall i ragmjolet och det mesta av vetemjolet. Arbeta till en smidig deg, i maskin 5
minuter, for hand nagra minuter langre.

Tillsatt saltet och kor ytterligare 2 minuter.

Lat degen jasa i 40 minuter.

Dela degen i tre lika stora delar. Anvand handloven och tryck ut varje del till en rektangel, cirka 10
x 35 cm. Vik den pa langden sa att langsidorna mots pa mitten. Tryck ut den igen och vik in langsidorna
ytterligare en gang. Rulla den forsiktigt sa att den blir rund.

Stro mjol pa en plat med bakplatspapper. Lagg pa baguetterna med skarven nedat. Jas i ytterligare
cirka 40 minuter.

Vérm ugnen till 200 °C.

Viénd baguetterna forsiktigt nar de ar fardigjasta sa att den mjolade sidan med skarven kommer uppat.
Grédda dem i mitten av ugnen i cirka 20 minuter.

(SvD: Ingrid Eriksson)

Snabbakat brod

4 portionsbrod

Ett perfekt recept att ta fram nar man vill ha nybakat brod pa en kvart. Servera broden varma till en
soppa eller dela dem och lagg i en spdnnande fyllning. Dubbla gérna satsen men baka inte mer &an vad
som gar at samma dag.

4 dl ragsikt ¥ tsk salt
eller 3 dl vetemjol + 1 dl ragmjol Y% agg
2 tsk bakpulver 1% dl filmjolk

Satt ugnen pa 250 °C.

Blanda mjdl, bakpulver och salt i en bunke.

Tillsatt 4gg och filmjolk och blanda allt till en deg.

Dela degen i 4 delar och forma dem till runda bullar med mj6lade hénder.

Platta ut bullarna pa bakplatspapper till runda kakor, 12—-14 cm i diameter.

Gradda mitt i ugnen 7-8 minuter. Lat broden svalna pa galler.

Servera broden nygraddade till soppa eller dela och fyll dem med t ex skivade gronsaker och farost,
mozzarella, rokt skinka eller rokt fisk. Smaksétt med en kryddstark sas eller en dressing. En nystekt
strommingsflundra eller hamburgare brukar ocksa vara en uppskattad fyllning.

(SvD: Berit Paulsson)
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Appelbrod

1 bréd

Ett apple i degen gor brodet extra gott och saftigt. Degen kan ocksa bakas ut till smabullar men sjalv
foredrar jag ett enda stort generost bréd pa utflykten. Glom bara inte att ta med skarbrada och kniv.

1 apple Y5 tsk salt
25 g smor Y msk strosocker
2 dI mjolk 6—7 dl matbrddsmjol av de fyra sadelsslagen.

Y2 pktjast, 259

Skala dpplet, kdrna ur och riv det ganska grovt.

Smalt smoret, hall pa mjolken och varm till fingervarme, cirka 37 °C. Ror ner det rivna applet.

Smula ner jésten i en bunke och ror ut den i lite av degvatskan. Tillsatt resten av vatskan samt salt,
socker och det mesta av mjolet.

Arbeta degen smidig, tdck bunken med en bakduk och jas degen till dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Ta upp degen pa bakbordet och knada den. Tillsatt mer mjél om det behovs. Kavla ut degen till en
rektangular platta och rulla ihop den till en avlang limpa.

Lagg brodet med skarven nedat pa plat med bakplatspapper. Tack med bakduk och lat jasa till knappt
dubbel storlek, cirka 30 minuter. 7. Sétt ugnen pa 200 °C.

Satt ugnen pa 200 °C.
Gradda brodet i nedre delen av ugnen i cirka 30 minuter. Svep in i en bakduk och ta med pa
picknicken.

(SvD: Ingrid Eriksson)
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Ortbullar

ca 24 bullar

Enklare &n sa har kan inte kuvertbrod bakas. Degen ér lite kladdig och skall inte knadas utan klickas
ut i formarna direkt, dar bullarna sedan féar jasa. Ortsmoret pa toppen smalter ned under graddningen
och om de serveras ljumma beh6vs inget smor. Jag har anvant specialmjol eftersom det ar sarskilt
lampligt till matbrod. Specialmjolet ar ett starkare mjol som behover arbetas ordentligt i maskin eller
med degkrokar.

25 g jast % dl finhackad persilja
100 g smor Y dlI finklippt gréaslok
3 dl mjolk % dl finhackad oregano
1 &gg 2 krm salt
2 tsk salt 1 krm nymald svartpeppar
8 dI vetemjol special

Ortsmor:

50 g mjukt smor

Smula ned jasten i degbunken. Smélt smoret och héll i mjolken. Hall degspadet ljummet dver jasten
och 16s upp den.

Tillsatt gget och dérefter saltet blandat med mjélet. Arbeta degen kraftigt tills den blir riktigt seg.

Klicka ner degen i aluminiumformar.

RGr samman ortsmoret.

Fordela smoret i degklickarna med hjélp av tva teskedar. Tryck ned sméret i degen ordentligt.

Stall bullarna att jasa till dubbel storlek, cirka 40 minuter. Satt under tiden ugnsvarmen pa 250 °C.

Gradda bullarna i cirka 12 minuter. Serveras ljumma. Ortbullarna kan frysas. Nar de sedan varms
bor de varmas i formarna eftersom smaret ligger runt bullen.

(SvD: Ingrid Eriksson)

Lokbrod
2 stycken
25 g jast 3-4 lokar
3 % dl vatten 25 g smor eller margarin
Yo—1 Y tsk salt 1 krm nymald peppar
2 dI ragsikt ca 1 dl vetemjdl eller lanvetemjol

6-6 ¥ dl vetemjol eller lanvetemjol

Smula jasten i en bunke. Hall i lite av vattnet (37 °C) och ror tills jasten ar 1ost. Tillsétt resten av
vattnet, salt, ragsikt och vetemjol. Arbeta degen tills den ar smidig. Tack med duk och lat degen jésa
cirka 30 minuter.

Skala och hacka I6ken och fras den mjuk i fettet utan att den tar farg. Blanda ner pepparn och lat
I6ken svalna.

Stjalp upp den jasta degen pa mjolat bord och arbeta in smaktillsatsen med lite mer mjol tills degen
ar smidig.

Dela degen i tva delar och lat dem vila cirka 5 minuter. Forma delarna till tva ganska smala langder
och lagg dem pa smord plat. Tack med duk och Iat jasa cirka 30 minuter.

Varm under tiden ugnen till 225 °C.

Skara forsiktigt broden med vass kniv eller rakblad och pensla med mjélk. Stro 6ver lite mjol.

Grédda i mitten av ugnen 25-30 minuter.

Lat broden svalna pa galler utan duk.
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Mjuka kornmjolskakor

8 stycken
50 g margarin 2 msk sirap
5 dI mjolk eller filmjolk 1 tsk sttt fankal
50 g jést 8 dI (400 g) kornmjol
1% tsk salt ca 4 dl (ca 250 g) vetemjol eller lantvetemjol
2 msk salt

Smalt margarinet i en kastrull, hall i mjolken och véarm till 37 °C (fingervarmt). Smula sonder jasten
i en bunke. Ror ut jasten i lite av degvatskan.

Tillsatt resten av degvatskan, salt, sirap, fankal, kornmjol och nastan allt vetemjol. Spara lite mjol
till utbakningen.

Arbeta ihop till en deg. Jas den dvertackt i bunken cirka 30 minuter.

Knada degen med nagra fa tag pa mjolat bakbord, bara sa att gasblasorna pressas ut. Dela degen i 8
bitar. Kavla ut dem till runda kakor, cirka 15 cm i diameter. Anvénd helst kruskavel, nagga annars tatt
med en gaffel. Lagg kakorna pa platar. De behover inte jasa.

Gréadda hogt upp i ugnen i 250-270 °C cirka 7 minuter.

Lat kakorna svalna under bakduk. De bor &tas farska.

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 jasten i lite av degspadet i degbunken. Tillsatt resten
av degspadet.

Tillsatt salt och ragsikt. Blanda ihop mjolet och degspadet med tragaffel. Arbeta degen grundligt for
hand och str6 darefter lite ragsikt 6ver degen. Lat degen jasa 6vertackt cirka 1 timme.

Dela degen i tre eller fyra lika stora bitar. Arbeta in mera mjol, cirka %2 kg, i degen och forma till
avlanga limpor. Lagg limporna pa mjolad eller papprad (med mjol pd) 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 sank vérmen till 200 °C. Gradda limporna, i nedre delen av ugnen, i 40-60
minuter. Lat limporna kallna pa galler utan bakduk.
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Claras ragsiktslimpor I

3-4 limpor
1 liter mjolk (garna lattmjolk) 3 msk sirap (Y4 kopp)
50 g jast Pensling:
2 kg ragsikt svart kaffe
Y2 msk salt sirap

Varm mjolken till 37 °C (fingervarmt). L6s upp jasten i lite av degspadet i degbunken. Tillsatt resten
av degspadet.

Tillsatt ragsikt, salt och sirap. Blanda ihop mjclet och degspadet med tragaffel. Arbeta degen
grundligt for hand och stro darefter lite ragsikt over degen. Lat degen jasa Gvertackt cirka 1 % timme.

Stjalp upp den jasta degen pa ett mjolat bakbord och arbeta den grundligt. Dela den i tre lika stora
delar. 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.

Pensla de jasta broden med lite kallt svart kaffe. Gradda limporna, i nedre delen av ugnen, i (175)
200 °C ugnsvarme i 1 timme. Lat limporna kallna pa galler utan bakduk.

Matbrod med kaffe och mordtter

3 brod
50 g jast 1% dl solroskarnor
3 dl kaffe 1 msk salt
2 dl mjolk 15-20 dI vetemjol
200 g rivna mordtter (ca 3 medelstora) Pensling:
2 msk honung Agg

Ror ut jasten i den fingerljumma blandningen av kaffe och mjolk. Tillsétt allt utom mjélet och blanda.
Arbeta in mjolet (ju mer finrivna morotter desto mer mjol behdvs) och arbeta degen vl tills den slapper
fran bakbunken. Lat den vila 6vertackt cirka 40 minuter. Baka ut tre runda brod som far jasa pa platen
cirka 30 minuter.

Pensla med agg och gradda 40—-45 minuter i 180 °C varm ugn.

(DN: Sgren @rum)

Farmorsbrod
10 stycken
50 g jast 1 tsk malda pomeransskal
5 dI lattmjolk 5 dI kornmjol
1 dl messmor 6—7 dl vetemjol
1 tsk salt

Smula ner jasten i en degbunke. Ljumma mj6lken och hall dver jasten. RGr om tills den har 16st sig.
Tillsatt resten av ingredienserna men spara lite av vetemjolet till utbakningen.

Arbeta degen smidig (den ska vara ganska 18s) och It den jasa cirka 30 minuter. Ta upp degen pa
bakbord och knada den smidig i vetemjol. Dela degen i 10 delar.

Kavla ut varje del till en stor rund kaka cirka % cm tjock. Ldgg dem pa en bakplatskladd plat och
nagga med gaffel. Lat kakorna jasa 20 minuter. Gradda i 250 °C pa 6versta falsen, cirka 5 minuter eller
tills de fatt gyllenbrun farg. Lat kakorna svalna pa galler under bakduk.

(1CA provkok)
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Snabba morgonlimpor
2 stycken

Ljuvligt saftiga och snabba morgonlimpor som gar latt att skara upp i tunna skivor.

50 g jést 2 tsk salt
6 dl vatten, ljummet 8 dl vetemjol
1 dI mork sirap 8 dI ragsikt

3 msk rapsolja

Smula ner jasten i en bunke och 16s upp den i det fingervarma vattnet.

Ror ner sirap, olja och salt.

Blanda ner mjélen och knada till en smidig deg.

Dela degen i tva bitar och forma dem till limpor. Lagg dem bredvid varandra pa en plat med
bakplatspapper. Lagg aven en bit bakplatspapper mellan limporna.

Satt in broden mitt i ugnen i kall ugn och satt temperaturen pa 200 °C. Broden jaser under tiden
ugnsvarmen okar.

Lat broden sta i ugnen i ca 50 minuter.

(Linda Andersson)

Frolimpa
1 limpa

Ett matigt brod som jaser i formen under natten. Sa smart!

5 g jast (1/10 paket) 2 tsk honung

1% dl kallt vatten 8 dl vetemjol

3 Y% dl naturell yoghurt 2 dI blandade frén (pumpakarnor, solrosfron,
1% tsk salt linfron)

Smula jasten i en bunke och rér ut i vattnet tills jasten 16sts upp. Tillsatt yoghurt, salt och honung.

Tillsatt mjol och fron under omrérning. Arbeta ihop degen och lagg den i en insmord brédform (ca
1% liter). Lat jasa under bakduk i rumstemperatur cirka 8 timmar, eller under natten.

Gradda i nedre delen av ugnen i 200 °C ugnsvarme i cirka 30 minuter, till en innertemperatur pa 98
°C. Lyft direkt ur formen och lat svalna.

(Mersmak)
Havrescones
2 stora scones eller 6-8 sma
3 % dl havremjol 25 g smor, rumstempererat
1 tsk bikarbonat 14gg
Y5 tsk salt 1% dl filmjolk

Blanda havremjol, bikarbonat och salt i en bunke. Lagg i smoret och blanda sa att det fordelar sig
ordentligt. Ror i 4gg och sist filmjolk.

Klicka ut sconesen pa en plat med bakplatspapper, Gradda i 225 °C i cirka 10 minuter.

Njut med smor, ost och marmelad.

(Mersmak)
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Potatisscones med parmesan och bacon

10 scones
4 skivor bacon 125 g mosad potatis
2 Y dl vetemjol 50 g parmesanost i sSma tarningar
2 tsk bakpulver 1 tsk torkad oregano
Y5 tsk salt 1 msk mjolk
50 g smér/margarin 1 uppvispad aggula att pensla med

Varm ugnen till 225 °C. Skala och koka potatisen. Skar baconet smatt och stek det utan fett i pannan
sa att det blir knaprigt. Ta upp och lat rinna av pa hushallspapper.

Blanda mjol, bakpulver och salt i en stor skal. Arbeta in matfettet sa att det blir en smulig massa.
Blanda i den mosade potatisen, osttdrningarna, baconbitar och oregano.

ROr ner s& mycket mjolk att det blir en ganska fast deg. Vélt ut den pa latt mjolad arbetsbank och
knada en aning. Kavla ut degen ca 1 % cm tjock och ta ut sma scones med kakform (cirka 6 cm diameter).
Lagg dem pa bakplatspapper. Pensla med aggulan och gradda cirka 10-15 minuter tills de svallt upp
och blivit gyllenbruna.

Sconsen &r godast nybakade, som allt jastpulverbréd. Man kan frysa dem och varma dem i ugnen
cirka 5 minuter innan de ska serveras.

Den som vill undvika kott utesluter baconet i receptet.

(DN)

Enkla ostmuffins
ca 16 stycken

De hér enkla och goda bullarna passar perfekt till en kopp the eller till en god soppa. Lattgjorda och
lite matiga, inte s& magra kanske men goda!

ca 150 g bacon 50 g margarin
Y finhackad gul 16k 3 dl riven lagrad ost
2 Y dl vetemjol 2 dl graddfil

2 tsk bakpulver

Finstrimla och stek bacon. Lat rinna av pa hushallspapper. Fras loken i lite baconfett. Blanda mjol,
bakpulver, finfordelat margarin, graddfil, 16k, bacon och ost. Klicka ut smeten i muffinsformar. Gradda
i 225 °C i 10-15 minuter.
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Tekakor med havregryn
26 stycken

Tekakor med havregryn mattar extra bra och &r en vinterfavorit hos barnen. Toppen att forvara i
frysen och ta med sig pa utflykten!

4 dl havregryn 150 g smor

Y msk salt 50 g jast

1 msk honung ca 8 dl vetemjol
5 dl mjolk

Mat upp havregryn, salt och honung i en bunke.

Maét upp mjolken i en kastrull och lat den bli varm. Det réacker att den sjuder, den behover inte koka.
Hall sedan den varma mjolken 6ver havregrynen och ror runt. Lat std i 20 minuter sa att havregrynen
kan svalla till sig i vatskan.

For att snabba pa det hela &r det smart att smalta smoret direkt efter att du har hallt ner den varma
mjolken 6ver havregrynen i bunken, sa hinner det svalna lite. Dumpa ner smoret i samma kastrull som
du varmde mjolken i, och ta det av varmen sa fort det har smalt. Vill du att det ska svalna extra fort kan
du halla dver det i en skal, sa slipper du eftervarmen fran kastrullen.

Nar havregrynen har svéllt klart i sina 20 minuter, hall ner det smélta smdret och rér om. Nu behdver
degen bli fingervarm innan du kan smula ner jasten. Det tar ca 5—10 minuter. Nar degen &r fingervarm,
ror ner jasten och arbeta darefter ner mjolet. Arbeta degen i maskin ca 5-10 minuter.

Lat degen jasa dvertackt i ca 45 minuter. Jag brukar jasa under plastfolie for att det ger lite battre
effekt.

Kavla sedan ut degen pa mjolat bakbord, ca 1 cm tjock, och stansa ut runda kakor med hjélp av en
kopp, en rund pepparkaksform, hederliga stansare eller nagot annat lampligt. Alternativt bara knada ut
24-26 bullar och platta till dem. Utstansade bitar blir dock nagot jamnare. Se till att degen inte &r strackt
nar du stansar ut dina bitar, for da krymper bitarna ihop nar du tar loss verktyget du stansar med.

Fordela bitarna pa tva platar med bakplatspapper, pudra lite vetemjol 6ver dem med hjélp av en tesil
och nagga dem latt med en gaffel. Lat jasa i ytterligare ca 30 minuter.

Satt ugnen pa 250 °C och gradda tekakorna i mitten av ugnen i ca 7-8 minuter. Lat svalna pa galler.
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Tekakor med havre

Saftiga och goda tekakor. Gar bra att forma till vanliga brodbullar ocksa. Jag brukar ta i lite linfron,
ragkross, vetegroddar el vad jag har hemma.

4 dl havregryn 1 msk strésocker

5 dI mjolk 8 dl vetemjol

50 g jast 50 g smor, eller margarin
Y5 tsk salt

Ugn: 225 °C.

Lat havregrynen svalla mjélken ca 30-60 min.

Smalt fettet, hall i grynmassan och varm under omroérning tills det ar ca 37 grader.

Smula jasten och rér ut den i lite av grynblandningen. Tillsatt sedan resten av blandningen, salt,
socker och det mesta av mjolet. Arbeta degen val och jas i ca 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord, knada den och dela den i ca 16 bitar som rullas till runda bullar.

Platta till bullarna till kakor, ca 1 cm tjocka. Lagg dem pa bakplatskladda platar och jas i ca 30
minuter.

Gradda mitt i ugnen i ca 8-10 minuter. Lat dem kallna pa galler under bakduk. De gar bra att frysa.

(Tasteline)

Knéackebrdd

Froknacke

Om du inte har provat att gora ett eget froknacke &r det pa tiden. Det &r sa gott och knaprigt.

2 Y dl blandade fron, ex. solrosfron, 2 dl majsmjol
pumpakarmor och sesamfron 2 dl hett vatten
172 dl chia-, lin- eller psylliumfron 1 tsk salt

Satt ugnen pa 150 °C. Blanda alla ingredienser i en bunke till en jamn smet.

Tryck ut smeten tunt med bléta hander pa en ugnsplat med bakplatspapper.

Gréadda mitt i ugnen cirka 1 timme. Bryt sonder i bitar i dnskad storlek. Servera med smor och
smarrigt palagg.

(Mersmak)
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SKORPOR OCH KEX

Cappuccinoskorpor
60-70 stycken

50 g smor Y5 tsk salt

2 g9 50 g mork blockchoklad
2 dl farinsocker ca 5 dl vetemjol

1 hg valnotskarnor 1 tsk bakpulver

2 msk starkt kaffe

Varm ugnen till 200 °C. Skar smoret i sma tarningar och lat det bli rumsvarmt. Ror ihop smér, &gg,
kaffe, farinsocker, salt, valndtterna hackade i mindre bitar och hackad blockchoklad. Blanda sist i mjolet
ihoprort med bakpulvret.

Hall upp pa mjolat bakbord och forma till 3-4 ganska smala langder som laggs pa plat, latt smord
eller med bakplatspapper. Gradda 20 minuter.

Lat langderna svalna nagot innan de skars diagonalt till skorpor som laggs tillbaka pa platen.

Rosta dem cirka 7 minuter i samma ugnsvarme som tidigare. Sank sedan varmen till 100 °C och torka
skorporna med luckan pa glant ca 10 minuter.

(DN)



146

VETEBROD

Berits sota brod
Portioner: 2 stora langder ellet kransar eller 4 sma eller 45 bullar

15 dl vetemjol Ev fyllning:

1 dl vit baksirap eller socker 100 g rumsvarmt smor
¥ tsk salt % dlI strosocker

150 g rumsvarmt smor 2 msk mald kanel

1 pkt jast for sota degar, 509 bakformar av papper

5 dI mjolk parlsocker till garnering

1 &gg till pensling

Véarm lite av mjolken och blanda med resterande kall mjolk till max fingervarmt, 37 °C. Smula ner
jasten i en bunke och 16s upp den lite av den ljumma mjolken. Hall pa resten av mjolken, det rumsvarma
smoret i klickar, sirap eller socker samt salt.

Tillsatt mjolet lite i taget under omrérning med en tragaffel. Arbeta degen med ordentliga tag i cirka
5 minuter tills den blir blank och borja sléppa i kanterna — inte langre. Stro lite mjol Gver.

Jés degen i sin bunke under handduk i cirka 30 minuter. Den som ska fylla bullar rér under tiden
ihop rumsvarmt smor, socker och kanel.

Hall lite mjol pa bakbordet, stjalp upp degen, knada. Kanns degen kladdig, tillsatt lite mer mjol. Dela
deni 2 eller 4 delar.

Forma 2 eller 4 langder eller kavla ut i centimetertjocka rektanglar for bullar. Bred pa fyllningen,
rulla ihop och skar den i bitar som laggs i pappersformarna.

Jas i 30 minuter under handduk. Satt under tiden pa ugnen pa 200 °C for langderna, 225 for bullarna.
Kann lite latt med ett finger pa degen- bildas en fordjupning som snabbt gar tillbaka &r den fardigjast.
Pensla langderna eller bullarna med uppvispat agg. Stro eventuellt éver parlsocker.

Grédda langderna i 15-20 minuter, bullarna i 8-10 minuter mitt i ugnen. Njut med en kopp nybryggt
kaffe. Frys in de bullar som inte gar at

(DN: Gunilla Wetterlundh)
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Saffransbrod
1 krans och 24 gifflar
2 pkt saffran (1 g) 1 &gg till pensling
200 g smor Till kransen:
5 dI mjolk 1% dl russin
50 g jast parlsocker och hackade hasselnétter till
1 &gg garnering
1% dl socker Till gifflarna:
Y tsk salt 150 g mandelmassa
1,6 | vetemjol

Stot saffranet tillsammans med nagon tesked av sockret i en mortel. Smélt sméret och hall i mjolken.
Ké&nn efter att degspadet &r fingervarmt, 37 °C. L6s upp jasten i lite av den ljumma vatskan. Tillsatt
sedan resten av degspadet. Ror ner saffran, 4gg, socker, salt och arbeta in vetemjolet undan fér undan.
Arbeta degen ordentligt sa den blir blank och smidig. Lat den jasa i bunken till dubbel storlek, cirka 40
minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och knada den smidig. Dela degen i tva delar. Till kransen: Kavla
degen till en tjock kaka och str6é dver russinen. Rulla ihop degen, arbeta den lite latt, dela degen i tre
delar som rullas till smala langder och flatas till en krans. Lagg brodet pa bakpat och lat jasa 30-40
minuter. Pensla med ett uppvispat dgg och stro pa parlsocker och hackade nétter. Gradda 12-15 minuter
i 225 °C varm ugn. Naturligtvis kan man gora en mangd olika figurer av degen: flator, préastens har eller
lussekatter. Men pa de sistnamnda strér man forstas inte parlsocker och nétter.

Till adventsgifflarna: Dela degen i 3 bollar. Kavla ut dem till runda kakor som skars i ca 8 snibbar
vardera.

Légg lite riven mandelmassa pa varje snibb och rulla ihop fran bredaste sidan till en latt bojd giffel
med skarven pa undersidan. Lat jasa pa plat cirka 30 minuter. Pensla med uppvispat agg och gradda
cirka 8 minuter i 225 °C varm ugn.

(DN)
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MJUKA KAKOR

Appelkaka
Deg: 1 litet &gg
3 dl vetemjol Fyllning:
¥, dl socker 4 applen (ca 500 g)
125 g margarin 2 agg
1 tsk vanillinsocker 2 msk socker
Y tsk bakpulver 1 dl vispgradde

nagra droppar pressad citron

Gor forst degen. Lagg mjolet pa bakbordet. Gor en fordjupning och lagg i de 6vriga ingredienserna.
Arbeta ihop till en deg. Eller blanda allt i matberedare. Lat degen ligga kallt cirka 1 timme.

Kavla ut degen sa att den tacker botten och kanter pa en paj- eller bakform med cirka 25 cm diameter.

Skala, dela och k&rna ur &pplena. L&gg dem i formen med den kupiga sidan upp.

Satt in formen i 200 °C ugnsvarme cirka 20 minuter.

Vispa ihop dagg, socker och gradde. Tag ut formen och hall blandningen éver dpplena. Gréadda tills
smeten stelnat och fatt fin farg, cirka 30 minuter.

Servera ljum eller kall med vaniljglass, vaniljsas eller lattvispad gradde.

(Var bostad recept)

Mjo6lkchokladkaka med Krisp

Blir en mycket s6t kaka som bor njutas i tunna bitar.

Krisp: 1 msk kakao

1 dI sétmandel Fyllning:

% dl strésocker 400 g mjolkchoklad eller ljus blockchoklad
Botten: 1 burk (2 dl) matlagningsyoghurt

250 g mandelmassa

Bodrja med krispet. Hacka mandeln grovt och blanda med socker i en tjockbottnad kastrull eller vid
panna. Lat sockret 16sas upp pa hogsta varme under omrérning.

Sank varmen till halften och It mandeln fa lite farg och en harligt rostad doft. Sprid sedan ut pa en
plat och lat svalna. Hacka darefter fint.

Riv mandelmassan till bottnen grovt och knada in kakaon. Kavla ut degen och tryck fast den i botten
pa en form med lostagbar kant, cirka 21 cm i diameter. Degen behdver inte tacka kanterna.

Bryt chokladen i bitar och smalt den Gver vattenbad. Lat svalna nagot och blanda sedan ner
yoghurten.

R6r ner mandelkrispet och héll smeten i formen.

Lat sta kallt minst ett par timmar.
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Klassisk kladdkaka
Lattlagad kaka.
strébrod 2,5 dl vetemjol
100 g smor eller margarin 4 msk kakao
2 499 1,5 tsk vaniljsocker
3 dl strosocker Y krm salt
Séatt ugnen pa 200 °C.

Smorj och broa en form med l6stagbar kant, ca 21 cm i diameter.

Smaélt smoret pa lag varme.

Vispa &gg och socker posigt och tillsdtt sedan smoret.

Blanda mjol, kakao, vaniljsocker och salt och ror ner blandningen i ggsmeten. Ror forsiktigt sonder
eventuella klumpar.

Hall smeten i formen och grédda cirka 20 minuter.

Kladdkaka
6 dlI socker 4 agg
6 dl vetemjol 200 g smor
1 tsk vanillinsocker jordgubbar eller hallon

Smaélt smoret och lat det svalna av. Blanda socker, vetemjol och vanillinsocker. Blanda i ett dgg i
taget. Tillsatt det avsvalnade smaret. Ror ihop och hall ut smeten i en smord langpanna. Stick i béren.

Grédda i 175 °C ugnsvéarme 30 minuter i mitten av ugnen.

Skér i rutor.

Favoritkakan

En glutenfri fyllig kaka som inte behdver graddas.

Botten: 3 dl vispgradde
250 g mandelmassa 250 g mork blockchoklad
Fyllning: 250 g ljus blockchoklad
125 g smor eller margarin 2 msk rom

Kavla mandelmassan mellan plastfolie sa stor att den tacker botten pa en form som é&r cirka 21 cm i
diameter, med l6stagbar kant. Tryck fast mandelmassan i botten. Den behdver inte tdcka kanterna.

Smalt smoret pa svag varme och tillsétt gradden nar smaoret ar nastintill smalt. Lat koka upp och lyft
kastrullen fran varmen.

Bryt ner chokladen i graddblandningen och lat den smalta. Ror om sa att det blir en jamn smet, och
tillsatt darefter rommen.

Héll smeten i formen och kyl minst fyra timmar fore servering.
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Mintchokladkaka

En tunn kaka med rejal mintsmak.

Strébrod 2,5 dl vetemjol

100 g smor eller margarin 2,5 msk kakao

100 g mintchokladkakor, t ex After Eight 1,5 tsk bakpulver

2 g9 Glasyr:

2 dI strosocker 150 g mintchokladkakor, t ex After Eight
Satt ugnen pa 175 °C.

Smorj och broa en form med l6stagbar kant, cirka 21 cm i diameter.

Smalt smoret i en kastrull pd svag varme. Dra Kkastrullen fran varmen och bryt ner
mintchokladkakorna. Lat smalta och ror till en jamn smet.

Vispa &gg och socker pdsigt och tillsatt sedan chokladblandningen. Rér om noga.

Blanda mj6l, kakao och bakpulver och ror ner blandningen i smeten.

Hall smeten i formen och gréadda i 18 minuter.

Ta ut kakan ur ugnen och tack toppen med mintkakor.

Gradda ytterligare 5 minuter for att kakorna ska smalta och bred sedan ut dem sa att de tacker hela
toppen.

Lat stelna. Ta sedan forsiktigt bort formens kant. Forvara svalt.

Latt limechokladkaka

Saftig kaka utan matfett.

Strébrod % dl kakao

3 agg 2 tsk vaniljsocker
2,5 dI strosocker 2 krm salt

1 dl vetemjol 250 g kesella latt
Y5 tsk bakpulver rivet skal av 1 lime

Sétt ugnen pa 200 °C.

Smorj och broa en form med l6stagbar kant, cirka 21 cm i diameter.

Vispa &gg och socker vitt och posigt.

Blanda mjdl, bakpulver, kakao, vaniljsocker och salt och ror ner blandningen i &ggsmeten.
Tillsatt darefter kesella och finrivet limeskal.

Hall smeten i formen och gradda i 15-20 minuter beroende pa hur kladdig du vill ha kakan.
Lat kakan svalna. Garnera garna med skivad lime och servera med gradde.
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Apelsinchokladkaka

Blir en fruktig kaka.

Strébrod 4 agg

rivet skal av 2 apelsiner 2 dI strosocker
Y dl pressad apelsinsaft 1 dI vetemjol

% dl apelsinlikor 1 tsk vaniljsocker
100 g smor eller margarin Y5 tsk salt

200 g mork blockchoklad

Sétt ugnen pa 175 °C.

Smorj och broa en form med l6stagbar kant, gdrna 21 cm i diameter.

Riv skalet fran apelsinerna och pressa darefter saften ur en av dem. Blanda i en kastrull tillsammans
med likoren och Iat sjuda pa svag varme tills cirka 2 msk av vétskan aterstar.

Smalt smoret i en kastrull. Drag bort fran varmen och bryt ner chokladen. Lat smalta och ror darefter
ner apelsinvétskan. Blanda vl.

Vispa &gg och socker pdsigt och ror sedan ner chokladsmeten.

Vénd sist ner mjolet blandat med vaniljsocker och salt.

Hall smeten i formen och gradda 30 minuter. Lat svalna och servera garna med gradde eller glass.

Mjuk pepparkaka
100 g margarin eller smér 1 msk kanel
2 Y dl farinsocker 2 tsk malen ingeféara
3 4agg 1 tsk malda kryddnejlikor
4 dl vetemjol 1 burk (2 dl) créme fraiche eller graddfil
1 tsk bakpulver 4 msk lingonsylt

Sétt ugnen pa 175 °C. Smora och broa en rund eller avlang form ca 2 liter.

R6r margarin och socker porost. Tillsatt dggen ett i taget. Ror kraftigt.

Blanda de torra ingredienserna i en skal. Ror ner dem véxelvis med créme fraiche och lingonsylt.

Hall smeten i formen. Gradda i nedre delen av ugnen cirka 1 timme. Ta ut kakan och lat den sta cirka
5 minuter innan den stjalps upp. Lat kakan kallna 6vertackt med formen.

(Var bostad recept)
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Kardemummakaka med applen

2 % dl vetemjol Y dl vatten

2 tsk bakpulver Fyllning:

2 tsk malen kardemumma 1 stort syrligt apple

3 agg 2 tsk malen kanel

2 dI strosocker 2 msk strésocker

75 g smor eller margarin florsocker till garnering

Smdra och brodstrd en rund kakform. Skala applet och skar det i tunna klyftor.

Blanda mjol, bakpulver och kardemumma i ett matt. Vispa dgg och socker pésigt och ror ned
mjolblandningen. Smalt matfettet, sla pa vattnet och koka upp. Ror ned det hett i smeten och sla den
genast i formen.

Lagg appelklyftorna i en ring 6ver kakan och stro pa kanelsocker. Gradda strax under mittfalsen i
ugnen i 175 °C cirka 40 minuter eller tills kakan kanns klar. Lat kakan svalna 5 minuter i formen. Véand
upp den med ovansidan upp och sikta florsocker dver nér kakan svalnat.

Tips! Den som &r lat kan anvanda mix till kardemummakaka i stéllet

(Var bostad recept)

Muffins med bl&bar eller hallon

12 stycken
200 g rumstempererat smor eller margarin 3 dl vetemjol
1% dl socker 1 msk bakpulver
34agg ca 1 dl blabar eller hallon

Sétt ugnen pa 200 °C.

Ror fett och socker ljust och pordst. Tillsétt ett &gg i taget och sedan mjélet blandat med bakpulver.

Anvand garna en muffinsplat med plats for 12 muffins och satt i sa fall pappersformar i halen. Eller
anvand dubbla muffinsformar. Fordela smeten i formarna och tryck ner nagra blabér eller hallon i varje.

Grédda i mitten av ugnen cirka 20 minuter.

(Var bostad recept)

Luciamuffins med saffran

ca 15 sma muffins

150 g rumsvarmt smor eller margarin 3 dl vetemjol

1% dl socker 1 tsk vaniljsocker
Y pkt saffran (Y2 krm) 1 tsk bakpulver

2 agg 1 dl russin

Y dl vatten Y msk vetemjol

Satt ugnen pa 200 °C.

R6r smor, socker och saffran pordst, forslagsvis med elvisp. Blanda i 4ggen ett i sénder och sedan
vattnet.

Ror ner mjol, vaniljsocker och bakpulver i smeten. Blanda russinen med lite mj6l och blanda i.
Fordela smeten i formarna med hjélp av ett par skedar. Fyll inte &nda upp!

Gradda cirka 15 minuter i sma muffinsformar. Storre formar kréaver cirka 20 minuter i ugnen.

(DN)
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Kardemumma- och vaniljmuffins
cirka 12 vanliga, eller 6 jumbomuffins

Receptet &r beréknat for dig som gor stora amerikanska muffins. Gor du mindre muffins racker det
till fler!

2stagg 1 % msk vaniljsocker

2 dl socker 2 tsk bakpulver

1 dl rapsolja 4 dI vetemjol

1% dl vaniljyoghurt eller vaniljfil Y dI péarlsocker eller rasocker

1 Y% msk kardemumma

Vispa &gg och socker pdsigt. Vand ner oljan och vaniljyoghurten.

Blanda de torra ingredienserna for sig, och dofta sedan ner dem genom en sil.

Hall upp smeten i muffinsformar, cirka 12 vanliga, eller 6 jumbomuffins. Stro rasocker eller
parlsocker dver muffinssmeten.

Gréaddas i 225 °C cirka 15-20 minuter. Vanliga muffins i mitten av ugnen, jumbosar i botten av
ugnen. Kolla gdrna med en provsticka om muffinsen ar klara!

(Helle Bernhed)

Choklad- & cheesecakemuffins
Vanlig storlek

Muffinsmet: 1 tsk vaniljsocker
3 % dl vetemjol 1% dl mjolk
Y5 tsk bakpulver Fyllning:
Y tsk bikarbonat 300 g philadelphiaost
125 g smor % dlI strosocker
2 Y% dI rasocker 1 &gg
2 agg 1 msk pressad citron
1 % dl kakao 1 tsk vaniljsocker

Muffinsmet: Blanda vetemijdl, bakpulver och bikarbonat i en stor skal. Ta en ny skal och rér smor
och rasocker fluffigt med en elvisp. Tillsatt sedan 2 av aggen. Ror ner kakaon och halften av
vaniljsockret i den fluffiga smeten. Tills&tt mjolken och de torra ingredienserna som du tidigare rort
ihop, vispa tills smeten &r slat.

Fyllning: Vispa osten mjuk med en elvisp. Vispa ner strésocker, resten av dggen, citronsaft och resten
av vaniljsockret.

Fyll papperskladda muffinsformar till h&lften med smet.

Varva smet och fyllning i formarna. Gradda i cirka 25 minuter i 175 °C.

(Pauline Gustbée)
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Kladdiga chokladmuffins

20 portioner (vanlig storlek)

2 g9 2 tsk vaniljsocker

3 dI socker 1 krm salt

1% dl vetemjol 100 g margarin eller smoér
4 msk kakao 20 rutor mork blockchoklad

Smalt fettet och lat det svalna. Vispa dgg och socker vitt och porost. Tillsétt fettet och mjolet blandat
med kakao, salt och vaniljsocker. Hall upp i formar och grddda i 200 °C 10-15 minuter i mitten av
ugnen. Nér de &r graddade, lagg en ruta blockchoklad pa varje muffins och Iat smalta.

(Louise Bergfeldt)

Amerikanska chokladmuffins
12 portioner (amerikansk storlek)

4 dl vetemjol 1 dl kakao

1 % dl socker 175 g mork eller ljus choklad efter smak
4 tsk bakpulver 1 &gg

2 tsk vaniljsocker 3 dl mjolk

2 krm salt 1dl olja

Blanda samman mjol, socker, bakpulver, vaniljsocker, salt och kakao. Ror om och blanda vél. Vispa
ihop agg, mjolk och olja i cirka 1 minut med elvisp. Ror ner aggvispet i mjoélblandningen. Ror till en
jamn smet. Fordela smeten i en smord muffinsplat eller i pappersformar for Amerikanska muffins. Fyll
dem lite mer an halften. Stall pa stora chokladbitar pa hdgkant och tryck ner dem lite, lite forsiktigt sa
att inte all choklad hamnar i botten utan i mitten n&r muffinsarna graddas (det sjunker ner). Gradda 20—
25 minuter i mitten av ugnen, om du anvander sma muffinsformar cirka 15 minuter.

(Inger Lindstrom)

Chokladmuffins

12 portioner (amerikansk storlek)

Flytande margarin &r alldeles utmérkt att anvénda till dessa muffins. Alternativt smalter du smér och
later svalna. Extra goda blir de genom chokladbitarna vi sticker ner i smeten precis fore graddningen.

4 Y5 dl vetemjol 1 % dl flytande margarin eller 125 g smalt
2 tsk bakpulver smor

Y5 tsk salt 2 dl mjolk

1% dl kakao 2 agg

2 Y dl strdsocker 150 g ljus blockchoklad i stora bitar

Satt ugnen pa 175 °C. Stall ut stora muffinsformar pa en bakplat eller smorj ett muffinsbleck.
Blanda de torra ingredienserna i en skal.

Vispa ihop margarin, mjolk och dgg.

Ror ner blandningen i skalen.

Fordela smeten i muffinsformarna eller blecket. Tillsatt chokladbitarna.

Grédda i mitten av ugnen cirka 30 minuter.

(Hembakningsradet)
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Tastelines latta chokladmuffins
12 portioner

Y% | vetemjol Y5 tsk salt

3 st dgg 1 dI mérk choklad, hackad
1,8 dl kakao 2 dl florsocker

25 g margarin 1 krm olja

2 dl mjolk 1,5 msk vatten

2,5 dl socker 30 g moérk choklad

2 tsk bakpulver

Sétt ugnen pa 200 °C.

Smorj en muffinsplat for 12 muffins med lite smor.

Blanda mjdl, 1,5 dl av kakaon, bakpulver och salt.

Hacka chokladen i sma bitar.

Vispa &gg och socker vitt och posigt.

Smalt smoret och ror ner i &ggsmeten, tillsatt sedan mjélken och mjélblandningen.

Tillsétt den hackade chokladen.

Fordela smeten i muffinsplaten eller i 12 stora pappersformar.

Grédda mitt i ugnen cirka 16 minuter.

Glasyren: Smalt den ohackade chokladen, tillsétt siktat florsocker och 2,5 msk av kakaon, vatten,
olja.

(Tasteline)

Amerikanska muffins med vallmofrd och citron

16 stycken
Blanda i en skal: rivet skal av en citron
5 dI vetemjol special Blanda i en skal med en slev (vispa ej!):
2 dI socker 1 &gg (latt vispat)
Y5 tsk salt 130 g smalt smor
1 tsk vaniljsocker 2 Y dl mjolk
2 tsk bakpulver citronsaft (ca 1 msk)

1 burk (Santa Marias) bla vallmofro

Ror ner mjélblandningen i &ggsmeten med sleven och fyll en muffinsform (lagg i muffinsformar sa
slipper du smérja den!) alternativt dubbla stora pappformar. Anvénds muffinsform fylls den &nda upp
till bredden.

Gradda i cirka 20 minuter i 190 °C och lat svalna utan handduk for krispig yta.

Annan god fyllning an vallmofro och citron kan t ex vara 2 dl hallon eller blabér (smaksatt degen
med lite bittermandelolja eller en riven bittermandel) eller &pplebitar med kanel och socker. Gott &r
ocksa 1 dl hackade valnotter, 2 tsk kanel och 2 tsk mald kardemumma.
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Amerikanska muffins

2 4gg 1 tsk bakpulver
1% dl socker 1 tsk vaniljsocker
3 dl vetemjol 150 g smor

ROr smor och socker porost . Tillsétt ett &gg i taget och ror kraftigt.
Ror ihop mjodlet, vaniljsockret och bakpulvret.

Ror ner mjolblandningen forsiktigt.

Satt till litet vatten. Fyll formarna till h&lften med smet.

Fyllningar att vélja pa:

- Str6 1 % dl blabar 6ver smeten.

- Stick i appelklyfta doppad i kanel och socker i varje smetfylld form.
- Str6 chokladdroppar 6ver smeten.

Gréddas cirka 12—15 minuter i 200 °C.

Muffins
Y | vetemjol Y5 tsk salt
3 st dgg 1 dl choklad, mérk hackad
1,8 dl kakao Glasyr:
25 g margarin 2 dl florsocker
2 dI mjolk 1 krm olja
2,5 dl socker 1,5 msk vatten
2 tsk bakpulver 30 g choklad, mork

Sétt ugnen pa 200 °C.

Smarj en muffinsplat for 12 muffins med lite smor.

Blanda mjdl, 1,5 dl av kakaon, bakpulver och salt.

Hacka chokladen i sma bitar.

Vispa &gg och socker vitt och posigt.

Smalt smoret och ror ner i &ggsmeten, tillsatt sedan mjolken och mjélblandningen.

Tillsétt den hackade chokladen.

Fordela smeten i muffinsplaten eller i 12 stora pappersformar.

Grédda mitt i ugnen cirka 16 minuter.

Glasyren: Smalt den ohackade chokladen, tillsétt siktat florsocker och 2,5 msk av kakaon, vatten,
olja.

Jag brukar dock inte ha glasyr pa, de ar underbara som de ar!
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Barmuffins
14 stycken
50 smalt smor 2 agg
2 Y dl vetemjol 1 dI graddfil
2 dI farinsocker 1-2 dl blabér eller hallon
1 tsk bakpulver

Sétt ugnen pa 225 °C. Smalt smoret. Blanda mjol, farinsocker och bakpulver. Ror i dgg, graddfil och
smor. Fyll pappersformar till tva tredjedelar med smet. Tryck ner baren. Gradda i mitten av ugnen, 10—
12 minuter.

(Arla)

Amerikanska blabarsmuffins
12 portioner

Y | vetemjol 2 st &gg, stora

1,5 tsk bakpulver 1 tsk vaniljsocker

1 krm salt 1,25 dlI standardmjélk
125 g osaltat smor 3,75 dl blabar, farska

2,5 dl farinsocker

Sétt ugnen pa 200 °C. Kla 12 muffinsformar med papper. R6r samman mjol, bakpulver och salt, stall
at sidan sa lange.

Vispa socker och smor vitt och pésigt med elvisp pa hdg hastighet, cirka 2 minuter. Tillsatt &ggen ett
i taget under vispning. Tillsatt vaniljsocker och mjélk. Stang av elvispen. Vand forsiktigt ner de torra
ingredienserna och béren.

Fordela smeten i muffinsformarna sa att de ar fyllda till ca tva tredjedelar. Gradda i cirka 18-20
minuter tills smeten stelnat. Servera dem varma eller ljumna.

(Tasteline)

Blabarsmuffins

Receptet &r beréknat for dig som gor stora amerikanska muffins. Gor du mindre muffins récker det
till fler!

5 dI vetemj6l special 1 4gg

2 dl socker 2 Y dl mjolk

2 tsk bakpulver 1% dl smélt smor
Y5 tsk salt eller margarin

1 tsk vaniljsocker 1 dI blabar

Ugnen ska std pa 200 °C. Tid i ugnen: 5-8 min.

Smalt smor eller magarin, blanda med mjolk i en skal.

Tillsatt socker, &gg och salt. Blanda runt en stund.

Tillsétt sedan bakpulver, vaniljsocker och mjél. Lagg till sist i blabar, ett par i varje form.
(DagensMuffin.se: Sofia Felding)
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Muffins med blabar

150 gram smar 2 tsk bakpulver
100 gram socker 2 tsk kardemumma
3 st &gg 200 gram blabéar
200 gram vetemjol 1 msk lite socker

Vispa smor och socker posigt, blanda ner dggen, ett i taget. Vispa i mjol, bakpulver och
kardemumma.

Mosa baren.

Fordela degen i valsmorda muffinsformar. Tryck i 1 msk blabar i varje och stro 6ver lite socker.

Gradda pa 200 °C cirka 30 minuter.

Lingonmuffins med pepparkakssmak
ca 12-15 stycken

Saftiga goda pepparkaksdoftande muffins bakar vi garna aret runt, men kanske speciellt i juletid. En
liten genvéag kan du ga genom att anvanda kakmixen Pepparkaka lattbakat och satta till filmjolk samt
lingonsyilt.

2 agg Y tsk malen kanel

2 dl socker % tsk malen ingefara
1 dlI filmjolk 4 dl extrafint vetemjol
50 gram smor lingon till garnering
1 dl fast lingonsylt Glasyr:

1 Y% tsk bakpulver 1 dl florsocker

1 tsk mald kryddnejlika 2 Y5 tsk vatten

Stall muffinsformar pa en plat eller i muffinsbleck. Sétt ugnen pa 225 °C.

Vispa &gg och socker posigt. Tillsatt lingonsylt, bikarbonat och kryddor.

Varm filmjolk och smor till minst fingervarmt. Hall i smeten. Sikta i mjélet och rér om vél.

Hall i muffinsformarna, knappt fyllda. Gradda mitt i ugnen 12—-15 minuter.

Ror florsocker och vatten till en trogflytande slat glasyr. Ringla éver muffinsen nédr de svalnat.
Garnera med lingon.
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Muffins med blockchoklad

ca 18 stycken

150 g moérk blockchoklad 1 krm salt

100 g smor eller margarin Eventuell garnering:

2 agg 1 pase mandelspan

1% dI strosocker eller

2 dl vetem;jol 50 g hackad blockchoklad
1 tsk bakpulver

Satt ugnen pa 225 °C.

Bryt chokladen i sma bitar ner i en skal. Lagg i fettet och stéll skalen éver en kastrull med hett vatten.
Lat choklad och fett smalta.

Vispa &gg och socker vitt och posigt.

Hall i den smélta chokladen och fettet under omrorning i dggsmeten.

Sikta ner mjélet blandat med bakpulver och salt. R6r om tills smeten &r val blandad.

Fordela smeten i pappersformar. Fyll dem till drygt %.. Str6 eventuellt 6ver mandelspan. Choklad
stror man Gver omedelbart efter graddningen.

Grédda lite under mitten i ugnen, 10-12 minuter. Strd eventuellt 6ver hackad choklad.

Lat muffinsen kallna pa galler.

Chokladmuffins med havretacke
ca 15 stycken

100 g margarin eller smor Havretacke:

100 g mork blockchoklad 100 g margarin eller smor
2 medelstora agg 1 dI socker

2 dl socker 2 msk vetemjol

1 % tsk vaniljsocker 2 msk mjolk

2 dl vetemjol 2 dl havregryn

Smalt matfett och blockchoklad i en kastrull. Vispa &gg, socker och vaniljsocker pdsigt. Blanda ner
mjol och matfett- och chokladblandningen. Fordela smeten i bakformar av papper. Gradda mitt i ugnen
i 200 °C cirka 8 minuter.

Blanda under tiden samman ingredienserna till havretécket i en kastrull. V&rm massan under forsiktig
omrorning tills alltsammans blandat sig och tjocknat. Férdela tacket éver kakorna. Stéll in platen i 6vre
delen av ugnen och grédda ytterligare cirka 10 minuter.

(ICA Provkok)
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Morotskaka med glasyr

2 medelstora morotter (ca 150 g) 2 tsk bakpulver

150 g margarin 1 tsk kanel

2 dl socker Glasyr:

2 g9 60 g Philadelphiaost
saft av % citron 25 g smor eller margarin
3 % dl vetemjol 2 dI florsocker

Satt ugnen pa 175 °C. Smorj och broa en rund bakform, ca 1 %2 .

Skala och finriv mor6tterna. R6r margarin och socker porost. Tillsétt ett &gg i taget och ror ner
moro6tter och citronsaft. Blanda mjél, bakpulver och kanel, och rér ner i smeten.

Hall smeten i bakformen. Gradda i nedre delen av ugnen cirka 40 minuter. Lat kakan svalna innan
den stjalps upp.

Blanda ost, fett och florsocker till en jamn glasyr. Bred den éver den kalla kakan. Gor garna monster
med en gaffel i glasyren eller garnera med rivet citronskal. (Riv i sa fall av skalet innan du pressar ur
citronsaften.)

(Var bostad recept)

Amerikanska morotsrutor

30-40 rutor
100-150 g hackade valnotskarnor 1 tsk bikarbonat
4-5 morotter (400 g) Y tsk salt
4 dl socker — helst hélften farin 1% tsk kanel
2 % dl solrosolja Glasyrtacke av:
5 medelstora agg 300 g Philadelphiaost
knappt 5 dI vetemjol 1 ragad dl siktat florsocker
1 ragad tsk bakpulver 2-3 msk pressad lime (eller citron)

Morotsrutorna ar saftiga och hallbara och kan darfor bakas en eller ett par dagar i forvdg. Man kan
ocksa frysa hela morotskakan (utan glasyr) nagon vecka och sedan tina den 6ver natten och glasera. Det
kan vara bekvamt ibland att kunna forbereda...

Bdrja med att smorja en stor langpanna. Lagg ett bakplatspapper i botten sa behdver man bara smérja
och broa langs langpannans kanter, och man slipper rester av strobrod i kakans botten. Stall langpannan
at sidan. Varm ugnen till 180 °C.

Grovhacka valnotskarnorna. Om du gor det i en food processor/matberedare sa behdver skalen inte
skéljas ur (innan morétterna rivs). Tippa bara 6ver nothacket pa en tallrik. Stall &t sidan sa lange.

Skala och riv morétterna ganska fint — stall dem ocksa at sidan. Vispa ihop solrosolja och socker och
ror sedan ner ett agg i taget. Lagg ocksa i de hackade valnétterna och de rivna morétterna. Blanda allt
ordentligt.

Ror ihop vetemjol med bade bakpulver, bikarbonat (bada delarna behovs i det har fallet), salt och
kanel. Vand ner detta i kaksmeten. Hall eller lagg ut smeten i den smorda langpannan.

Gradda kakan i mitten av ugnen i cirka 50 minuter. Lat kakan kallna. Bred sedan 6ver en glasyr gjord
av mosad Philadelphiaost som blandats/rorts med siktat florsocker och lite citron- eller limesaft.

Lat glasyren stelna och skar sedan den stora kakan i mindre bitar. Garnera garna med tunna, tunna
strimlor av lime- eller citronskal.

(DN: Anna Bergenstrém)
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Morotskaka med citronglasyr
8 personer

En populdr mjuk kaka som blir extra god tack vare glasyren av philadelphiaost, smor, florsocker och
citronsaft. Kakan forvaras béast i kylen och har god hallbarhet.

2 medelstora morotter Bakpulver

150 g smor eller margarin Glasyr:

2 dl socker 100 g philadelphiaost
2 499 30 g rumsvarmt smor
1 tsk vaniljsocker 2 Y% dl florsocker

1 tsk kanel saften av % citron
vetem;jol

Sétt ugnen pa 175 °C. Smorj och bréa en form. Skala morétterna och riv dem pa jarnets fina sida —
eller med hjalp av matberedaren. Smalt sméret och lat det svalna. Vispa agg och socker pordst. Tillsatt
vaniljsocker, kanel, det avsvalnade smdret och de rivna morétterna. Blanda mjol och bakpulver och ror
ner det i dggsmeten.

Héll smeten i formen. Gradda i nedre delen av ugnen cirka 40 minuter eller tills kakan &r torr inuti.
Lat kakan svalna nagot innan den stjalps upp.

Till glasyren blandas philadelphiaost med det mjuka smoret, florsocker och citronsaft. Bred glasyren
dver och runt om kakan. Dekorera med strimlad morot och citronskal.

(Mersmak)
Morotskaka
2 dl socker 3 dl rivna morotter
2 agg Fyllning:
2 dl vetemjol 100 g Philadelphiaost
1 tsk bakpulver 30 g smor
1 tsk bikarbonat 1% dl florsocker
1 tsk vaniljsocker 1 tsk vaniljsocker
1 tsk kanel Garnering:
Y dl olja Kokos

Vispa &gg och socker pordst. Blanda mjol, bakpulver, bikarbonat, vaniljsocker och kanel och vispa
ner i smeten. Hall darefter i oljan och de rivna morétterna.

Hall i medelstor form, 30 x 35 cm. Grédda kakan i 175 °C i cirka 30—40 minuter.

Blanda ost, smor, florsocker och vaniljsocker till en smet. Vanta tills kakan har svalnat och stryk pa.
Garnera med kokos.
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Ann-Maries Morotskaka

2 kkp vetemjol 1 kkp olja

2 kkp socker 4 agg

1 tsk bakpulver Glasyr:

1 tsk bikarbonat 90 g Philadelphiaost

1 tsk salt Y4 kkp rumsvarmt smor
1 tsk kanel 2 kkp florsocker

3 kkp rivna morotter 1 tsk vaniljsocker

Blanda vetemjol, socker, bakpulver, bikarbonat, salt och kanel.

Blanda rivna morotter, olja och dggen, tillsatta en i taget, i en mixer pa medelfart i 2 minuter.

Tillsatt mjolblandningen till morotsblandningen. Blanda val. Gradda kakan i smord och mj6lad form
50-60 minuter i 150-175 °C.

Glasyr: Vispa varmd Philadelphiaost och rumsvarmt smor posigt. Blanda i florsocker och
vaniljsocker. Vanta tills kakan har svalnat och stryk pa glasyren.

Appelkaka Sanga-Saby

100g smor, rumsvarmt 1,5d1 vetemjol
1st 4gg (helst rumsvarmt) 2 applen
1,5dl strosocker rivet skal fran 1 citron

Ugn: 175 °C, cirka 30 minuter.

Smorj och mjéla en form med l6stagbar kant.

Skala, karna ur och skiva &pplena.

Riv citronskalet.

ROr smor och socker vitt.

Tillsatt 4gg, citron och sist vetemjol. (OBS, inget bakpulver!)
Bred ut smeten i formen, 14gg i ppelskivorna.
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Rodbets- och chokladkaka

12 personer

Det hédr &r en riktig Overraskningskaka! Ingen kan tro att det &r rddbetor i smeten. Kakan &r
forsvinnande god. Av satsen far man tva normalstora kakor, eller en bamsestor!

400 g kokta och rivna rodbetor 3 dl vetemjol

150 g mork blockchoklad 3 tsk bakpulver

% dl matolja 5 tsk salt

400 g socker Till servering:

3 agg florsocker

2 dl matolja, neutral sort ev. vispad gradde eller glass

1 tsk vaniljsocker

Sétt ugnen pa 200 °C. Skolj rodbetorna och koka dem mjuka. Skala dem medan de annu &r lite varma.
Riv rédbetorna pa jarnets fina sida eller riv dem i mixer.

Skar blockchokladen i bitar, lagg den i en skal med Y% dI olja. Stall skalen i varmt vattenbad eller i
mikrougnen. Smalt chokladen och lat den svalna nagot.

Vispa agg och socker posigt. Vispa ner 2 dl olja, rér ner rédbetorna och den smalta chokladen. Tillsatt
vaniljsocker och salt. Blanda mjol och bakpulver och ror ner det i &ggsmeten.

Smarj och broa en stor form eller tva mindre. Hall i smeten och gradda i nedre delen av ugnen.
Minska varmen till 180 °C efter cirka 10 minuter. Graddningstid fér den stora kakan cirka 1 timme. For
de tva mindre cirka 40 minuter.

Lat kakan svalna och servera den éverpudrad med florsocker.

(Mersmak)
Chokladkaka
100 g smor eller margarin 2 agg
2 dI strésocker 2 Y dl vetemjdl (150 g)
2 tsk vaniljsocker 1 tsk bakpulver
3 msk kakaopulver 1 dl gradde

Ror fett, strdsocker och vaniljsocker porgst. Tillsatt kakaopulver och ett 4gg i taget under omrérning.

Blanda vetemjol och bakpulver och ror ner det i smeten vaxelvis med gradden. Blanda smeten
forsiktigt.

Hall smeten i smord och brdad form.

Gréadda i 175 °C ugnsvarme i nedre delen av ugnen i 4045 minuter.
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SMA KAKOR

Syltkakor
4 dl mjol 1 dl socker
200 g margarin 1 4ggula

ROr margarin och socker pdsigt

blanda darefter ner &ggulan och mjolet. Arbeta ihop till en smidig deg

rulla sma bollar som sedan laggs i sma formar. Tryck till i mitten med ett mjélat finger till en liten
grop, fyll sedan med sylt eller marmelad

Ugnsvarme 200 °C, till kakorna fatt fin farg.

Bondkakor

ca 90 kakor
200 g smor eller margarin 1 dI s6tmandel
2 Y+ dl socker 4 Y% dl vetemjol
1 msk sirap 1 tsk bikarbonat
1 4gg

Grovhacka mandeln. Ror det rumsvarma smdret tillsammans med socker och sirap tills det blir
porost. Blanda ner mandeln och agget. Los upp bikarbonaten i ndgon tesked ljummet vatten och tillsatt
det. Blanda sist i mjolet.

Forma degen till tva rullar med ca 4 cm diameter. Stall dem pa en skarbrada, tack med plastfolie eller
plastpase och stall in i kylen. Nar degrullarna blivit harda ar de latta att skdara med vass kniv i ca en halv
centimeter tjocka skivor.

Gradda pa bakplatspapper eller smord plat cirka 12 minuter i 175 °C varm ugn. De fardiga kakorna
ska vara ljusbruna.

(DN)
Knapriga chokladkakor
ca 40 stycken
125 g smor eller margarin 3 dl vetemjol
1 % dI strésocker Y5 tsk bakpulver
1 4gg Y tsk malen kanel

100 g mork blockchoklad

Satt ugnen pa 200 °C.

Ror fett och socker vitt och pordst. ROr ner dgget.

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 tills kakorna fatt fin farg, cirka 8 minuter.

Lat kakorna kallna pa galler.
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BAKELSER

Napoleonbakelser

10 stycken
Smordeg: 1 msk maizenamjol eller potatismjol
4 dl vetemjol 1 msk vanillinsocker
ca 1 ¥ dl vatten eller 2 % dl marsankram
200 g smor eller margarin 1 dl vispgradde
Fyllning: 1% dl &ppelmos
vaniljkram: Garnering:
1 dlI visp- eller mellangradde 1-2 msk rod vinbarsgelé
1 dI mjolk 1 dl florsocker
2 aggulor 1 msk vatten

1 msk socker

Smaordegen: Det ar viktigt att alla ingredienser ar kalla och har samma temperatur.

Lagg mijolet i en skal. Hall pa kallt vatten och rér samman ingredienserna till en deg. Lagg den att
vila 1015 minuter pa kallt stélle, garna i kylskap.

Kavla ut degen till en rektangel, cirka 1 cm tjock, pa latt mjolat bakbord. Skar det kalla fettet i tunna
skivor och lagg dem pa 2/3 av degplattan. Vik 6ver den tredjedelen som &r utan fett och vik sedan éver
den yttersta delen med fett. Tryck latt till med kaveln och kavla ut degen till samma storlek som forut.
Kavla med latta jamna tag pa latt mjolat bakbord. Vrid den ett kvarts varv. Vik som forsta gangen.
Borsta bort dverflodigt mjol och lat degen pa nytt vila pa kallt stalle 15-20 minuter. Kavla och vik degen
sammanlagt tre ganger. Lat degen ligga kallt 15-20 minuter mellan varje kavling, helst i plastpase eller
inlindad i aluminiumfolie. Innan degen slutligen bakas ut, bor den ligga kallt en stund, cirka en timme.

Kavla ut smordegen till en platta 24 x 40 cm. Skar den pa langden i tre lika delar. Lagg dem pa
vattenskoljd plat, nagga dem och lat dem sta kallt cirka 15 minuter.

Gradda langderna mitt i ugnen i 250 °C cirka 10 minuter. Lat dem kallna.

Gor vaniljkramen: Vispa mjolk, aggulor, socker och mjol 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. Smakséatt med vanillinsocker. Lat kramen kallna.

Blanda vaniljkrdmen med vispad gradde.

Bred dppelmos pa en av bottnarna. Lagg pa nasta botten. Bred pa vaniljkramen. Tack den sista
bottnen med ett tunt lager smalt gelé och sedan glasyr gjort av florsocker och vatten. Lagg undersidan
uppat sa gar det lattare att breda pa gelé och glasyr. Lagg den ovanpa vaniljkramen.

Skar bakelselangden med en riktigt vass och helst vagtandad kniv i lagom stora bitar, cirka 3-4 cm
breda bakelser. Servera genast.
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Chokladbiskvier
15 stycken
Mandelkakor: 1 dI florsocker

100 g sétmandel 1 msk kakao
2 bittermandlar 2 aggulor
2 aggvitor Garnering:
1% dl florsocker 100-150 g mérk blockchoklad

Smorkram:
100 g smor

Sétt ugnen pa 200 °C.

Mal mandeln och riv bittermandeln.

Vispa aggvitorna till hart skum och sikta ner florsockret. Tillsatt mandeln och rér samman till en
jamn smet.

Klicka ut smeten pa bakpapperskladd plat och bred ut den till platta kakor, cirka 4 cm i diameter.

Gradda kakorna mitt i ugnen tills de ar ljust bruna, cirka 10 minuter. Lat dem kallna pa galler.

Ror smor och socker vitt och porést. Tillsatt siktad kakao och en dggula i taget. Arbeta krdmen
kraftigt sa den blir luftig, garna med elvisp.

Fordela smorkramen pa mandelkakorna pa den sida som legat ner mot platen. Lat smorkramen bilda
en liten topp pa mitten.

Lat kakorna sta i kyl cirka 1 timme.

Bryt chokladen till glasyren i sma bitar och lagg dem i en skal. Stall den 6ver en kastrull med hett
men inte kokande vatten och lat chokladen smalta.

Doppa smorkramssidan pa kakorna hastigt i chokladen och stéll dem pa papper att stelna.

Forvara kakorna svalt.

TARTOR

Choklad- och mandeltarta med hérliga frukter

4 portioner
200 g mandelmassa 1 dl florsocker
2 aggvitor 1 4ggula
Chokladkram: 1 mango
2 msk vetemjol 3 passionsfrukter
1 dl vatten 1 ask farska jordgubbar
50 g smor 2 kiwi
50 g mork choklad 1 carambole

Riv mandelmassan grovt pa ett rivjarn. Vispa dggvitorna till hart skum. Vand ned mandelmassan
forsiktigt i vitorna. Rita en tallriksstor rundel pa ett bakplatspapper och bred ut smeten i den. Gradda i
175 °C i cirka 20 minuter. Lossa bottnen fran pappret.

Chokladkramen: Blanda mjol och vatten i kastrull. Lat blandningen koka i 5 minuter samtidigt som
du vispar. Ta av kastrullen fran varmen och tillsatt smor och choklad. Vispa tills allt smalt. Avsluta med
att tillsatta florsocker och &ggula. Bred den avsvalnade kramen pa mandelbottnen och garnera med
frukten.

(Aftonbladet: Kristina Eriksson)
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Flarntarta a la Pelle

3 dl mjol % tsk bakpulver

3 dI socker 1 % tsk vaniljsocker
3 dl havregryn ¥, dl vispgradde
115 g smalt smor Fyllning:

Y4 dl sirap 5 dl vispgradde

Blanda ingredienserna vél i en bunke.

Ta sedan fem eller sex bakplatspapper dar du ritar upp tallriksstora cirklar som du klickar ut smeten
pé och breder ut tunt och runt. (Lite bokigt, men det gar om man vill.)

Gradda sedan flarnen i 200 °C i cirka tre minuter — eller nar dom fatt fin farg — och ta ut dom att
svalna.

Vispa 5 dlI gradde hart.

Lagg ett flarn pa ett serveringsfat och bred ut ett lager vispad gradde som du sedan lagger nasta flarn
oppanpa och sa vidare. Avsluta med ett snyggt flarn pa toppen.

Tartan blir godast om den far st och dra ett bra tag — nagra timmar minst.

Rulltarta tiramisu
12-15 bitar

Tiramisu ar en valkand italiensk dessert déar kaffedoppade séta savoiardibiskvier varvas med en kram
av mascarpone (syrad gradde). Har en variant gjord som rulltarta. Mascarpone hittar man oftast bland
farskostarna pa butikens osthylla.

34gg Fyllning:

2 dl socker 250 g mascarpone

2 dl vetemjol 2 aggulor

2 tsk bakpulver 3 msk florsocker

1 krm salt rivet skal av 1 citron
2 msk gradde 1% dI starkt kaffe

2 tsk pulverkaffe ev 1 msk konjak

Satt ugnen pa 250 °C.

Vispa dgg och socker ljust och posigt. Tillsatt mjolet blandat med bakpulver och salt. Rér ihop gradde
och kaffepulver och ror i.

Bred ut smeten i en langpanna kladd med bakplatspapper. Satt in och gradda kakan mitt i ugnen i 5
minuter.

Stjalp upp kakan pa ett sockrat bakplatspapper och dra bort pappret den graddats pa.

Vispa mascarpone, dggulor och florsocker sa det blir kramigt.

Blanda eventuellt kaffet med konjak.

Pensla ut kaffet 6ver kakan och bred sedan pa mascarponeblandningen.

Rulla ihop till en rulltarta och stall den kallt atminstone nagon timma innan den skars upp.

(DN)
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KONFEKT

Ananas- och bananchips

8 skivor ananas 1 msk citronsaft
sockerlagen Bananer
Satt ugnen pa 80 °C.

Skiva ananas sa tunt som ar mojligt i en skarmaskin och lagg ner i sockerlagen, som ar varm. Pressa
over citronsaft. Efter en stund lagges chipsen upp pa en bakduk eller silpat (bakduk finns i vanliga
butiker) Skiva bananerna pa langden och se till att de inte &r for mogna. Torka i ugnen nagra timmar el.
over natten.

Kulor pa Mozarts vis
25 kulor

Lackra Mozartkulor ar inte sarskilt svart att gora sjalv. Exakt som orginalet ar forstas inte det har
receptet men nést intill. Och jag lovar: De &r forsvinnande goda.

175 g mjuk nougat (typ Odense) 2 msk vit sirap
175 g mandelmassa 175 g mork blockchoklad
ca 2 dl florsocker

Lagg nougaten kallt en stund i forvéag sa blir den lattare att handskas med.

Skar nougaten i 25 lika stora kuber. Rulla dem till kulor (det gar lattast om man ar kall om handerna)
och stall in dem i kylskapet s lange.

Riv mandelmassan eller kor den i matberedaren. Arbeta samman den med florsocker och sirap till en
formbar massa.

Kavla ut mandelmassan mellan tva bitar plastfolie. Kavla till en kvadrat med cirka 25 cm sida. Dela
plattan i 25 lika stora bitar (cirka 5x5 cm).

Lagg en nougatkula pa varje mandelmassebit. Linda in kulorna och se till att den runda formen
bibehalls. Fukta med lite vatten om mandelmassan vill spricka.

Smalt blockchokladen i vattenbad. Lat chokladen svalna till cirka 37 °C.

Spetsa kulorna pa en provsticka och doppa dem i chokladen. Lat dem rinna av hastigt och lagg dem
sedan att stelna pa smorpapper.

Putsa ev till kanterna och 14gg kulorna i vita kndckformar av papper. Forvara dem svalt, helst dock
inte i kylskap.

(SvD: Ingrid Eriksson)
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Dajm
ca 60 stycken
125 g smor eller margarin 75 g s6tmandel
4 % dl socker 1dl sirap
1 dI mjélk 375 g ljus blockchoklad
1 msk kakao

Skalla och skala mandeln. Hacka den sedan fint eller mal den. Lat matfett och socker smalta i en
kastrull. Tills&tt kakao, mjolk, mandel och sirap.

Lat koka under omrorning i cirka 5 minuter. Hall smeten pa bakplatspapper och bred ut till en fyrkant.
Skér i bitar innan massan stelnat helt. Eller hacka dajmen grovt.

Smialt blockchoklad i djup tallrik med kanter placerade éver en liten kastrull med lite kokande vatten
i. Doppa dajmen i chokladen.

Chokladtryffel

ca 40 stycken

Nedanstaende recept ger cirka 40 sma tryfflar. Kom ihag att de ska atas rumstemperade!

3 dl vispgradde 300 gram choklad, med en kakaohalt pa 60-70
% kanelstang %
Ys vaniljstang kakao eller apelsinsocker, att rulla tryfflarna i

raspet av en halv apelsin

Hacka chokladen.

Koka upp gradde, kanelstang, vaniljstang och apelsinraspet. Nar blandningen kokat upp tar du upp
kanel- och vaniljstangerna. Hall blandningen éver chokladen och blanda val. Lat alltsamman vila under
plast i rumstemperatur éver natten.

Smeten ar ratt kladdig sa anvand en sprits med stor 6ppning och spritsa upp lagom stora tryfflar i
kakao eller apelsinsocker. Rulla dem.

(Magnus Johansson, konditor pa Operakallaren)
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Mjuk nougat
100 g notkarnor 1 tsk vanila eller 2 tsk vanillinsocker
200 g mork eller ljus blockchoklad %% msk kakao
200 g cocosfett Till formen:
1 dl torrmjolk Olja

3 1/3 dl florsocker

Rosta notterna i en varm stekpanna och ror hela tiden sa att de ej branns. Gnid av skalen i en handduk.
Mal notkarnorna eller kor dem i till exempel mixer.

Bryt chokladen i bitar och lagg dem och cocosfettet i en skal. Stall skalen 6ver en kastrull med hett
vatten. Lat choklad och fett smalta.

Sikta torrmjélk, florsocker, vanilj och kakao i en skal.

Hall den varma chokladsmeten i skalen under omrérning.

Blanda ner de malda nétterna.

Pensla en folieform, cirka 20x30 cm, med olja och hall i nougatmassan. Lat den sta i kyl att stelna 2
timmar.

Skar nougaten i bitar och forvara dem i en burk med lock i kylskapet.

DRYCKER

Laskande bldbarssmoothie

4 portioner
6 dl frysta blabar 2 msk vit sirap
6 dl yoghurt naturell 1% dl vichyvatten

1 % msk kanel

Kor blabar, yoghurt, kanel och sirap i en matberedare. Hall upp i 6 hdga glas. Sla pa vichyvattnet
och rér med en sked.
(Aftonbladet: Kristina Eriksson)

Indiskt te, Masala Chai

2-3 portioner

6 dl vatten 6 kryddnejlikor
1 kanelstang 2 dI mjolk
10 kardemummakapslar eller 1 tsk ca 2 msk socker
kardemummakarnor 2 tsk te av breakfast-typ (eller 1-2 tepasar)

Koka vatten och kryddor under lock i 10 minuter. Hall i mj6lk och socker och smakoka nagra minuter
till.

Lagg i teblad eller tepasar och lyft kastrullen fran varmen. Lat teet dra ndgra minuter och sila sedan
upp det i glasen.

(Berit Lyregard)
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Ingeféarste med limeblad

4 personer
1 liter vatten 2 msk honung
2 limeblad, farska eller frysta ca 60 g farsk ingefara

Skala ingeféran och skér i grova bitar. Hall vatten, ingeféra, limeblad och honung i en kastrull och
koka upp, lat dra i 20-25 minuter. Sila teet och servera det varmt.

Tips: Limeblad séljs i asiatiska butiker. De kan bytas ut mot en bit krossat citrongrés i drycken.

(Sophie Berlin)

Rabarberlikor
cirka 6 dl

Vill man njuta av rabarberlikor far man gora den sjélv. Den har blir harligt frisk-sot-syrlig med latt
vaniljbrytning. Komplettera med nagra kardemummakapslar om du ar fortjust i den smaken.

Eftersom rabarber innehaller mycket vatten blir likoren bast om 60-procentigt brannvin anvands,
men det gar med vanligt brannvin (eller vodka) ocksa.

Vad det galler sotman far du prova dig fram — behovet varierar fran person till person. For en rundare,
lite mjukare smak, anvand lika delar rabarber och jordgubbar.

% | spad rabarber, finskuren ev 5-6 kardemummakapslar
4 dl bréannvin 1 Y2 dl vit sirap
Y vaniljstang

Lagg rabarbern i en glasburk, hall ver spriten (den ska tacka). Satt pa lock och skaka om nagra
minuter.

Lat sta 3—4 veckor, tillsétt vaniljstangen och kardemumman efter halva tiden. Skaka om da och da.

Sila av spriten, filtrera den genom kaffefilter och tillsatt sirapen. Blanda vél. (B6rja med den mindre
mangden, provsmaka efter nagra dagar och tillsatt eventuellt mer sirap.)

Lagra minst en manad, géarna langre, sa att alla smakamnen hinner utvecklas och forenas.

(DN: Sélvi Vatn)

Jordgubbslikor
ca 1l jordgubbar 200 g (2 % dI) socker
Y | okryddat brannvin, eller vodka 1 dl vatten

Det &r litet knepigt att svara pa hur mycket bér det gar at. I en literflaska fyller man pa sa mycket bar
att det far rum % 1 sprit. Méngden varierar beroende p& om birens form lémnar mycket “luft” eller inte.
Man bor vélja hela bar. Lat sta i rumsvarme i 3 veckor, garna i ett fonster (icke soderlage).

Koka en sockerlag pa socker och vatten, kyl den.

Blanda lagen med bérspriten och sila alltsammans genom ett kaffefilter eller en nasduk ner i en ren
flaska.

Lat sta svalt minst tre veckor att mogna.

(Var bostad recept)
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Maskrosvin

6-8 liter
5 I maskrosblommor (utan stjalk) 2 Y4 kg socker
7 | vatten 5 citroner

Léagg maskrosorna i en hink och sla 6ver det kokande vattnet. Lat sta vertackt i ett dygn.

Sila av blommorna och hall tillbaka vétskan i hinken. Tillsatt sockret och ror om. Tvétta och skiva
citronerna, lagg dem i hinken. Tack 6ver med handduk och Iat sta cirka en manad. Citronskivorna flyter
latt upp till ytan, tryck ned dem da och da, annars kan de borja mogla och da far du slanga alltinop. Nar
jasningen har upphort silas citronskivorna av och vinet halls i en damejeanne. Lt sta ett ar, filtrera och
hall pa flaskor, korka igen. Lagra vinet minst ett ar, ju langre desto battre.

(DN: Sélvi Vatn)

KONSERVERING
Sylt och mos

Citron- och ingefarsmarmelad
ca 1 liter marmelad

Citron ger en syrlig marmelad som med hackad ingefara blir mycket smakrik. Férutom som palagg
kan den har marmeladen krydda ugnsstekta applen eller den vispade gradden till appelpajen.

3 stora fina citroner 8 dl socker
7 Y dl vatten 1 % msk finhackad farsk ingefara

Borsta citronerna under rinnande hett vatten.

Skar dem i fyra klyftor och sedan i tunna skivor. Andarna som bara &r skal kastas bort.

Hall skivorna i en rymlig kastrull och hall pa vattnet, det skall vara kallt. Lat det sta i cirka 8 timmar.

Sjud under lock i cirka 30 minuter. R6r ned sockret och ror tills det 16st sig helt.

Koka livligt utan lock i cirka 15 minuter. Blanda i ingefaran och hall upp marmeladen pa rena
glasburkar. Sétt pa locken. Forvara burkarna svalt sedan de kallnat.

(Marie Térnblom)

Kanelsirap
1dlsirap

En kul sirap att ringla dver olika dessert, exempelvis paronrullen.

1 dI farinsocker 1 kanelstang
1 dl vatten

Blanda allt i en vid kastrull och Iat koka till en simmig lag.
Sila av och hall upp pa flaska. Sirapen blir tjockare nér den kallnat.
(DN)
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Slanbérssirap

slanbér, frostnupna Farinsocker
enkelt rodvin

Hur stor sats du vill gora bestammer du sjalv. Réakna med att det gar at lika mycket rodvin som bar
(i deciliter raknat), vilket ger drygt lika mycket fardig sirap.

L&gg baren i en glasburk med tattslutande lock, hall pa s& mycket rodvin att det gott och val tacker.

Lat std i rumstemperatur nadgon vecka, skaka om latt da och da.

Sila ifran vatskan, mat upp den och hall den i en kastrull. Tillsatt lika mycket farinsocker som den
uppmatta vatskan och lat det smélta under svag uppvarmning.

Fyll pa flaska.

Sirapen vinner pa att lagras nagra manader. Den star sig i aratal.

En smakupplevelse pa vuxen-glassen, pannkakan och i drinkar. Sirapen sags vara starkande och
paskynda tillfrisknandet efter sjukdom om man tar ett litet glas om kvéllen. Den som séllan ar sjuk
kommer nog att unna sig ett glas anda, forforiskt god som den ér.

(S6lvi Vatn)
Maskrossirap
3-4dl
% | maskrosblommor (utan stjalk), lagom 300 g eller 2,5 dl socker/dl vatten
packade rivet skal fran 1 liten citron
vatten Y5 tsk citronsyra/dl vatten

Lagg maskrosorna i en kastrull och hall pa vatten sa att det knappt tacker. Varm upp forsiktigt och
Iat sjuda (ej koka) i ett par minuter.

Filtrera av vatskan genom kaffefilter och méat den. Hall tillbaka vatskan i kastrullen och tillsatt 300
0/2, 5 dl socker per deciliter vatska, det rivna citronskalet och knappt Y2 tsk citronsyra per deciliter
vatska. Koka upp och lat koka sakta tills en sirap bildas. Men se upp — det kan ga snabbt pa slutet! Lat
svalna nagot och hall pa flaska. Star sig nastan hur lange som helst.

God och sot med honungsliknande smak blir den har anvandbara sirapen. Ringla den pa glass, grot
och pudding, servera den till pannkakor och vafflor eller anvand den som s6tningsmedel i ditt ortte.

(DN: Solvi Vatn)

Maskroshonung
3dl
Y | maskrosblommor (utan stjalk), lagom 300 g eller 2,5 dI socker/dl vatten
packade rivet skal fran 1 liten citron
Vatten Y tsk citronsyra/dl vatten

Lagg maskrosorna i en kastrull och hall pa vatten sa att det knappt tacker. Varm upp forsiktigt och
1at sjuda (ej koka) i ett par minuter.

Filtrera av vatskan genom kaffefilter och mat den. Hall tillbaka vétskan i kastrullen och tills&tt 300
0/2, 5 dl socker per deciliter vatska, det rivna citronskalet och knappt Y2 tsk citronsyra per deciliter
vatska. Koka upp och Iat koka sakta tills en sirap bildas. Men se upp — det kan ga snabbt pa slutet! Ska
vara nagot fastare i konsistensen &n annars samma recept pa maskrossirap. Lat svalna nagot och hall pa
flaska. Suveran pa rostat brod, scones och kex eller som s6tningsmedel i te. Star sig lange, lange.

(DN: Solvi Vatn)
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Rarord vinbarssylt

Detta supergoda och latta recept fick jag nar vi plockade vinbér pa Vinbarssjalvplock Ugglero utanfor
Kungsangen. Ring for att kolla om det finns mogna bar tel. 08-755 86 40.

2 liter (1 kg) svarta vinbar 1 ragat kryddmatt natriumbensoat
6 dI (500 gram) socker

Rensa. Snoppa och skolj baren vél.

L&gg bar och socker i en rymlig skal och ror tills sockret l6sts upp och haren mosats.
Anvand garna hushallsmaskin.

Tillsatt bensoatet utrort i lite sylt.

Hall upp pa kalla, val rengjorda burkar. Paraffinera och hind over.

Eller hall i frysfoérpackningen och frys in. Da haller sig bade smak och vitaminer battre.

Syltad ingefara

ca 300 farsk ingefara
1 liter vatten
Lagen:
5 dI vatten
6 dl socker

Skala ingefaran med en liten vass kniv. Skar den i stora bitar och lagg den i en kastrull med vatten.
Koka ingeféarsbitarna tills de mjuknar, det tar 30—40 minuter. Hall bort kokvattnet.

Koka upp vatten och socker till lagen. Lagg i ingefaran och It den sjuda under lock i 50-60 minuter.
Passa sa att inte innehallet branner vid.

Ta upp ingeféaran och lagg den i en burk. HOj varmen och koka lagen héftigt utan lock i 3—4 minuter.
Hall den 6ver ingefaran och skruva pa lock. Ingefarsburken kan sta i kylskapet i manga manader.

(DN: 4/5-95)
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Saft

Rabarbersaft
3—4 flaskor a 75 cl

En laskande maltidsdryck eller torstslackare en varm sommardag. Vill du ha en lite kryddigare saft
kan du tillsatta nagra stjarnanis eller en bit finhackad farsk ingefarsrot.

4 | rabarber i smabitar (cirka 2 ¥z kilo) vatten
2 citroner 6—7 dl socker per liter avrunnen saft

Tvétta citronerna, skar dem i tunna skivor.

Varva rabarber, citroner och eventuella kryddor i en stor bunke. Hall pa sd mycket kokande vatten
att det tacker. Téack 6ver bunken och Iat sta 3-4 dygn.

Sila av i silduk (lat sjalvrinna!) och mat saften.

Koka saft och socker pa svag varme 15 minuter. Skumma noga och hall saften pa rena, varma flaskor.
Satt pa lock genast.

(Sélvi Vatn)

Salladsinlaggningar

Mamma Elsas gurka (smorgasgurka)

20 st vasterasgurkor, ca 1 ¥ kg % msk vitpepparkorn

3 liter vatten 15 dillkronor

7 dl salt 1 liten bit pepparrot

8 dI strosocker 1 dl attika (24 procent), 2 streck pa flaskans
1 msk gula senapsfrén markering

Tvatta och borsta gurkorna. Torka dem och lagg i en stor bunke. Ror vatten och salt sa att saltet loser
sig. Hall lagen 6ver gurkorna och lat dem ligga ett dygn.

Ta upp gurkorna och skar dem i halvcentimetertjocka skivor. Varva gurka med socker, senapsfro,
vitpeppar, dill och pepparrot skuren i bitar i stor glasburk eller stenkruka. Hall pa attiksyran. Tack over
behallaren med lock och It sta svalt 2-3 veckor.

Fordela gurkor, kryddor och lag pa mindre glasburkar och forslut. Efter en manad ar det lagom att
smaka pa gurkan, men den haller spansten atminstone fram till jul och da ar den annu godare, forsakrar
Kjell Henry Dahlberg.

(DN)
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Kjell Henrys o6rtkryddade gurkor

20-30 riktigt sma vasterasgurkor ca 1 % kg 3 dillkronor
2-3 dl grovt salt 4 vitloksklyftor
Lag: 2 tsk gula senapsfron
% | vatten 2 dl attiksprit (12 procent) 4 bitar muskotblomma
1 msk socker 4 lagerblad
3 sma kvistar fransk dragon eller 1 tsk torkad 1 liten purjolok eller nagra salladslokar
8 sma kvistar farsk timjan 3-4 svartavinbarsblad (kan uteslutas)

Tvatta gurkorna noga och torka dem. Lagg dem i en skal och tack éver med grovsalt. Lat std i
rumstemperatur dver natten.

Blanda till lagen av vatten, &ttiksprit och socker. Ror lagen till sockret I6st sig.

Taen stor glasburk eller lerkruka och bottna med svartavinbarsblad. VVarva gurkorna med 6rtkryddor,
vitloksklyftorna delade i mindre bitar, senapsfré, muskotblomma och purjo eller salladslok skuren i
bitar. Lagg lagerbladen 6verst.

Hall pa attikslagen och forslut burken. Lat gurkorna std minst en manad, garna langre innan de
avsmakas.

(DN)

Rodbetor med sting

1 kg rodbetor 1 % dl socker
vatten till kokning 1 tsk gula senapsfron
Attikslag: 1 msk rosépeppar
1 dI attiksprit (12 procent) 2 vitloksklyftor delade pa langden
7 dl vatten 1 liten bit pepparrot

Borsta och skolj rodbetorna utan att skada skal och rotspets. Om saften sipprar ut forsamras smak
och farg. Koka rodbetorna nastan mjuka, lite bitmotstand ska finnas kvar, i si mycket vatten att det
tacker.

Spola de kokta rédbetorna i kallt vatten och dra av skalen. Skar rédbetorna i klyftor. Ladgg dem i en
glasburk eller kruka. L&gg i de delade vitloksklyftorna, samt den skalade pepparroten i bitar.

Blanda ingredienserna till lagen och koka upp. Hall den heta lagen 6ver rédbetorna. R6r om och lat
std minst en manad.

(DN)
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KRYDDOR

Hemlagad curry

4 msk spiskumminfro 2 msk gurkmeja

2 msk gult senapsfro -1 tsk chilipeppar

1 msk fankalsfro 1 tsk malda kryddnejlikor
6 msk korianderfrg Y tsk mald ingeféra

1 tsk mald kanel Y tsk riven muskotnot

St6t spiskummin, senapsfron, fankalsfron och koriandefron i mortel till ett fint pulver. Blanda med
mald kanel, gurkmeja, chilipeppar, malda kryddnejlikor, mald ingefdra och riven muskotnét. Forpacka
i en liten burk.

(DN: Anna Bergenstrom)
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med kaffe och mordtter..................... 141
Matbrod med yoghurt ...........ccoeeveinee. 137
Matgifflar.........ccccovevevieiieece e, 136
MEjJramkorV ........ccceveneienininiceeees 76
Mintchokladkaka ............cc.ccoevvviininnnn. 151
Mjolkchokladkaka med Krisp ............... 149
Morgonbullar

SNAbbAre ..o 133
Morgonlimpor

SNADbDA ... 142
\V/[0] 7] 5] o] oo [P RRURRR 135
Morotskaka ..........ccooevveeiveieiiienieienn, 162

ANN-MarIES ......ocviiiiiiiiiieeee e 163

med Citronglasyr .........c.ccoovvvveivenienen, 162

med glasyr........cocoeviveviececc e, 161
MUFFINS oo 157

amerikanska ..........ccocveviieninienien, 157

med blockchoklad.............ccceevenneee. 160

med DIADAS .........cccoeviiiiiciceee, 159

med blabér eller hallon ..................... 153
Mustig kottgryta med porter och plommon

............................................................ 60
Napoleonbakelser ..........ccccccovvvveivenenne. 166
Nordafrikansk kycklinggryta................ 104
Nougat

MJUK .o, 171
Olivbrod......cccovvveieieccee, 135
Omelett med sardiner och gront ............. 13
Orientalisk linsgryta...........ccccoceevveinnnne. 10
Ostbrod i langpannan............cccccceenee. 134
Ostgratinerad 16ksoppa........ccccevvevvenee. 45
Ostkaka

snabb med lingonsylt och gradde ..... 128
Ostmuffins

eNKIA...coii i, 143
Paella

ANLONIAS ..o 106
Paprikasoppa

med creme fraiche och pinjenétter .....43

med rakor och fisK ........cccccevviiviinnnn, 43
Parmesanpanerad torsk med lattfrésta

FOADELON ..., 51
Pasta



med kassler och broccoli..................... 74

med kalrotsflask och ingefara ............. 74
Pasta hd och halm...........ccccocevveiiiiciiens 1
Pasta med lax och broccoli...................... 55
Pasta med tonfisk ..........cccccecvvviiveincnnn, 54
Pastasallad

FJAMTIENS ..o 4

Med KaSSIer.......ccoovvevvriiiieieee e 3

med rakor och skinka ..............cc.cceeveee. 3

med soltorkade tomater ............c.ccocueeee. 3

med svamp och paprika............c.ccceueene.. 2
Pelmeni....cccoviieiee e 7
Pepparkaka

MJUK o 152
Pestofisk i UgN ....cccoeevvvieieecceececc e 54
PINNBbrod ......cccoeveveeiiee e 132
PIrogdeq ...ccccoveieecieeie e 8
Pitepalt.......ccocvvveiieeeeieee e 28, 29
Polpette med citron och parmesan .......... 77
Portvin-fikonsas ..........cccceceeveveveennnnen. 115
Potatisbullar med bacon .............c.c.......... 22
Potatisgnocchi

med SPenat..........ccceeveveere i 31
Potatisknodel fran Wien.......................... 30
Potatissallad............ccccoevveviiicirce, 23
Potatisscones med parmesan och bacon143
PUFTEN e 26
Paron

kryddmarinerade..........c.cccccevvevernennn. 117
Rabarberchutney..........ccccoovviniininns 115
Rabarberkaka

MaJS .o 126
Rabarberkompott............cccccveeeiieinennnns 120

med ingefarsgrédde ............ccoceovnnenne. 120
Rabarberlikor..........cccoovevieiiiiiieieen, 172
Rabarberpaj ........ccoovvvviviiiiiice 124
Rabarberpannkaka...........c.cccccooeiinennn. 128
Rabarbersaft ............cccocevieiiviieiiicinens 176
Rabarbersoppa under maréngtécke ....... 121
Ragglafsa........ccovveviniiiiincee 26, 27
Raggmunk ........ccccovveiieieieecc e 29
Reginas kottfarskebab ... 93
Rosmarinstekta dpplen ..........ccccoeevennne 123
Rotsaksgratang

SNADD.....coiiee e, 22
Rulltarta tiramisU.........ccccoeeeevevevecennnen. 168
Rysk kottfarspanna med graddfil och

FOADELON ..o 94

Ragsiktsbulle

MUSEIQ oo 131
RATAKON ..ot 29
Réakor, bambu och mango i réd curry ..... 50
Rod farsbiff med pepparrotsfil................ 81
Rodbetor med Sting......ccoovevvvevecivenenne 177
Rddbets- och chokladkaka.................... 164
Rddbetsgryta

INAISK. ..o, 16
RodIokssallad...........cocovviiiiniiiiiiinnen, 20
ROSH ..o, 30
Saffransbrod........ccecevcevviiniiicicieen, 148
Saffranskotlett, marinerad....................... 67
YL \VAY: SRR 60
Scampi i saffrans- och mango chutney-sas

............................................................ 52
SIANDArSSIIAP......cvvvvreeeeeeeeee e 174
Smafrallor

ENKIA...ceiiie 130
Snabba vardagsbullar fran Nordafrika.... 78
Snabbaste WOKeN ..........cccccevevieeivninnnn, 61
SOIrosbrod.......ccvvveveieniieieseeeee, 132
Soppa med kyckling, kokosmj6lk och

limeblad (Tom kha gai) .........cc.c......... 39
SOUVIAKI ..o 58

med bon- och fetaostsallad ................. 59
Spaghetti Carbonara..........ccccceeeverveinnenn 75
Spenatsoppa

med rokt 1aX .....cccoovvvieveeececeee, 32
Stekt fl&skfilé med schalottenlok och

SVAMP .. 68
Stekt halloumiost med tomatsallad......... 11
Stekt rostbiff i kryddig marinad.............. 63
Strimlad biff pa thaivis ..............cccceveeee. 64
Svamp- och I6ksoppa med smak av curry

............................................................ 41
Svampgratinerad flaskfilé..................... 66
Svart bonsallad med broccaoli.................. 15
Syltad ingefara.........ccccoovvniiniiicennn, 175
SYItKAKOr ....cvveiieiiicceccc e 165
Sotsur soppa med citrongras och rakor

(Tom yum goong) .......ccceeveevveerieennnnn 40
Tekakor med havre ........cccocceveiiinnen, 145
Tekakor med havregryn.........cccoceevenee. 144
Thaigryta med curry och lime................. 75
Thaikryddad kyckling........c.cccceeevevennen. 111
Thailandsk gryta med basilika................ 65
Thaildndska gronsaker ...........cc.ccceevenenne. 17
Tom Kha Gal ......ccooevvvveieniinenn, 36, 37, 38
Tom Kha Gai — A hot thai soup.............. 40
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Tom Kha Gai (Chicken Coconut Soup) ..39

Tom Kha Gai (kycklingsoppa) ................ 38
Tomatfisk med oliver .........cccocvviiiiiins 55
Tomatfarsbiffar..........ccocvvviiiiiiinins 93
Tomatsoppa med lammfrikadeller .......... 42
TOMALSAS......vvevevieeireterce e 10
Tonfisk och currygratang ............ccccveuee 49
Tonfiskwraps med chilikeso.................... 50
TOrsk Serrano .........cccoevvvvieveiencnescaiens 52
Tortellini med ruccola och cocktailtomater

............................................................... 5
Ugnsbakad farsk vitloK..............c.ccooeenne. 19
Ugnsbakad potatis med solrosfron........... 23
Ugnskyckling med rostade rotsaker ........ 99
Ugnspannkaka med flask ..............c.cc..... 9
Ugnsrostad potatis med tomat och farost 23
Ugnsrostade gronsaker ............ccccceveeveenee. 16
Ugnsstekt stromming pa medelhavsvis ...53
Valnotsbrod ........occoeevveveeiiiee e 133
VaniljKram ... 129
VaniljsaS.......ccoovvvvvivieeeenieeeeee e 129
Varm pastasallad med rékor och fetaost....4
AVZ=To o] (=Tol=] o | SRR 19

Vinbarssylt

FAFOTT.....ovveeeeeeeee s 175
Vitlok, marinerad...........ccocevveeeiivineeenne, 21
VArrUHar........cccveeveeeeeee e, 5
Waldorf med kyckling.........c.ccocveinnen. 104
Wokad biff........cocoiiiiiiiieeen, 61
Wokad kinesisk kyckling...................... 101
Wokad kycklingfilé med gronsaker...... 101
YaKiniKu .....coovviiiiiiie e 64
Yoghurtmarinerad ingefarskyckling..... 112
Zucchini-lasagne med linser och fetaost... 2
AGYOSt....ovvvereieieee e, 11

bohuslandsk ..........ccccccevveiiiieniinnn, 11
ApPeIbrod ..., 138
Appelkaka.........ccceveuevieceeieiereeeean, 149
Appelkaka Sanga-Saby ..........c.cceveveee. 163
Appelkompott

med kryddigt havrefras.................... 120
Appelsallad med grillad kyckling......... 105
Artsoppa Extra allt...........ccccceevevevevennen, 35
Olandskroppkakor............cccccceeueveuernnnnns 27
Orthullar.........ccceveveveeeeeeeeecce e, 139
Ortig fisk i UGN......cveveeeieiceeeece e 54
OrtkNULAr........ccvevereceeeeeeeee e, 134



