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MATRATTER
Mjdl och gryn

Risgrynsgrot

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

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

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

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

Servera gréten med mjolk, malen kanel och socker.

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

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

Skar flasket i sma tarningar. Lagg flasket i langpannan, eventuellt med lite fett, och It det fa farg i
ugnen, cirka 10 minuter. R6r om en gang.

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

Servera med lingonsylt och en rakostsallad.

(Var kokbok)
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Spaghetti alla Carbonara

3-4 personer

500 g okokt spaghetti 1 dl vispgradde

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

1 msk olja 1 krm salt

2 msk smor ev. 3 msk finhackad persilja

5 aggulor nymalen och grovmalen svartpeppar

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

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

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

Lat pastan rinna av och hall den i en skal. Blanda ner det varma flasket. ROr ner dggsmeten.
Aggsmeten stannar nar den kommer i kontakt med den heta pastan sa det géller att arbeta snabbt. Blanda
tills varje spaghettistrang ar tackt av tjock gul kramig sas. Mal 6ver svartpeppar efter smak. Servera
omedelbart.

Mjdlk och ost

Dessertost
1 liter filmjolk 1-2 vitloksklyftor
1-3 dl graddfil svart- eller vitpeppar
1 tsk salt Y1 dI finhackad persilja eller basilika

Ljumma filmjolk och graddfil till knappt 50 °C. Rér om — massan ska bli aningen "flockig". Hall da
upp den i kaffefilter och 14t den sjélvrinna nagra timmar i rumsvarme.

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



Beluga-Bolognese
4 personer

1 morot, grovriven

1 gul 16k, finhackad

1-2 vitloksklyftor, finhackade
1% dI belugalinser

400 g krossade tomater

2 dl creme fraiche

3 dl vatten

1 gronsaksbuljongtéarning

Gronsaker

1 msk balsamvinéger
ev. ¥ tsk spiskummnin
salt
peppar
320 g spaghetti

Till servering:
parmesanost
basilika

1 tsk socker

Fras morot, 16k och vitlok i olja i en kastrull. Tillsatt linser, krossade tomater, creme fraiche, vatten,
buljongtarning, balsamvindger, socker och eventuellt spiskummin.
Lat sasen sjuda cirka 25 minuter. Mixa eventuellt sasen latt och spad med mer vatten om det behovs.

Smaka av med salt och peppar.
Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen och servera med sasen, parmesan och eventuell farsk

basilika.
(Mersmak)

Bolognese med rdda linser
4 personer

1 tsk salt
% msk torkad oregano
2 dI créme fraiche

1 gul 16k, strimlad
1 vitléksklyfta, finhackad
1 msk olivolja

1 msk tomatpuré svartpeppar
400 g krossade tomater 320 g spaghetti
2 dl torkade roda linser Till servering:

3 dl vatten parmesanost

1 tsk honung

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

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

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

(Mersmak)



Potatis och rotfrukter

Klyftpotatis (Rastekt potatis i ugn)

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

Skala och skar potatisen i klyftor, som inte bor vara tjockare pa bredaste stallet an 1 %2 cm. Skélj dem
i kallt vatten. Lat potatisen rinna av val. Anvand ett durkslag och torka eventuellt med hushallspapper.

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

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

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

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

Skar flasket i tarningar. Skala och hacka I6ken. Bryn flask och I6k i en stekpanna pa medelstark
varme. Smaka av med kryddpeppar.

Forma den ganska l6sa potatissmeten till bullar och tryck in 1 % msk fyllning i varje bulle. Lagg
bullarna direkt i latt saltat, kokande vatten (1 ¥ tsk salt/liter vatten) och lat dem sakta koka cirka 25
minuter.

Servera kroppkakorna med skirat smor eller med grédde.

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

ca 9-10 dI graddmjolk

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

(Tore Wretman: Svensk husmanskost)



Potatisgratang de luxe

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

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

Lat det koka ihop pa svag varme tills potatisen ar nastan genomkokt 1015 minuter. (Kontrollera
noga sa att det inte branner fast i botten!)

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

Soppor
Gulaschsoppa

4 personer
500 g valputsat gris- eller nétkott 1-2 vitloksklyftor
1 liter kottbuljong 1 tsk mejram
2 stora gula lokar Y citron
2 grona paprikor 2 msk olja
3 msk tomatpuré 1 tsk salt
4-8 potatisar Y1 krm vitpeppar
3-4 msk paprikapulver 1 knippa persilja

1 tsk finstdtt kummin

Skar kottet i centimeterstora kuber. Skala 16k och potatis, hacka 16ken och térna potatis. Karna ur
och térna paprikorna. Pressa citronen. Koka upp buljongen i en kastrull.

L&gg ned 16k och paprikapulver i en gryta och fras i matfett tills [6ken &r genomskinlig.

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

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

Lagg ned potatistarningarna och sjud ytterligare 10—15 minuter. Smaka av med mera salt, peppar och
paprikapulver om det behdvs. Tillsétt den tarnade paprikan, mejram och klippt persilja, och servera
soppan omedelbart. Observera att den farska paprikan inte skall koka i soppan, da forstors den frascha
smaken.

Servera bondbrdd eller vitt brytbrod till soppan.



6
Gulaschsoppa (med kottfars)

4 personer
1 gul 16k 1 tsk paprikapulver
1 vitloksklyfta 1 tsk mejram
1 liter vatten 1 tsk stott kummin
2 buljongtéarningar 1 tsk salt
1 burk krossade tomater (400 g) Y tsk mald svartpeppar
400 g kottfars 4 potatisar
2 msk tomatpuré 2 rida paprikor
Hacka loken.

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

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

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

(Bertil Jonssons Kokbok for mén)

Vegetarisk gulaschsoppa med belugalinser

4 personer
2 gula lokar 1 msk paprikapulver
2 vitloksklyftor 1 tsk mejram
1,5 liter vatten 2 tsk stott spiskummin
2 buljongtarningar 1% tsk salt
1 burk krossade tomater (400 g) Y tsk mald svartpeppar
2 dl belugalinser 5 potatisar
4 msk tomatpuré 2 réda paprikor

Hacka loken. Pressa vitloken.

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

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

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

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



Amerikansk linssoppa
4 personer

1 stor gul 16k

2-3 vitloksklyftor
1 msk olja

8 dl vatten

2 buljongtéarningar
Y tsk timjan

1% dl roda linser

2 potatisar

Y4 rotselleri

1 burk krossade tomater (400 g)
1 msk vinager

2 krm socker

Hacka 16k och vitlok och lat mjukna i oljan i en gryta. Satt till vatten, buljong och timjan, koka upp
och l&gg i vél skoljda linser, skalad tunt skivad potatis, tarnad selleri samt tomatkross.
Sjud under lock i 10 minuter. Smaka av med vinager och socker.

(DN)

Bulgarisk linssoppa
4 personer

2 dl gréna eller rdda linser
2 gula lokar

1 msk olja

1 liter vatten

2 buljongtarningar

1 msk paprikapulver

1 tsk salt

1 lagerblad

1-2 vitloksklyftor

1 burk (ca 400 g) tomater
Y5 tsk socker

Y tsk vinager

ev. %21 tsk stott timjan

Skolj linserna val. Skala och finhacka loken. Fras den mjuk i oljan i en gryta. Tillsatt vatten,
buljongtarningar, linser, paprikapulver, salt, lagerblad, pressad vitlok och tomater med spad.
Koka under lock pa svag varme tills linserna ar mjuka, gréna linser 30-40 minuter, roda linser 8-10

minuter. (De rdda linserna blir gula efter kokning.)

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

Servera med brod och ost.
(Var kokbok)
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Soppa pa roda linser

3 personer
1 gul 16k, hackad 2 gronsaksbuljongtarningar
2 vitloksklyftor, hackade 400 g krossade tomater
3 potatisar 2-3 msk tomatpuré
2 morotter 1 msk paprikapulver
2 palsternackor 1 tsk &ppelcidervinéager
1 rodbeta salt
2 dl roéda linser timjan
10 dl vatten

Hacka den gula I6ken. Finhacka eller pressa vitloksklyftorna. Frés I6ken i lite rapsolja i en kastrull
tills I6ken blir mjuk, men utan att den far farg.

Skala och skar rotsakerna. Potatisen i tdrningar som &r cirka 1 centimeter stora, morotterna i skivor,
palsternackorna i smala bitar, och rodbetan i sma tarningar.

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

Tillsatt dppelcidervinager.

Smaka av soppan med salt och timjan.

Novembersoppa

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

Skala potatis och 16k, kdrna ur paprikan. Skér i bitar.

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

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

Stro pa persilja.

Servera med smorgas.



Brynt vitkalssoppa

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

1% liter flaskspad eller annan kéttbuljong

Ansa kalen och skar den i jamna bitar eller strimlor. Bryn kalen i fettet. Tillsatt sirap och 1at kalen
bryna ytterligare en stund sa att den far en jamn brun farg.

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

Servera med sma frikadeller eller kokt korv i soppan.

Artsoppa
6 personer
500 g gula &rter 1 gul I6k
1% liter vatten 400-500 g rimmat bog- eller sidflask
Kokning: 1-1 % tsk timjan och/eller mejram
1 %1 Y liter vatten ev. salt

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

Koka upp de blétlagda drterna med vatten. Skumma. Skala och skiva I6ken. Lagg i kéttet tillsammans
med l6ken och koka det med drterna. Koka soppan sakta under lock tills arterna &r mjuka och kottet
mort, 1-1 ¥ timme. Ta upp kottet om det & mort innan drterna ar mjuka.

Krydda med timjan och/eller mejram och eventuellt lite salt. Om soppan &r for tjock kan man spéda
den med lite vatten. Sk&r kottet i tarningar eller skivor och l4gg tillbaka det i soppan. Koka upp.

Servera artsoppan med brdd och senap.

Fisk och skaldjur

Fiskfilé med smak av orter

4 personer
600 g fiskfilé, t.ex. rodspatta eller torsk Y% tsk basilika
2 dl vispgradde Y—1 krm svartpeppar
Y fiskbuljongtérning Y tsk salt

% tsk salvia

Blanda gradde, buljongtérning och kryddor i en traktorpanna. Koka upp under vispning. Rulla
filéerna eller skar dem i bitar. Lagg ner dem i pannan. Lat koka pa svag varme under lock tills fisken ar
vit och fast, 5-10 minuter. Servera med pressad potatis och lattkokta gronsaker.
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Fiskgratang
4 personer
600 g fiskfiléer, t.ex. plattfisk, torsk, kolja, 2 krm salt
gadda Y Krm vitpeppar
1 msk margarin, smor eller olja Smakséattning gratangsas:
1% tsk salt ¥ dl finklippt dill
(1-2 msk vatten) 100-200 g skalade rakor
Gratangsas: eller
2 msk margarin eller smor 200 g svamp pa burk
3 msk vetemjol Gratinering:
4 dl spad och graddmjolk % dl riven ost
2 aggulor

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

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

Hall forsiktigt av spadet och anvand det till sasen.

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

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

Spritsa eller klicka val smaksatt potatismos runt fisken.

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

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

Koljagryta

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

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

Servera grytan het med pressad potatis eller ris till.
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Laxpasta
3 personer
300 g rimmad laxfilé 2 dI lattcréme fraiche (soltorkade tomater)
1 tsk salt (om kokt fisk anvands) dill
10 cm purjolok 1 dl pastavatten
rapsolja salt
1 rod paprika peppar
% pkt sojabdnor spaghetti

Y gronsaksbuljontéarning, smulad

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

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

Lyft dver pastan. Ror runt.

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

1 krm vitpeppar

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

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

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

Servera med skirat smar, citronklyftor och en gron sallad.
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NOt
Het fransyska med spiskummin
4 personer
500 g benfritt notkott av fransyska eller 2—-3 msk tomatpuré
innanlar 1-2 msk paprikapulver
smor eller margarin Y5 tsk svartpeppar
1 r6d paprika 2 tsk mejram
2 medelstora morotter ¥ msk spiskummin
1 purjolok 125 g djupfrysta haricots verts
2 kéttbuljongtarningar 2 dl vispgradde
3 dl vatten
2 vitloksklyftor

Skér kottet i smala strimlor. Skolj alla gronsakerna. K&rna ur paprikan. Skar paprika, mordotter och
purjolok i strimlor.

Bryn kottet, lite i taget i smor eller margarin. Lagg efter hand éver det i en gryta. Smula éver
buljongtarningarna. Tillsatt mordtter, vatten, pressad vitlok, tomatpuré och 6vriga kryddor. Lat grytan
koka under lock pa svag varme i 15 minuter. Tillsatt paprika, purjolok, haricots verts och gradde. Lat
grytan koka ytterligare 10 minuter.

Servera med pasta, ris eller potatis.

Grillspett med mustig tomatsas

4 personer

300 g oxinnanlar eller rosthiff i bit 1 krm ingeféara
300 g magert bogflask i bit 1 krm vitlokspulver
4 sma gula I6kar 2 msk tomatpuré
1 medelstor gron paprika 1 msk vetem;jol
2 sma tomater 1 liten burk tomatjuice
1 syrligt apple 2 burkar vatten

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

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

Tra upp ingredienserna varvvis pa stora spett.

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

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

4 personer

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

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

Skar kottet i bitar, tag vara pa eventuella ben. Bryn kottet i matfettet, uppdelat i omgangar, i en
stekpanna. Flytta efter hand dver de brynta bitarna, och eventuellt ben, till en gryta. Strd 6ver mj6let och
ror om val sa att mjolet ar ordentligt fordelat. Vispa ur stekpannan vattnet, hall skyn i grytan. Tillsatt
saltet, pepparkornen och lagerbladen. Sjud under lock (brasera) pa svag varme cirka 1-1 ¥4 timme. Ror
om da och da.

Skala under tiden 16k och morétter. Skar 16ken i klyftor och morétterna i stora skivor. Blanda ner
alltsammans i grytan.

Sjud ytterligare 30—45 minuter eller tills kottet &r riktigt mort. (Sammanlagd koktid for kottet blir
ungefar 1 %-2 timmar.) Spad med lite mer vatten om sasen verkar for tjock.

Servera med kokt potatis, inlagda rédbetor samt attiksgurka.

Den lates sOndagsgryta

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

Skar kottet i tdrningar med cirka 2 cm sida. Hacka loken grovt, skiva vitloksklyftorna. Allt utom
kottet och gradden laggs i en gryta. Koka upp och ldgg darefter i kottet. Sjud under lock i cirka en timme.
Kottet ska bli mort utan att falla sonder.

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

Servera med kokt, garna pressad potatis eller med kokt ris. Broccoli eller brysselkal &r gott till.
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Flask
Balsamfilé
4 personer
500 g flaskfilé 1 kéttbuljongtérning
200 g farska champinjoner 2 msk balsamvinager
2-3 vitloksklyftor 1% dl vatten
smor 1 tsk soja
1-1 % tsk salvia 2 dl creme fraiche

Skér kottet och svampen i skivor. Skala och hacka vitléken. Bryn kottet i smor i en stekpanna och
lagg Over i en traktGrpanna. Fras svamp och vitlok. L&gg 6ver i pannan. Tillsatt salvia, buljongtérning,
vinager, vatten, soja och créme fraiche. Lat allt koka cirka 10 minuter.

Servera med frést spenat och potatis.

(Arla)

Koreansk flaskgryta

4 personer

400-500 g magert bogflask 1 tsk socker

3 msk soja 1 msk olja

1-2 pressade vitloksklyftor 1 liten strimlad purjolok
1 krm peppar

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

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

(DN)

Rosmarinkryddad flaskkarré

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

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

Spécka kottet med ituskurna vitloksklyftor. Gnid in det med salt och kryddor. Lagg kottet i en
ugnssaker form. Stick in en kottermometer. Stek i ugn vid 175 °C tills termometern visar 80-85 °C.
Berdkna stektiden cirka 1 %2 timme.

Silaner skyn i en kastrull. Spadd med buljong till 2 dl. Tills&tt vin och vetemjdlet blandat med grédden.
Lat sasen koka cirka 5 minuter. Smaksatt med senap, soja, salt och peppar.

Skar loss kottet fran benet. Skar det i tunna skivor. Servera med sas, rastekt potatis och nagon lattkokt
gronsak.
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Revbensspjall

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

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

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

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

Skar revbensspjéllet i bitar.

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

Ugnsbakad julskinka

1 rimmad skinka 3 msk senap
Griljering: 3-4 msk strébrod

1 agg ev. hela kryddnejlikor

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

Stick in en kottermometer i svalsidan pa skinkan sa att spetsen hamnar mitt i. Hela termometerroret
bor vara inne i kottet. Lagg skinkan pa ett stort ark aluminiumfolie. Svep om folien vél, men sa att
termometerskalan &r synlig. Lagg skinkan pa ett galler i en langpanna. Satt in den i nedre delen i 175 °C
ugnsvarme. Berakna tiden till 50—75 minuter per kg. En langsmal skinka blir fortare klar an en rund.

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

Tag bort nat och sval nar skinkan svalnat nagot.

Griljering: Lagg den svalfria skinkan pa ett ugnssékert fat eller i en langpanna. Blanda 4gg och senap.
Pensla skinkan med blandningen och strd éver lite strobrdd. Satt in den i nedre delen av ugnen i 200—
225 °C ugnsvarme. Lat den sta tills den fatt vacker féarg, cirka 15 minuter. Stick eventuellt in hela
kryddnejlikor i ett vackert monster i skinkan.

Kyl skinkan sa snabbt som majligt och stall den i kylen.
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Skinkgryta med graslok
4 personer
400 g farsk skinka eller bog 1% dl vatten
1 msk smor eller margarin 1 msk vetemjol
1 stor morot 1 dI créme fraiche (2 burk)
2 msk fransk senap ca ¥ dl klippt graslok

1 kottbuljongtéarning

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

Servera skinkgrytan med pasta och gronsallad. Komplettera gdrna med jordgubbar till efterratt.

Skinkstek
4-5 personer
1 kg farsk benfri skinka Sas:
1% tsk salt 4 dI sky
1% krm vitpeppar 2 msk vetemjol

1 tsk mald ingefara

(salt, peppar)

hett vatten

Ruta svalen i sneda rutor med riktigt vass kniv. Gnid in kéttet med salt och kryddor. Lagg steken i
en liten langpanna. Stek med kottermometer 175 °C ugnsvarme cirka 1 %2 timmar. Termometern skall
visa 80-85 °C.

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

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

Ats med kokt potatis, broccoli och appelmos.

Fars
Frikadeller med currysas
4 personer
500 g kott- eller blandfars Sas:
1 dl strébrod 1 liten gul 16k
2 dI mjolk 1 tsk curry
1 &gg 1 % msk vetemjol
Salt 5 dI kéttbuljong

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

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

Servera frikadellerna med ris och currysasen.
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Frikadeller i tomatsas

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

Héll strobrddet i en bunke och blanda med gradden. Skala och hacka den gula 16ken till farsen. Skala
och skiva I6karna lovtunt till sasen.

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

Spad I6ken i kastrullen med vattnet. R6r ned tomatpurén, 6ka varmen och Iat koka upp. Sank varmen
igen och lat smakoka utan lock. Krydda med salt, peppar och séndersmulad basilika.

Ror ned farsen i graddblandningen. Blanda ocksa in den oljefrasta I6ken och dgget. Ror farsen tills
den blir jgmn och krydda med salt och peppar.

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

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

Farsgratang
500 g kottfars 1 kottbuljongtérning
1 purjolok potatismos
3 dI mjolk persilja, hackad
1 msk os6tad senap ost, riven

Kottfars frases med hackad purjolok. Hall i mjélk, osétad senap och buljongtarning. Koka 10
minuter. GOr potatismos med mycket hackad persilja. Skeda upp moset langs kanten i en form. Hall
kottfarssasen i mitten och stro dver riven ost. Gratinera i 250 °C i 10 minuter.
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Kalpudding
4 personer
Y, vitkalshuvud, %% kg 2 medelstora kokta kalla potatisar
smor 1-1 % tsk salt
Fars: 1 krm vit- eller svartpeppar
300 g kottfars 3 dl mjolk

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

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

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

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

Servera med kokt potatis och lingonsylt.

Julkottbullar med kryddpeppar

ca 40 stycken
400 g kottfars 1 agg
% dl strobrod 1 tsk salt
1% dl mjolk eller vispgradde 1 krm malen kryddpeppar
1 msk riven gul 16k Smor

Blanda strobrod med mjolk eller gradde. Lat det svélla 5-10 minuter. Blanda farsen med 16k, 4gg,
salt och kryddpeppar. Tillsatt strobrédsblandningen och ror tills farsen &r smidig och vél blandad.

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

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

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

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

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

Tank pa att 16ken ska svettas langsamt och bara bli gyllenbrun — inga branda bitar.

500 g notfars Tillbehor:

Y dl strobrod 1 paket bacon (140 g)

2 dl mjolk eller gradde 2—4 lagerblad

1 liten gul 16k 4 stora tomater

1 msk smor 1 rodlok

1 &gg salt

1-1 % tsk salt peppar

2 krm peppar timjankvistar till garnering

Lat strobrodet svalla i mjolken i 10 minuter.

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

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

Halvera tomaterna och 1agg dem runt om kottfarslimpan. Skala och strimla rodloken. L&gg strimlorna
pa tomaterna och salta och peppra. Sétt in formen i ugnen och stek i 175 °C i 45-60 minuter.

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

(Morberg lagar husmanskost)

Orientalisk kottfarsratt

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

1 tsk kardemumma

Skala och grovriv morétterna. Strimla vitkalen.

Koka vitkal och mordtter halvmjuka i buljongen.

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

(Bertil Jonssons Kokbok fér méan)
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Lasagne
4 personer

8-10 lasagneplattor (forkokta), till tva lager i
formen

Kottfarssas:

400 g kottfars

1 stor gul 16k

1 vitloksklyfta

olja eller margarin

2—-3 msk tomatpuré

1 burk krossade tomater (400 g)
1 kéttbuljongtarning

salt

1 krm vitpeppar
Y% tsk oregano
Y tsk basilika

Ostsas:

8 dI mjolk

4 msk vetemjol

4 dl riven, lagrad ost
salt

svartpeppar

Kottfarsasen: Skala och finhacka I6ken och vitloksklyftan. Fras dessa i matfett i en stor stekpanna.
Lagg i farsen. Dela sonder kottet med en tragaffel. Stek och ror om tills farsen far fin farg. Tillsatt
darefter tomatpuré, krossade tomater, buljongtarningen, salt och peppar. Smakoka cirka 30 minuter.
Smaka av och smakséatt med oregano och basilika.

Ostsas: Hall lite av mjolken i en kastrull. Vispa i mjolet. Hall i resten av mjoélken och koka sasen 3
minuter. Smaksétt med osten, salt och peppar.

Sprid ut en tredjedel av kottfarssasen i botten pa en ugnsséker form. Hall pa en tredjedel av ostsasen.
Ldagg pa ett lager lasagneplattor. Och sa nésta lager kéttfarssas, och sa vidare. Avsluta med ostsasen.

Gratinera i 225 °C i 40 minuter. Tack eventuellt med folie mot slutet om ytan borjar fa for mycket
farg.

Servera med vitkalssallad eller tomat- och gronsallad.

Inalvsmat
Mald leverbiff

4 personer

400 g not- eller svinlever smor eller margarin

4 medelstora raa potatisar Sky:

Y%-1 gul 16k 2 dl mjolk eller gradde
1 tsk salt salt

1-1 % krm vitpeppar peppar

Léagg eventuellt levern i vatten nagon timme. Skolj levern. Skéar bort eventuella hinnor och blodkarl.
Skér den i bitar. Skala potatis och 16k. Mal levern i kéttkvarn tillsammans med potatisen och loken, eller
finfordela allt i en matberedare eller mixer. Smaksétt smeten med salt och peppar.

Bryn matfettet i en stekpanna. Lagg i smeten matskedsvis i stekpannan och stek biffarna pa bada
sidor 6ver svag varme tills de ar genomstekta.

Lagg upp biffarna pa serveringsfat och vispa ur pannan med mjolk eller gradde. Krydda skyn och
héll den bredvid biffarna.

Serveras med kokt potatis, stekt 16k i skivor, lingonsylt, och morots- eller vitkalssallad.
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Bredbar leverpastej

1,8 kg
700 g notlever 2 krm ingeféara
400 g benfritt bogflask 1 % tsk stott mejram
2 gula lokar 1% dl vetemjol
2 applen 2 g9
12 ansjoviskryddade sillfiléer eller 2 Y dl mjolk
ansjovisfiléer 250 g margarin eller smor
2 tsk salt

1 tsk malen vitpeppar

Koka upp 2-3 liter vatten i en rymlig gryta. Skar bort hinnor fran levern och skér sedan lever och
flaskkott i mindre bitar. Dra av grytan fran plattan. Lagg i levern och kéttet och lat ligga i vattnet 10-15
minuter under lock.

Skala 16k och applen, skér i klyftor och ta bort kdrnhusen. Smalt fettet och hetta upp mjolken.

Kor en halv sats i taget i en matberedare. Lagg alla ingredienser forutom fett och mjolk i
blandningsskalen. Sétt i gang maskinen. Spad med den varma mjolk-fettblandningen och lat ga ett par
minuter tills smeten &ar jamn.

Smaka eventuellt av kryddningen genom att steka ett prov av smeten i en stekpanna.

Hall den varma smeten i tva avlanga smorda formar. Tack med aluminiumfolie. Séatt
leverpastejformarna i ugnen, 200 °C ugnsvarme, i en langpanna. Hall hett vatten i langpannan upp till
halva formens hdjd. Koka ungefar 1 ¥ timme i vattenbad. Kokning i vattenbad ger en skonsam, jamn
och langsam upphettning.

Korv
Ugnslagad falukorv
4 personer
400-500 g falukorv 3-4 gula lokar
ost 1-2 paprikor
senap 4-5 skallade tomater

Lagg falukorven pa ett smort, ugnssakert fat. Snitta med jamna mellanrum. Stick ner en ostskiva i
varje skara. Bred senap pa korven.

Fyll i mitten med skivade gula lokar, paprikor i bitar och skallade och skalade tomater (finns ocksa
pa burk).

Tillaga i ugn, 225 °C, i 30 minuter. Servera med kokt potatis eller potatismos.
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Korvlada

5 personer
800 g falukorv 7-8 dl mjolk (1 dl/agg)
1 kg potatis salt

Aggstanning: vitpeppar
7-8 agg

Koka och skala potatisen. Skiva den darefter relativt tunt. Tarna falukorven.

Léagg ner ett lager av den tarnade falukorven i en ugnssaker smord form, och ovanpa detta ett lager
av den skivade potatisen. Falukorv och potatis varvas pa sa satt och avslutas med ett lager av skivad
potatis. (Sammanlagt tva eller tre lager av var.)

Agg och mjolk vispas samman till 4ggstanning, och saltas och peppras. Aggstanningen halles ner i
formen Over falukorven och potatisen.

Korvladan tillagas i ugn i 250 °C i 45 minuter, tills 4ggstanningen har stannat.

[o]
Fagel
Provensalsk kycklingpanna
4 personer
8 medelstora potatisar 2 msk olja, garna olivolja
2 fankalsstand Y% msk soja
1% dl hdnsbuljong 1 pressad vitloksklyfta
1 farsk kyckling, drygt 1 kg 1 r6d paprika
2 msk farskpressad citronsaft 1 gul paprika
2 tsk salt Garnering:
2 krm svartpeppar 4-5 vitloksklyftor

¥, tsk stott rosmarin

Satt ugnen pa 200 °C. Skala potatisen och skar den i tunna skivor. Smorj en liten langpanna eller
annan ugnssaker form och bred ut potatisen. Ansa fankalsstanden och dela varje pa langden i 6 klyftor.
Lagg klyftorna pa potatisen. Hall Gver buljongen. Tack pannan med lock eller folie och satt in i nedre
delen av ugnen i 25 minuter.

Stycka kycklingen i 6-8 bitar. Pensla kycklingbitarna med citronsaft, éverbliven saft kan senare
droppas Over potatisen. Blanda salt, peppar och rosmarin, pudra drygt halften runt kycklingbitarna. Ta
ut pannan nar de 25 minuterna gatt. For fankalsklyftorna at sidan och lagg kycklingen pa potatisen. Stro
Over resten av saltblandningen.

Blanda olja, soja och vitlok. Pensla kycklingbitarna pa ovansidan och droppa resten éver fankal och
potatis. Satt in pannan i nedre delen av ugnen, nu skall det inte langre vara nagot lock pa pannan.

Skar paprikorna pa langden i ganska breda bitar och skrapa bort eventuella karnor. Nar kycklingen
statt inne i ugnen i 5 minuter laggs paprikan dit. Fortsatt sedan att steka i ytterligare 30-35 minuter.
Prova med en sticka att kycklingen ar klar.

Skala vitloksklyftorna och skéar dem tvars 6ver i tunna skivor. Rosta skivorna under omrérning i het
latt oljad stekpanna tills de blivit ljusbruna. Stré dem 6ver den fardiga kycklingréatten.

(DN: Astrid Nilson)
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EFTERRATTER
Frukt och bar

Ingefarsparon
8 personer
8 harda paron 8 dI socker
1 citron 4 msk farsk ingeféra

1 liter vatten

Skala paronen. Skrapa skaften och ta bort blomfnaset. Man kan dven dela paronen i tva delar och da
ta bort karnhusen. Lét de skalade paronen ligga i vatten med pressad citron sa att de inte morknar.

Skala och skar ingefaran i sma kuber. Koka upp vatten, socker och ingefdra och koka tills sockret
I6st sig. Lagg i paronen och koka dem mjuka, cirka 15-25 minuter. Hur lange de behdver koka beror pa
storlek, mognadsgrad och paronsort. Lagg de kokta paronen i en skal.

Koka ihop lagen pa stark varme utan lock och i cirka fem minuter. Sila den heta lagen 6ver paronen
och 1t den kallna. Servera paronen med lattvispad gradde eller glass. Ska de njutas vid ett senare tillfalle
konserveras de i fina glasburkar.

Lingonpéaron

4 personer
4-6 stora mogna paron 1 dl vatten
200 g lingonsylt eller rarérda lingon 1 kanelstang

ROr ut lingonsylt och vatten i en tjockbottnad och ganska stor kastrull. Lat kanelstangen vara med.
Skala paronen. Skrapa skaften och ta bort blomfnaset. Man kan dven dela paronen i tva delar och da ta
bort karnhusen. Lagg ned dem i lingonblandningen och Iat sakta koka 5-10 minuter eller tills paronen
mjuknat men inte mosats. Tag da kastrullen fran varmen, tag bort kanelstangen och lat paronen svalna.
Lagg upp i en serveringsskal och satt i kylen att svalna. Servera med vispgradde.

Pa samma séatt kan man géra Lingondpplen och byter da ut paronen mot applen.

(Bonniers stora kokbok)

Appelris

4 portioner
5-6 applen (ca ¥ kg) -1 dl socker
1% dl risgryn 1 bit kanel

1 liter vatten

Skolj risgrynen, lagg dem i kokande vatten och lat dem koka 10 minuter. Skala dpplena, skar dem i
bitar och lagg dem i riset tillsammans med sockret (och kanelen). Lat det hela koka tills gryn och applen
ar mjuka. Smaka av och hall upp &ppelriset samt servera det avsvalnat eller kallt med mjoélk.
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Kram, soppa och kompott

Rabarberkram
6 rabarberstjalkar (ca 700 g) 1 dl socker
4 dl vatten 2 Y2 msk potatismjol

Basta resultat ger medelgrova stjalkar. Alltfor spada stjalkar ger inte tillrackligt med fyllighet.

Skolj rabarbern och skala den om den &r grov. Skar den i 2 cm breda bitar.

Koka upp vatten och socker. Lagg i rabarbern och koka den mjuk under lock.

Ror ut potatismijolet i lite kallt vatten och tillsatt redningen i en fin strale under omrérning. Lat sedan
kramen bara koka upp. Hall upp den i en skal och stro pa ett tunt lager socker sa att den inte skinnar sig.

Servera krdmen avsvalnad eller kall med mjolk.

Frukt och bar i ugn

Ugnsstekta applen

4 personer
4-6 applen 1 tsk kanel
1 dl havregryn Y% dl socker
1 msk vetemjol 4 tunna skivor smor, ca 25 g

Skala, karna ur och skiva &pplena. Lagg dem i en ugnssaker form. Str6 éver havregryn, mjol, kanel
och socker. Hyvla sméret dver applena.

Gréadda mitt i ugnen i 225 °C ugnsvarme cirka 15 minuter.

Servera med vaniljsas.

Paj
Blabéarspaj
3 Y dl vetemjol -1 dl socker
150 g margarin eller smor (1 msk potatismjol)
3-4 msk vatten Pensling:
1 liter blabéar Agg

Pajdegen: Lagg mjolet i en skal och smula sonder fettet i mjolet med fingertopparna till en grynig
massa. Fettet bor inte vara for mjukt. Tillsatt vattnet och arbeta snabbt ihop allt till en deg. Lat degen
sta kallt minst 1 timme.

Rensa och skélj baren och lat dem rinna av.

Kavla ut % av degen och beklad en pajform i botten och pa kanterna med den. Gradda den i mitten
av ugnen vid 225 °C i 10 minuter.

Varva bér och socker i formen. Om potatismjol anvands, blanda det med sockret.

Kavla ut resten av degen och skar eller sporra ut remsor. L&gg degremsorna som ett galler ver béaren
och runt kanten.

Pensla pajen med uppvispat 4gg och gradda den i 225 °C i ytterligare cirka 25 minuter.

Servera den avsvalnad eller kall med gradde eller vaniljsas, eller varm med vaniljglass.
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Rabarberpaj
Degen: knappt 1 tsk vaniljsocker
200 g smor eller margarin Fyllning:
5 dlI vetemjol 600 g rabarber
1 dl socker 1 dl socker
Y tsk bakpulver knappt 2 msk potatismjol

Smalt smoret (svag varme!) till pajdegen och Iat det svalna av. Skar under tiden rabarbern i bitar.
Stall at sidan.

Blanda vetemijol, den forsta méngden socker, vaniljsocker och bakpulver i en bunke. Rér om, hall i
det smalta smdret och arbeta ihop degen.

Tumma (genast — degen ska helst inte vanta eftersom den innehaller bakpulver) ut ungefar 2/3 av
degen i en pajform och stro Gver potatismjolet (som sedan fangar upp vatska fran rabarberbitarna sa att
den fardiga pajen inte blir sa bl6t i botten).

Lagg pa 2-3 lager rabarberbitar varvade med socker ovanpa degen. Smula sedan resten av degen
Over rabarberbitarna. Gradda pajen i knappt 200 °C ugnsvarme 30-40 minuter. Den bor vara riktigt
valgraddad, den blir godare da.

(DN: Anna Bergenstrom)

Applepaj
6-8 personer
Deg: Fyllning:
3 dI vetemjol 4 applen
% dl socker 2-3 msk socker
150 g smor 1 Y% tsk kanel

Arbeta ihop mjol, socker och smor till en deg. Lat den vila i kylen cirka 30 minuter. Satt ugnen pa
200 °C.

Tryck ut degen i en pajform med lag kant. Spara 6verbliven deg.

Skala och kérna ur &pplen. Skar dem i Kklyftor och blanda dem med kanel och socker. Lagg
appelklyftorna i pajen. Rulla stdnger av den dverblivna degen och lagg som ett galler éver pajen. Gradda
pajen mitt i ugnen i 30-35 minuter.

Servera dppelpajen varm tillsammans med en god vaniljsas.

(Mans Falk)
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Filbunke, pannkaka och pudding

Smalandsk ostkaka

8 personer
5 liter mjolk (standard) 4 agg
1 dI vetem;jol Y% dl socker
1 msk ostldpe 5 dI visp- eller mellangradde
1-1 % dl sétmandel Y tsk salt

Vispa ut mjolet i lite av mjolken till en slét redning. Ljumma resten av mjélken till cirka 37 °C. Ta
den fran varmen och vispa ned mj6lredningen och I6pet. Lagg pé lock och lat blandningen sta och ysta
sig cirka 30 minuter.

Skar sonder den stelnade ostmassan med till exempel en kraftig visp och lat blandningen sta cirka 30
minuter, sa att vasslen skils ut. Hall upp ostmassan etappvis i en sikt och It vasslan rinna av.

Léagg den avrunna ostmassan i en skal och ror den sa att den blir jamnt grynig.

Skalla och skala mandeln. Mal eller finhacka den. Vispa ihop dgg, socker, gradde, mandel och salt i
en rymlig bunke. Roér ner ostmassan. Hall blandningen i en vid, smord ugnssaker form (cirka 2,5 liter)
eller i tva mindre formar.

Gréadda i mitten av ugnen i 175 °C i 1-1 % timme. ROr inte formen eller fatet under graddningen.

Servera ostkakan ljum med sylt eller djupfrysta bar samt vispad grédde.

Ostkaka vinner pa att tillagas dagen innan den skall serveras. Varm den eventuellt latt fore
serveringen. Ostkaka kan djupfrysas.

Vasslan kan anvandas som degspad till matbrdd eller kokas till messmor.

Sas
Chokladsas

Blir mycket kraftig i smaken, passar att ringla 6ver glass- och graddefterrétter, till exempel, banana-
split och marédngsviss.

1 dl kakao % krm salt
1 dl socker 1 dl vatten

Mat upp kakao, socker och salt i en kastrull. Tillsatt vattnet, halften i taget, och rér om sa att allt
blandas. Koka upp under omrorning och koka sasen tills den ar tjock, blank och slat, 5-10 minuter. Kan
serveras varm eller kall.

Chokladdryck: Blanda 1-2 msk av sasen med 2 dI kall eller varm mjolk.

(Var kokbok)
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MATBROD

Mjukt brod
Det lustiga brodet

50 g jast 1 msk honung
6 dI ljummet vatten 12-13 dl vetemjél (till en kladdig deg)
2 tsk salt

Smula ner jasten i en rymlig degbunke. Sla 6ver lite av det fingervarma vattnet, lagg i salt och en
klick honung och rér om tills jasten 16sts upp. Hall i resten av vattnet och sa mycket mjol att det hela
blir en ganska l6s deg. Tack bunken med en handduk och lat jasa i 1 timme. Puffa sedan ihop degen
med en tragaffel och Iat jasa i ytterligare 1 timme.

Smarj en plat. Ta nagra tag med tragaffeln i den fardigjasta degen och vélt ut den pa platen. Fos ihop
det hela till ett ndgorlunda runt brod. Varm upp ugnen till 275 °C. Brodet behover bara jasa pa platen
cirka 20 minuter, det vill sédga den tid det brukar ta att fa ugnen varm.

Grédda brodet mitt i ugnen i 12 minuter i den starka varmen, sénk sedan varmen till 100 °C och
gradda brodet fardigt i cirka 1 timme och 10 minuter. Lat det svalna under en handduk.

(DN)

Farmors julbrod

3 dl grovt ragmjol 1 % tsk bikarbonat
4 Y dl vetemjol % tsk bakpulver
1% tsk salt 1dl sirap

1% tsk anis 3 dl filmjolk

1 Y% tsk fankal 1 % dl mjolk

skalet av 1 apelsin

St6t anisen och fankalen grovt. Skala apelsinen med potatisskalare och hacka det gula fint. Blanda
alla de torra ingredienserna i en stor bunke. Ror ner sirapen, filmjélken och mjolken sa att allt ar blandat.

Smorj en 1 % liter brodform med margarin och hall ner smeten. Satt in formen i kall ugn och stt
forst da pa varmen pa 200 °C. Efter 50 minuter ar brodet klart. Prova med sticka att det inte klibbar. Lat
brddet kallna under duk.

Loviks filmjolkslimpa

2 Y dl grahamsmijél 1 dl vetekross

2 Y% dI vetemjol 2 Y tsk bikarbonat
% dI ragsikt Y tsk salt

1 dl havregryn 5 dI filmjolk

% dl vetekli % dl ljus sirap

Blanda ihop alla torra ingredienser. Tillsétt darefter filmjolken och sirapen och blanda ihop.
Hall upp i en smord, avlang bakform. Gradda mitt i ugnen i 160 °C varme i 45-50 minuter.
(Lovik konferens)
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Ostbullar
20-24 stycken

50 g jést 3 dI grovt riven ost
50 g smor eller margarin 12-14 dl vetemjol
5 dI mjolk Pensling:
1-2 tsk salt smélt smor eller margarin
2 tsk mald koriander eller Garnering:
2 Y tsk paprikapulver riven ost

Smula jasten i en bunke. Smélt smoret eller margarinet i en kastrull. Tillsatt mjolken. Lat den bli
fingervarm, 37 °C. Hall degspadet Gver jasten. Ror om sa att den l6ser sig. Tillsatt salt, koriander eller
paprikapulver, ost och det mesta av mjolet. Arbeta degen smidig. Lat den jasa 6vertackt cirka 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord. Knada den smidig. Dela degen i tva delar. Rulla ut till langder.
Dela dem i 10-12 bitar. Forma till bullar. Ldgg dem pa smord plat. Lat jasa Overtackta cirka 30 minuter.

Pensla bullarna med smalt smor och strd 6ver ost. Gradda bullarna mitt i ugnen i 225 °C, cirka 12
minuter.

Scones
4 Y dl vetemjol 50 g smor eller margarin
2 tsk bakpulver 2 dI mjolk
Y5 tsk salt

Blanda mjol, bakpulver och salt. Finférdela smoret i mjélblandningen. Tillsatt mjélken och arbeta
raskt ihop degen. Dela den i tva delar.

Klappa eller kavla ut varje del till en rund kaka, drygt 1 cm tjock. Skér kakorna i fyra delar. Nagga
dem med gaffel.

Gréadda i 225-250 °C omkring 10 minuter.

Obs! Scones penslas ej!
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Tekakor pa havregrynsgrot

16 stycken
2 dl havregryn Y dl ljus sirap
2 Y% dl vatten 50 g jast
1 tsk salt 3 dl ragsikt
100 g smor 6—7 dl vetemjol
2 Y dl mjolk

Blanda havregryn, vatten och salt och koka upp och sjud ett par minuter till en fast grot. (Groten kan
aven kokas i en stor skal i mikrovagsugnen.)

Ta av kastrullen fran plattan och ror ner smoret sa att det smalter.

Tillsatt mj6lk och sirap och Iat svalna till 37 °C.

Smula jésten i en bunke, ror ut med degvatskan. Tillsatt ragsikt och nastan allt vetemjol och arbeta
degen cirka 5 minuter i maskin. Degen ska vara lite klibbig for extra saftigt brod.

Téck bunken med duk och Iat degen jasa 30 minuter.

Tippa upp degen pa latt mjolat bakbord. Dela i 16 lika stora delar.

Rulla ihop till en liten boll och platta ut pa platar med bakplatspapper. Picka frallorna och tack med
duk och lat jasa 30 minuter.

Séatt ugnen pa 225 °C.

Baka mitt i ugnen i 10-12 minuter till tekakorna fatt fin farg.

SKORPOR OCH KEX

Froknacke
1 dl sesamfro 1/2 tsk salt
1 dI pumpakéarnor 1/2 dl rapsolja
1 dI solroskarnor 2 dl kokande vatten
1 dl majsmjol Till servering:
% dl hela linfrd oliv - och/eller tomattapenad

Satt ugnen pa 150 °C.

Légg ett bakplatspapper pa en plat, ca 30x40 cm (for 1 sats).

Blanda alla torra ingredienser och ror i olja och vatten. Lat svélla ca 15 minuter.

Bred ut smeten tunt pa platen. Gradda mitt i ugnen ca 1-1 Y2 timme. Drag 6ver bakplatspappret med
knacket pa ett galler och lat svalna.

Till servering: Bryt i bitar och servera med tapenade.

(Ica)



30

VETEBROD

Hastbullar

ca 20 stycken

5 dI vetem;jol

2 Y tsk bakpulver

1 dl socker

% tsk kardemummakarnor eller
¥4 tsk malen kardemumma

100 g margarin eller smor

2 dl mjolk
Pensling:

1agg
Garnering:

parlsocker

hackad s6tmandel

1agg

Blanda samman mjol, bakpulver, socker och nystoétt eller malen kardemumma. Finférdela matfettet
i mjolet. Tillsatt dgget och mjolken. Arbeta raskt ihop degen. Klicka ut den i pappersformar. Pensla med
agg. Stro pa parlsocker och mandel.

Gréadda mitt i ugnen i 225 °C i cirka 10 minuter.

Kanelbullar (snurror)

ca 40 stycken

Degen: socker
50 g jast kanel
100 g margarin Pensling:
4 dl mjolk agg
1 tsk salt Garnering:
1 dI socker parlsocker
1 liter vetemjol

Fyllning:
margarin

Smula sonder jasten i en bunke. Smalt margarinet och tillsatt mjolken. Lat blandningen bli
fingervarm (cirka 37 °C). L6s upp jasten med degspadet och tillsétt salt och socker. Tillsatt mjolet, lite
i taget, 6 dI till att borja med. Arbeta degen. Lat den darefter jasa cirka 25 minuter.

Nar degen har jést delas den i fyra bitar. Bitarna kavlas ut och margarin bredes pa, kanel och socker
stros darefter 6ver. Varje bit rullas ihop och skars i 10 bitar. Lagg bitarna i kakformar och lat dem jésa
tills de blir stora.

Pensla med uppvispat dgg och garnera med parlsocker. Bullarna graddas i 250 °C i cirka 8 minuter.
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Saffransbrod
30 lussekatter, 4 langder eller 2 kransar/kakor
175 g margarin eller smor 1 &gg
5 dI mjolk ca 1,5 liter vetemjol
50 g jast Pensling:
Y5 tsk salt agg
1 %2 dl socker Garnering:
1 g finstott saffran russin

Smalt matfettet i en kastrull och hall i mjélken. Lat blandningen bli ljummen (cirka 37 °C). Los upp
jasten i lite av degspadet i degbunken. Stét saffranet med en sockerbit. Tillsétt resten av degspadet, salt,
socker, saffran och agg. Ror ner sd mycket mjol att degen gar att arbeta och slapper degbunkens kanter.
Stall den vélarbetade degen att jasa dvertackt pa dragfri plats. Stro 6ver lite mjol, lagg pa en handduk
och lat degen jasa cirka 30 minuter.

Arbeta degen nagra minuter i bunken och ta sedan upp den pa mjolat bakbord. Knada den smidig.

Baka ut den till lussekatter, langder, kransar eller stora julkakor. Lagg broden pa smorda platar. Jas
dem, dvertéckta, till knappt dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Pensla broden val med uppvispat 4gg. Garnera eventuellt med russin. Gradda lussekatterna i mitten
av ugnen i 225-250 °C ugnsvarme 5-10 minuter. Grédda langder och stora julkakor i nedre delen av
ugnen i 200-225 °C ugnsvéarme 15-20 minuter. Lat broden svalna under bakduk.

MJUKA KAKOR

Chokladkaka
Blir en saftig och hallbar kaka med fyllig chokladsmak.
1 dl kakao 2 g9
2 dI mjolk 3 dlI vetemjol
2 dl socker 1 msk vanillinsocker
150 g margarin eller smor 1 Y% tsk bakpulver

Blanda kakao, mjolk och 1 dl av sockret i en liten kastrull. Koka upp och lat blandningen kallna.

Satt pa ugnen pa 175 °C. Smorj och broa en kransform eller avlang brodform. Ror rumsvarmt fett
och socker pordst, garna med elvisp. Tillsétt dggen, ett i taget, och ror kraftigt.

Blanda mjol, vanillinsocker och bakpulver. Tillsatt chokladmj6lken och mjélblandningen véxelvis
och blanda till en jamn smet. Hall smeten i formen.

Gradda i nedre delen av ugnen, cirka 50 minuter i 175 °C. Lat kakan svalna nagot innan den stjalps
upp.

(Var kokbok)
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Chokladkladdkaka
200 g mork blockchoklad 2 dl socker
200 g smor eller margarin 2,5-3 dl vetemjol
4 agg 1 tsk bakpulver

Smialt blockchoklad och smor i en tjockbottnad kastrull pa svag varme.

Vispa agg och socker porost.

Blanda vetemjdl och bakpulver noga.

Ror forsiktigt ner den nagot avsvalnade chokladsmeten i dgg- och sockerblandningen.

Vand ner mjolet med varlig hand sa smeten blir slat. R6r man for haftigt sjunker smeten ihop.

Hall smeten i en smord 2-liters form med léstagbar botten. Grédda i 225 °C ugnsvarme i 12-15
minuter. Kakan ska inte ha stannat helt.

Servera kakan kall med en klick gradde. Den ”ograddade™ smeten mitt i upplever man som en god

fyllning.

Mockarutor
3 % dl socker Glasyr:
2 4gg 5 % dl florsocker
3 Y dl mjolk 1 msk vanillinsocker
5 % dl vetemjol 1 ragad msk kakao
4 tsk bakpulver 3 msk kallt kaffe (3 msk vatten, 4 krm
4 msk kakao kaffepulver)
150 g smalt smor 50 g smalt smor

Vispa &gg och socker pdsigt. Blanda samman alla torra ingredienser. Tillsatt mjolken och de torra
ingredienserna, och blanda om. Hall darefter i det smalta smoret. Smeten halles darefter ned i en smord
langpanna.

Gradda kakan i nedre delen av ugnen i 175-200 °C, i cirka 15 minuter. Lat kakan svalna.

Blanda ihop ingredienserna till glasyren. Ror glasyren slat. Bred pa glasyren pa kakan. Skar upp i
rutor.

Mjuk pepparkaka
2 g9 2 tsk kanel
3 dl socker 1 tsk st6tt kardemumma
3 dl vetemjol 1% dl mjolk, fil- eller graddmjolk
2 tsk bakpulver 100 g smélt smor eller margarin

Vispa agg och socker porést. Blanda mjoél, bakpulver och kryddor. Tillsatt mjélblandningen, vétskan
och sist det avsvalnade smdret. Ror om till en jamn smet.

Hall smeten i smord och brgad form (1 %% liter).

Gréadda i 175 °C omkring 45 minuter.



Appelmuffins

ca 30-35 sméa muffins

2 dl olja (ej olivolja) 1 msk kanel

3 dI socker 1 msk nystétt kardemumma
2 applen Fyllning:

3 499 3 rdda ej for stora applen
4 dl vetemjol % dl socker

1 tsk bakpulver 1 tsk kanel

1 tsk bikarbonat
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Vispa olja och socker kraftigt. Riv &pplena. Tillsdtt dem och aggen. Blanda mjo6l, bakpulver,

bikarbonat och kryddor och rér ner i smeten.

Spritsa ut smeten i muffinsformar. Fyll dem till halften. K&rna ur och skiva dpplena tunt. Vand varje

skiva i kanel-socker och tryck ner en eller ett par i varje muffin.
Grédda i 200 °C i 15-20 minuter.
(Rosendals Tradgardscafé)

Appelsockerkaka
3 medelstora &gg 1 Y% tsk bakpulver
2 ragade dl socker 2 tsk vaniljsocker
50 g margarin eller smor 3-4 syrliga applen
1 dl mjolk eller vatten socker
3 dI vetemjol kanel

Bdrja med att smorja och broa en stor bakform. Varm ugnen till 175 °C.

Vispa &gg och socker riktigt pdsigt — helst med elvisp. Smalt margarin (eller smér) i en kastrull, héll
i mjolk eller vatten och koka upp. Sla detta hett Gver dggen. Ror snabbt ner vetemjolet som forst blandats
med bakpulver och vaniljsocker. Ror smeten slat (men ror sa lite som mojligt sedan bakpulvret kommit

i),

Skala, kédrna ur och klyfta dpplena. Hall kaksmeten i den smorda formen. Doppa appelklyftorna i lite

socker + kanel uthéllt pa en tallrik. Stick ner dppelbitarna tétt i formen.

Gradda i 175 °C ugnsvarme i cirka 40 minuter, eventuellt lite kortare tid om formen ar 1ag och vid.

(Anna Bergenstrom: Rosenbrdd och majorer — en bok om bakning)
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SMA KAKOR

Hannas julpepparkakor

ca 200 stycken
1 stort pomeransskal, vatten 1 % tsk malda kryddnejlikor
250 g smor eller margarin 1 % tsk stott kardemumma
2 Y, dl socker 2 tsk bikarbonat
1% dl sirap ca 8 dl vetemjol
1 4gg Till utbakningen:
1 % tsk malen kanel ca 2 ¥ dl vetemjol

1% tsk mald ingefara

Koka pomeransskalet mjukt i vatten. Skar bort det vita och skar sedan skalet i riktigt sma tarningar.

Smalt matfettet och lat det svalna nagot i en bunke.

Ror i sockret, sirapen och det uppvispade &gget. Tillsatt kryddorna, pomeransskalet och bikarbonatet
utrort i lite kallt vatten. Arbeta i mjolet (Degen ar nu ganska 16s men den kommer att bli fastare i
konsistensen eftersom mjolet svaller.)

Linda in degen i folie och Iat den ligga svalt eller i kylskapet till foljande dag eller tills det passar att
baka ut den.

Kavla ut degen tunt pa mjélat bakbord. Ta med matt ut kakor.

Gradda dem mitt i ugnen i 200 °C tills de far vacker farg.

Schackrutor

ca 50 stycken
4 Y25 dI vetemjol Smakséttning:
1 dl socker 2 tsk vanillinsocker
200 g margarin eller smor 2 msk kakao

Hacka samman mjol, socker och matfett. Dela degen mitt itu.

Blanda den ena delen med vanillinsocker, den andra med kakao.

Rulla ut degen i 4 jamna langder. L&gg en ljus langd bredvid en mork i 2 lager. Tryck till helt I4tt.
Lagg langderna kallt en stund. Skar 3-4 mm tjocka skivor. Lagg dem pa smord plat eller bakplatspapper.

Gréadda mitt i ugnen i 200 °C cirka 10 minuter.

Vaniljhorn

ca 50 stycken
5 dI vetemjol Garnering:
200 g smor eller margarin Strésocker

2 msk vanillinsocker

Hacka samman mj6l, matfett och vanillinsocker till en grynig massa. Arbeta ihop den med hénderna
till en deg. Lat degen vila kallt en stund.

Trilla ut degen i 8 cm langa pinnar, nagot tjockare pa mitten. Lagg dem pa smord plat eller
bakplatspapper. Boj dem till horn.

Grédda mitt i ugnen i 175 °C cirka 12 minuter. VVand dem i socker medan de &r varma.
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BAKELSER

Mandelmusslor

50 stycken
2 dl (125 g) sotmandel 1% dl socker
(4-5 bittermandlar) 1 4gg
200 g smor eller margarin 4 dl vetemjol

Byt eventuellt ut lite av sétmandeln mot bittermandel. Skalla, skala och mal mandeln. R6r matfettet
mjukt och smidigt tillsammans med sockret. Tillsatt mandeln, dgget och det mesta av mjolet. Arbeta
hastigt in resten av mjélet pa bakbordet. Lat den vila kallt minst 1 timme.

Forma degen till en smal rulle. Skér den i bitar och kla de smorda formarna. Stéll dem pa plat.

Gradda pa forsta falsen nerifran i 200 °C ugnsvarme cirka 10 minuter. Stjalp upp kakorna genast.

Mazariner

18 stycken
3 dl vetem;jol Fyllning 2:
Y tsk bakpulver 50 g margarin eller smor
100 g margarin eller smor 150 g mandelmassa
knappt ¥z dl socker 2 agg
Y2 &g9 3 msk vetemjol

Fyllning 1: Y tsk bakpulver
2 Y4 dl (150 g) sétmandel Garnering:
75 g margarin eller smor 2 dl florsocker + vatten eller
3 agg % dl florsocker

1 % dl socker

Smorj ovala formar (mazarinformar).

Arbeta ihop mjolet, bakpulvret, matfettet, sockret och agget till en mordeg. Lat den sta kallt nagra
timmar.

Tryck eller kavla ut degen och kla formarna med den.

Fyllning 1: Skalla, skala och mal mandeln. Smalt matfettet och lat det svalna. Vispa aggen posiga
med sockret. Blanda ner mandel och matfett.

Fyllning 2: Ror matfettet smidigt, tillsatt mandelmassan (eventuellt riven) och &ggen, ett i taget. Ror
ner mjol och bakpulver.

Fordela nagon av fyllningarna i formarna.

Gradda mitt i eller i nedre delen av ugnen, cirka 15 minuter i 200 °C. Lat kakorna svalna nagot. Stjalp
upp dem.

Gor glasyr av florsocker och vatten och bred 6ver eller sikta pa florsocker.

(Sju sorters kakor)
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Vaniljhjartan

16 stycken
4 dl vetemjol 1 &ggula
1 dI potatismjol 2 tsk socker
%1 dl socker 1 msk potatismjol
200 g smor eller margarin 2 tsk vanillinsocker
Vaniljkramsfyllning: Garnering:
1% dl gradde florsocker

Smorj hjartformar.

Blanda samman de bada mjolsorterna och sockret. Finfordela matfettet i blandningen och arbeta
snabbt ihop alltsammans till en smidig deg. Lat den ligga svalt en stund.

Blanda samman alla ingredienser utom vanillinsockret till fyllningen i en tjockbottnad kastrull. Sjud
under omrérning tills kramen ar tjock. Kyl den och smaksétt med vanillinsocker.

Kavla ut degen ganska tjock. Kl& formarna med den. Fyll med vaniljkrdm och tack med ett lock av
degen. Stall formarna pa en plat.

Grédda i nedre delen av ugnen cirka 15 minuter i 200 °C.

Stjalp upp kakorna forsiktigt medan de ar varma. Lat dem kallna. Sikta florsocker 6ver.

TARTOR

Chokladbanantarta
3 agg 2 msk kakao
2 dl socker Fyllning och garnering:
1 msk vetemjol 3 dl vispgradde
% dl potatismjol 3 tunt skivade bananer
1 tsk bakpulver riven blockchoklad

Vispa dgg och socker porost. Blanda de bada mjolsorterna med bakpulver och kakao och sikta ner
det i dggsmeten som rores jamn och fin. Bred ut smeten i en smord form av smorpapper i en liten
langpanna.

Gréadda kakan i 250 °C varm ugn i 5-8 minuter.

Stjalp upp den pa sockrat smorpapper och dra forsiktigt bort papperet som den graddats pa. Tack
hela kakan, sedan den kallnat, med tunt skivade bananer. Pa detta halften av gradden som vispats till
skum. Rulla ihop kakan pa langden, bred resten av gradden 6ver och garnera med riven blockchoklad.



37

KONFEKT

Chokladbollar

ca 30 stycken

100 g smor eller margarin 2-3 msk kallt starkt kaffe (3 msk vatten, 4 krm
1 dl socker kaffepulver)

1 msk vanillinsocker Garnering:

2-3 msk kakao parlsocker eller kokosflingor

3 dl havregryn

Ror matfett, socker och vanillinsocker porost. Blanda i kakao. Tillsétt havregryn och kaffe. R6r om
tills allt &r val blandat.

Forma smeten till sma runda bollar. Rulla dem i parlsocker eller kokos.

Forvara chokladbollarna i kylskap tills de ska avnjutas.

Chokladcrisp

200 g ljus blockchoklad
ca 1 % dl grovt séndersmulade cornflakes

Smélt blockchokladen i djup tallrik med kanter placerade over en liten kastrull med lite kokande
vatten i. Blanda med séndersmulade cornflakes.

Klicka ut pa bakplatspapper. Lat bitarna stelna.

Forvara dem i burk i kylskapet.

Chokladtryfflar
ca 30 stycken
200 g mork blockchoklad (1 msk konjak eller whisky)
2 msk mjukt smor 100 g blockchoklad till garnering
2 tsk snabbkaffe 16st i 2 msk hett vatten ca 1 dl siktad kakao
1 % dI siktat florsocker tandpetare

2 msk créme fraiche

Smélt den forsta méngden choklad tillsammans med smdret i en sopptallrik med kanter placerad
ovanpa en liten kastrull med hett vatten. Blanda i créme fraiche, kaffe, florsocker och eventuell
smakséattning. Ror om val och stall in allt i kylskapet (i 20-30 minuter — ibland langre) tills smeten
tjocknat lite och gar att hantera.

Klicka eller &nnu enklare rulla ut smeten till sma runda bollar. Lagg 6ver pa till exempel en bricka
kladd med bakplatspapper, satt en tandpetare i varje boll. Satt brickan i kylskapet i cirka 2 timmar. Smalt
sedan resten av chokladen och pensla bollarna med ett chokladlager (anvand tandpetarna som handtag)
och sikta dver kakao, det ska bli ett ganska tjockt kakaolager. Lat stelna helt. Ta sedan bort tandpetarna
och forvara tryfflarna i kylskap.
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Dajm
100 g s6tmandel 2 ¥ dl socker
1 tsk olja Y dl ljus sirap
100 g smor eller margarin 150-200 g ljus choklad

Skalla och skala mandeln, hacka den fint. Det gar fort och latt i en matberedare.

Vik en lada av bakplatspapper, cirka 25 x 30 cm. Satt garna gem i hornen. Pensla ladans botten latt
med olja och stéll ladan pa en stor skarbrada.

Lagg matfett, socker och sirap i en kastrull med tjock botten. Koka upp massan och koka den tills
massan borjar bli brun. Temperaturen skall vara 150 °C. Har ni ingen termometer skall ett litet prov i
kallt vatten bli sprott, inte segt.

Dra kastrullen &t sidan, ror ner mandelhacket, satt tillbaka pa plattan och koka ytterligare 3-4
minuter. Temperaturen skall upp i 145-150 °C. Hall den heta massan i ladan, 1at den svalna sa mycket
att den gar att skara i rutor med hjalp av en vass kniv.

Séara pa rutorna nar de stelnat. Smalt chokladen och bred den flodigt dver knackrutorna. Lat dajmen
stelna i kylskap.

(DN: Astrid Nilson)

Falska mozartkulor

45 stycken
600 g mandelmassa 150 g mork blockchoklad
200 g Odensenougat 25 g kokosfett
2 msk konjak ca 1 dl kakao

Bdrja med mandelmassan. Riv den riktigt grovt pa rivskiva i matberedare. Byt till metallkniven, men
lat mandelmassan ligga kvar i apparatskalen. Kor i gang maskinen. Hall konjaken genom tubréret medan
maskinen ar i gang. Kor bara nagra sekunder tills massan ar blandad.

Mandelmassan kan ocksa rivas for hand pa rivjarn, laggas i en bunke och konjaken kan arbetas in
med tragaffel eller liknande.

Skar nougaten i sma kuber 1 x 1 cm. Ta en sadan kub och en liten klick mandelmassa och rulla mellan
handerna sa lagger sig mandelmassan runt nougaten. Det later lite krangligt och det kladdar nar man gor
det, men inte varre an att det efter nagra kulor gar riktigt bra.

Lagg efter hand kulorna pa en plat kladd med bakplatspapper. Nar alla kulorna &r klara later man
dem torka i rumsvarme nagra timmar.

Smélt sedan chokladen genom att bryta den i bitar. L&gg bitarna i en djup tallrik med kanter. L&gg
ocksa i lite kokosfett. Stall tallriken 6ver en liten kastrull kokande vatten och smalt chokladen. Lyft bort
fran varmen. ROr om sa att choklad och kokosfett blandar sig. Lagg i ett par kulor i taget och vand dem
(med hjalp av en gaffel) sa att det kommer choklad runt omkring. Lyft upp pa gaffeln och Iat rinna av.
Légg efter hand 6ver dem pa bakplatspapperet.

Nar alla kulorna &r chokladdoppade sa ar det dags att pudra 6ver rikligt med kakao med hjalp av en
liten sil. Lat det hela sta till dagen darpa. Lagg da kulorna i sma knackformar och placera dem i en tat
burk.

(DN: Anna Bergenstrém)
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Wienernougat

Forsta lagret: 500 g Odense nougat
250 g mork blockchoklad Tredje lagret:
1 msk olja 250 g mork blockchoklad
Andra lagret: 1 msk olja
200 g sotmandel

Borja med att vika en form av dubbelt smorpapper eller bakplatspapper med matten 20 x 25 cm. Fast
hornen med gem eller tejp och stall formen pa en skarbrada.

Smélt i djup tallrik éver vattenbad chokladen till férsta lagret och rér ut den med oljan. Bred ut
chokladen s& jamnt som mojligt i formen och stall den kallt sa att chokladen stelnar.

Satt ugnen pa 200 °C. Skalla och skala mandeln. Hacka den sedan fint, sa att hacket blir som risgryn.
Anvand gdrna en matberedare. Bred ut den hackade mandeln pa bakpapperskladd plét och rosta nagra
minuter mitt i ugnen. Passa noga sa att inte mandeln branns.

Smalt nougaten i en bunke 6ver vattenbad. Blanda den med den rostade mandeln och lat blandningen
svalna utan att den borjar stelna. Bred sedan ut den pa det harda blockchokladlagret. Stall kallt att stelna.

Nar nougaten blivit riktigt hard smalter ni blockchokladen till det tredje lagret och blandar choklad
och olja. Bred 6ver nougaten i ett jamnt lager. Lat det tredje lagret halvstelna i kylen. Dra sedan med en
gaffel s& att chokladlagret blir lite rafflat och stall pa nytt in i kylen for att stelna.

Ta ut den stela chokladkakan i rumstemperatur. Lat den sta i minst tre timmar innan den skars i bitar
med varm och vass forskarare. Forvara chokladen med smorpapper mellan lagren i tat burk och pa sval
plats. Hallbarhet minst en manad.

KONSERVERING

Sylt och mos
Blabarssylt

4 liter blabar (2 kg) 1 dl vatten
1,4 liter socker 2 ragade krm bensoat

Rensa och skolj baren. Varva dem med sockret i en syltgryta. Hall pa vattnet. Hetta upp baren
langsamt och lat sylten forsiktigt koka cirka 15 minuter. Skaka och vrid grytan under upphettningen sa
att massan blir jamnt uppvarmd. Skumma sylten val.

L6s upp bensoatet i lite av sylten och ror ner blandningen i den 6vriga sylten. Hall genast upp den pa
varma, Vél rengjorda burkar.
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Hallonsylt

ca 2 liter eller ca 2,5 kg

2 kg hallon 2 krm bensoat
1,2 liter socker

Rensa och skolj eventuellt baren. Varva dem i en syltgryta med sockret. Lat dem sta och safta sig
nagon timme. Hetta upp baren langsamt och lat koka forsiktigt under lock 15-20 minuter. Skaka och
vrid grytan sa att massan blir jamnt genomhettad. Skumma sylten val. Nar sylten &r fardigkokt skall
baren vara fyllda med lag och sjunka.

LOs upp bensoatet i lite av sylten och ror ner blandningen. Hall upp sylten i varma vél rengjorda
glasburkar, anda upp till kanten. Satt genast pa lock. Forvara svalt.

Ingefarsmarmelad

500 g farsk ingefara 1,4 kg socker
vatten 1 msk fruktpektin
8 dl vatten 1 msk citronsyra

Skala ingefaran. Skéar den i 2-3 mm stora bitar. Koka dem mjuka i vatten i 1-2 timmar. H&ll av
vattnet.

Koka upp vatten och socker till lagen. Lagg i ingefaran och sjud den i cirka 2 timmar.

Ta kastrullen fran varmen. Blanda fruktpektin, citronsyra och lite socker. Hall i blandningen och ror
sa att allt blandas val. Koka nu marmeladen mycket kort tid sedan pektinet kommit i —hogst 5 minuter!

Fyll marmeladen pa varma och rena burkar och férvara dem svalt.

Jordgubbssylt

ca 2 liter eller ca 2,5 kg
2 kg jordgubbar (ca 4 liter) ev. 2 tsk citronsyra
1,2 liter socker ev. 4 tsk socker
ev. 4 tsk pektin 2 krm bensoat

Skolj jordgubbar innan blomfnaset tas av. Dela stora jordgubbar. Tag bort eventuellt skadade bar.

Varva béren i en syltgryta med sockret. Lat dem sta och safta sig nagon timme. Hetta upp béaren
langsamt och lat koka forsiktigt under lock 15-20 minuter. Skaka och vrid grytan sa att massan blir
jamnt genomhettad. Skumma sylten val. Nar sylten &r fardigkokt skall baren vara fyllda med lag och
sjunka.

Om fastare sylt 6nskas kan pektin tillsattas. Blanda pektin, citronsyra och 4 tsk socker med lite av
sylten. Hall blandningen i resten av sylten. Ror sa att allt blandas val. Koka nu sylten mycket kort tid
sedan pektinet kommit i — hdgst 5 minuter!

LOs upp bensoatet i lite av sylten och roér ner blandningen. Hall upp sylten i varma vél rengjorda
glasburkar, anda upp till kanten. Satt genast pa lock. Férvara svalt.
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Kiwimarmelad

ca 1 kg kiwifrukt (850 g fruktkott) 1 kg socker
1 apelsin 1 msk fruktpektin
1 citron

Skala kiwifrukterna tunt och skar dem i bitar. Pressa apelsinen och citronen. Blanda kiwin, apelsin-
och citronsaften med sockret i en skal. Lat sta i cirka 10 timmar for att safta sig.

Koka sedan marmeladen livligt i en kastrull i 2 minuter. Ta kastrullen fran varmen. Ror ner
fruktpektinet, blandat med lite socker. Skumma och ror i 5 minuter for att hindra att frukten flyter upp.

Fyll marmeladen pa varma burkar och forvara dem kallt.

(100 goda sidor)

Lingonsylt
ca2,5kg

Denna sylt blir ljus och geléig.

2 kg (ca 3 % liter) lingon 1,2 liter socker
4 dl vatten

Rensa och skolj lingonen. Lagg dem i en gryta och hall pa vattnet. Hetta upp langsamt och lat baren
koka forsiktigt 15 minuter. Tag grytan fran varmen och tillsétt sockret. Ror da och da tills det 16st sig.
Skumma sylten. Hall upp den pa varma, val rengjorda glasburkar, och sétt genast pa lock. Forvara svalt.

Plommonsylt

2 kg plommon 1 ragade krm bensoat per kg sylt
1,1-1,6 liter socker

Skolj plommonen. Skala och kdrna ur dem. Om skalet sitter 16st, kan man dra av det direkt med en
liten kniv, i annat fall skallas plommonen forst. Vag dem.

Varva plommon och socker i en syltgryta. Hetta upp blandningen langsamt sa att sockret hinner l6sa
sig, innan sylten kokar upp. Lat sylten sakta koka i 15-20 minuter, tills den ar klar och simmig. Skaka
och vrid grytan da och da. Skumma.

V&g sylten. Ror ut konserveringsmedlet i litet sylt och blanda ned det i sylten.

Os upp sylten het pa varma forvaringskarl. Fyll dem anda upp och tillslut dem omedelbart.

Rodvinbarssylt

4 liter (2 kg) roda vinbar 2 krm natriumbensoat
1,2-1,6 liter socker

Rensa och skolj baren. Varva baren med sockret i en kastrull och lat dem st och safta sig dver en
natt pa sval plats.

Koka upp blandningen langsamt och It den koka i 10 minuter. Skaka grytan da och da, men ror inte
i onddan. Skumma noga.

Tillsatt konserveringsmedel utrért i lite hett vatten. Fyll &nda upp i rena varma burka. Forslut genast.
(Stora barboken)
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Salmbarssylt
Traditionellt &ts salmbarssylt till saffranspannkaka pa Gotland.

2 kg blahallon, salmbéar 2 krm bensoat
1 kg socker

Koka upp bar och socker i en vid kastrull. 1at sjuda pa svag varme i ca 20 minuter. Skumma av sylten
noga. Los upp bensoatet i lite av sylten och ror ner blandningen. Hall den heta sylten pa rena burkar.
Fyll burkarna &nda upp och skruva pa locken medan sylten ar varm sa héller sylten langre. Férvara svalt.

Svartvinbarssylt

4 liter (2 kg) svarta vinbar 1,4 liter socker
2-4 dl vatten 2 krm natriumbensoat

Rensa och skélj baren. Lagg dem med vattnet i en kastrull och koka i cirka 15 minuter. Tillsétt sockret
och koka ytterligare 10 minuter. Skumma noga.

Tillsatt konserveringsmedel utrért i lite hett vatten. Fyll &nda upp i rena varma burka. Férslut genast.

(Stora barboken)

Passerat appelmos

3 kg syrliga applen 1 ragat krm askorbinsyra/kg fruktmassa
3-5dl vatten 1 ragat krm bensoat/kg fruktmassa
5 dI socker/kg fruktmassa

Skolj dpplena och ta bort skaft och blomfnas. Skar &pplena i smabitar och lagg dem i en gryta. Hall
pa vattnet och koka frukten mjuk under lock pa svag varme. Ror i bottnen da och da sa att det inte
brénner fast.

Passera dpplena i passervagga eller maskin med passertillsats. Gor detta medan frukten ar varm sa
gar det latt.

Vég det passerade moset. Koka upp det och tillsétt sockret. Sjud under omrérning tills sockret 16st
sig och lat koka 10 minuter. Ror ut askorbinsyran och bensoatet i lite av det heta moset och tillsatt
blandningen. Ror om val. Fyll moset pa varma, val rengjorda burkar och tillslut dem.

Vill man ha ett mindre sétt mos kan man minska sockertillsatsen (bara rora i efter smak, till exempel
2-3 dl socker/kg fruktmassa), utesluta bensoatet och hermetisera eller djupfrysa moset.
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Saft
Fladerblomssaft
2 citroner 50 g citronsyra
40 fladerblomsklasar 1 % liter vatten

2 kg socker

Skiva citroner och varva med blomklasar av flader. Koka upp socker och citronsyra i vatten och hall
hett dver blommorna. Stéll svalt i 5 dygn och rér om da och da. Sila upp och buteljera. Forvara dven
obruten flaska i kyl eller morkt och svalt.

Slanbarssaft

1 kg frostbitna slanbar 500-600 g socker per liter avrunnen saft
Y1 liter vatten (1 krm bensoat per liter avrunnen saft)

Rensa och skolj baren.

Koka upp vattnet och hall det kokande 6ver béren. Lat blandningen sta 1 dygn.

Sila ifran saften. Koka upp den, hall den 6ver baren och lat blandningen std 1 dygn. Upprepa
proceduren ytterligare tre ganger.

Sila saften. Mat upp den, tillsatt sockret och lat saften fa ett uppkok. Skumma. (Tillsétt bensoat.) Hall
upp saften pa varma flaskor och tillslut dem omedelbart.
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