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MATRATTER
Mjol och gryn

Havregrynsgrot

4 personer

9 df vatten 15 sk salt
4 dl havregryn

Blanda vatten, havregryn och salt i en kastrull. Lat blandningen koka under omrorning pa svag virme,
snabbgryn 3 minuter, stora havregryn s—6 minuter. R6r da och da.
Groten serveras med mjolk och dppelmos eller lingonsyl.

Rigflingegrot

4 personer

9 dl vatten 15 tsk salt
4 dl ragflingor

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

4—5 minuter. Ror da och da.
Groten serveras med mjolk och dppelmos eller lingonsylt.

Risgrynsgrot

4 personer
1 ¥5dlris ev. 1—2 bitar bel kanel
3 dl vatten 6—7 dl mjolk
Vo1 msk smor eller margarin ev. 1—2 msk socker

15 tsk salt

Risgrynsgrot kokas i regel pa rundkornigt ris, men kan ocksa kokas péd lingkornigt ris som inte dr
specialbehandlat.

Mit upp ris, vatten, salt och smor eller margarin i en rymlig kastrull eller gryta. Koka upp och koka
under lock pé svag virme cirka 1o minuter.

Tillsitt mjolken, den mindre mingden om groten ska svilla i ugn, och girna en eller ett par bitar hel
kanel. Ror om. Koka upp pa nytt, passa s att det inte kokar 6ver. Lit sedan groten svilla under lock pé svag
virme och utan omrorning i cirka 40 minuter pd kokplatta. (Eller i cirka 1 timme i 100 °C ugnsvidrme.) Om
groten dr for tunn, koka den ndgra minuter utan lock. Om groten ir for tjock, spid med lite mjélk och ror
om. Smaksitt eventuellt den firdiga groten med lite socker och rér om.

Servera groten med mjolk, malen kanel och socker.
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Vattgrot — ragmjols-, grahamsmjéls-, kornmjélsgrot

4 personer

9—10 df vatten Vo1 15k salt
3 dl rdg-, grahams- eller kornmjol

Koka upp vatten och salt. Vispa ner mjolet, lite i taget. Koka under lock pé svag virme cirka 1o minuter.
Rér dd och da i groten. Vispa den kraftigt strax innan den skall 4tas.
Groten serveras med mjdlk och lingonsylt eller fruktmos.

Klimp

s msk vetemjol I dgg
4 dl mjolk 15 tsk stott kardemumma

2 msk margarin eller smor

Vispa ut mj6let med lite av mj6lken i en kastrull. Hill i resten av mjolken, ligg i fettet och koka upp
under omrorning. Koka pé svag virme 3—4 minuter.

Lyft kastrullen fran vdirmen och site till det uppvispade dgget och den stdtta kardemumman. Sjud sedan
nagon minut under omrdrning.

Hill smeten i en vattenskéljd skél eller i sma koppar. Lat den stelna nigon timme. Stjdlp upp klimpen.



Crépes

ca IS crépes

3 digg Fyllning:

s dl mjolk se nedan

2 dl vetemjol Gratinering:

15 tsk salt riven ost

1 msk margarin eller smér ev. 1 msk smdlt smor eller margarin

Vispa sonder dggen ldtt i en vid tillbringare eller skal. Tillsice halften av mjdlken, hela mjolmingden och
saltet. Vispa eller rér smeten slit och klimpfri. Hall i resten av mjélken. Kom ihég att réra i smeten dé och
di — mjolet vill girna sjunka till botten.

Smilt matfettet och hill ner det i smeten si behovs det knappast nigot extra fett under griddningen
utom till forsta laggen.

Gridda pannkakorna i en crépepanna (liten pannkakslagg, cirka 14 ¢cm i diameter). Hetta upp
crépepannan, pa medelvirme. Ligg i lite fett till forsta pannkakan. Hall ett tunt lager smet i laggen, cirka 2
dl. Nir ytan har stelnat och undersidan fite fin gulbrun firg dr det dags att vinda pannkakan. Stek nagra
minuter pa andra sidan.

Ligg 2—3 msk fyllning som en fyllig string i mitten pa varje pannkaka. Rulla eller vik samman. Ligg
pannkakorna pa ett smort ugnssikert fat med kanter. Skarvarna skall ligga nedit. Droppa eventuellt dver
smalt matfett. Serd pé osten.

Gratinera i 250 °C ugnsvirme 12-15 minuter eller tll osten fate fin firg och pannkakorna ir
genomvarma.

Servera dem nygriddade med gron- eller tomatsallad.

Crépes med mexikansk kottfyllning

8 smd crépes

8 smd pannkakor I krm svartpeppar
Fyllning: 2 krm smulad timjan

300 g grovmalen lamm- eller notfirs 2 dl réut eller vitt vin

I stor hackad gul lok 1 msk tomatpuré

23 finhackade vitloksklyftor I 79d paprika

I msk olja I gron paprika

15 tsk salt Gratinering:

I krm chilipulver grovt riven ost

Lat 1ok och vitlok lingsamt mjukna i oljan. Ligg i firsen och bryn den ldtt tills den 4r grynig och bérjar
ta farg. Site till samtliga kryddor, rér ned vin och tomatpuré. Sjud under lock i cirka 1o minuter.

Skir paprikorna i smé tirningar, rér ned dem och lat sakta koka utan lock i cirka 5 minuter. Smaka av,
kanske behovs lite mer chilipulver.

Sdte ugnen pa 250 °C. Fordela fyllningen i de 8 pannkakorna, rulla ihop dem. Ligg rullarna pa ett
ugnssikert fat.

Stro Gver grovt riven ost. Gratinera pa galler mitt i ugnen tills osten har fin firg och pannkakorna ir
genomvarma, 12—1§ minuter. Servera med skivade tomater och hackad 16k.

(DN)
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Crépes med svampstuvning
8 smd crépes

8 smd pannkakor 1 V5 msk vetemjol
Fyllning: 1 dl svampspad eller buljong (tirning)
200 g farska champinjoner eller 175—200 g 2 dl vispgricdede
djupfrysta skivade champinjoner eller ca 1 liter Y tok salt
blandsvamp I krm nymald svartpeppar
1 liten vitloksklyfta Vo—1 dl finhackad persilja
25 g smor eller margarin Gratinering:

grovt riven ost

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

Fris svampen i fettet tills det borjar kndppa i svampen. Ligg i vitloken och lit den frisa med mot slutet.

Stro over vetemjolet och ror om. Spid med svampspad eller buljong och gridde. Lat scuvningen koka
10—15 minuter pd svag virme.

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

Sdtt ugnen pa 250 °C. Fordela fyllningen i de 8 pannkakorna, rulla ihop dem. Ligg rullarna pa ett
ugnssikert fat.

Stré ver grovt riven ost. Gratinera pa galler mitt i ugnen tills osten har fin firg och pannkakorna ir
genomvarma, 12—I5 minuter.

(Fest pd paj, pizza och pannkaka)

Crépes med fyllning som viérrulle
8 smd crépes

8 smd pannkakor I msk kinesisk soja
Fyllning: 1 msk vindger

ca 3 dl finstrimlad vitkail I tsk honung

I stor morot, grovriven eller finstrimlad 1 pressad vitloksklyfta

Yo strimlad purjolok I krm peppar

2 msk olja Gratinering:

ca 2 dl bongroddar eller alfalfagroddar grovt riven ost

Lat vitkal, morot och purjoldk sakta svettas i oljan i en kastrull. Om firska bongroddar anvinds kan de
frisa med mot slutet.

Nir gronsakerna borjar mjukna ndgot sitts samtliga kryddor ¢ill. Dra kastrullen fran plattan, ror om och
lat blandningen sta och dra under lock i ndgra minuter. Vind direfter ner eventuella alfalfagroddar samt
smaka av.

Sdte ugnen pa 250 °C. Fordela fyllningen i de 8 pannkakorna, rulla ihop dem. Ligg rullarna pa ett
ugnssikert fat.

Stro Sver grovt riven ost. Gratinera pé galler mite i ugnen tills osten har fatt fin farg och pannkakorna dr
genomvarma, 12—I5 minuter.

(DN)



Mjélkstuvade makaroner

4 personer
I Y5 msk smor eller margarin eller 4 15 dl snabbmakaroner
78 dl mjolk 1 krm vitpeppar
Vo1 tsk salt ev. I krm riven muskotnot

3 dl makaroner

Smiilt fettet i en kastrull. Tillsdtt mjolken, och salt, och koka upp den. Ligg i makaronerna och lit dem
koka pé svag virme 10—25 minuter eller tills de blivit mjuka. R6r dé och dd och spid med mera mjolk om
det behovs. Tillsdee peppar och eventuellt riven muskotnét.

Serveras till kottbullar eller stekt korv.

Makaronipudding

4 personer
4 dl makaroner Aggstanning:
2 liter vatten 3 dgg
2 tsk salt s dl mjolk
200300 g rikt skinka, sidflisk eller bacon I tsk salt
I gul lok I krm svartpeppar

1 dl riven ost

Koka makaronerna i saltat vatten enligt forpackningens anvisningar. Lit kokvattnet rinna av vil.

Skir den rokta skinkan eller flasket i strimlor eller tirningar. Skala och hacka l6ken. Fris skinka och lok
i en stekpanna. Blanda friset med makaronerna och den rivna osten.

Ligg alltsammans i en smord ugnssiker form. Vispa samman igg, mjolk, salt och peppar. Hall
blandningen 6ver makaronblandningen. Gridda puddingen i mitten av ugnen tills den stadgat sig och fatt
vacker firg, cirka 30—40 minuter i 225 °C.

Makaronipuddingen serveras med skivade tomater eller rarivna morotter och lingonsylt, smilt smor eller
tomatsds.



Pastagrating med ostsis, broccoli och soltorkade tomater
4 personer

Hir handlar det om att anvinda den dir 6verblivna pastan, och annat du hitear i kylskapet. Hittar du
inte purjolok, ta salladslok. Och de soltorkade tomaterna kan vara nigra éverblivna oliver. Fetaosten kan
vara ndgon annan ost. Och sa vidare!

300 g kokt pasta (ca 3,5 dl okokt pasta) 1 bit purjolok, strimlad

125 g broccoli 1 vitloksklyfta, hackad

60 g soltorkade tomater, halverade 2 msk vetemjol

75—I50 g fetaost, i bitar 6 dl mjolk

persilja 2 dl 1 dl riven ost
Ostsds: 15 15k salt

25 smor Y5 tsk svartpeppar

Ostsdsen: Smilt smoret i en kastrull. Fris purjolok och vitlok nagon minut utan att det tar firg. Strd
mjolet dver loken och ror om. Tillsdce mjdlken, lite i taget, och 2 dl av osten, rér om. Sink virmen och koka
cirka 5 minuter, salta och peppra. Ror om da och da. Smaka av med salt och peppar.

Skir broccolin i sma buketter och stjilken i tunna skivor. Koka upp vatten i en kastrull, ligg i brocollin
och lat koka cirka 2 minuter.

Koka pastan. Lagg den kokta pastan i en gratingform till ssmmans med broccoli och soltorkade tomater.

Hill sasen ver pastan och toppa med riven ost och fetaost. Gratinera hégt upp i ugnen cirka ro minuter,
tills gratangen fitc firg. Toppa med hackad persilja och nymalen svartpeppar.

(Mersmak)



Blinier (Boveteplittar)

6 personer

Till skillnad frén svenska pannkakor innehéller ryska sidana — blinier — jist och bovetemjol. Det ger

pannkakorna en svagt syrlig arom och smak.

25 g jést (V2 paket) finhackad rid eller gul lok

s dl mjolk créme fraiche eller griddfil

2 dl bovetemjol Tillbehor 2:

2 dl vetemjol finskuren gravad lax

2 diggulor héirdkokt hackar ige

V5 tsk salt finklippt dill

3 msk griddfil eller créme fraiche smilt smor

25 g smdlt smor Tillbehor 3:

2 dgguitor tranbirs- eller lingonsylt
Till stekning: vispad griidde

smor eller margarin
Tillbehor 1:

Stenbitsrom

Smula ner jisten i en skal.

Virm mjélken till fingervirme (37 ©C). Hall lite av den 6ver jasten och ror tills den dr upplost.

Tillsdtt de bdda mjolsorterna, resten av mjolken, dggula och salt. Ror tills smeten ér slit och klimpfri.

Tiéck skéilen och lit smeten jisa minst 1 timme men gérna 4—5 timmar i rumstemperatur.

Blanda i graddfilen eller creme fraiche och det smalta sméret. Vispa dggvitorna till hirt skum och blanda
ner det i smeten strax innan den skall griddas.

Hetta upp pannan med lite matfett. Klicka i smeten. Berikna cirka 1 %2 msk smet dill varje blini i
plittlaggen eller ta 1 dl smet och gor 3 blinier i stekpannan.

Vind dem nir de jast upp och stelnat pa ovansidan. Héll blinierna varma pa ett ugnssikert fat i ugn vid
100 °C medan resten graddas.

Servera dem varma med tillbehéren i skalar. Traditionellt skall man forst breda pa av det smilta smoret.
Direfter ligger man pa nagot av tillbehren och 6verst en klick créme fraiche eller graddfil.

Majskornsplittar
1 Y5 dl kaffegridde 1 Y5 tsk bakpulver
2 dgg I nypa salt
2 dl vetemjol 3 V5 dl majskorn frin burk

Vispa en smet av kaffegridde, dgg och vetemjol. Tillsitt bakpulver och salt och ror ner vil avrunna
majskorn. Lat smeten vila en stund och stek sedan hoga plictar i stekpanna pd medelgod virme.

Servera plittarna med knaperstekt bacon.
(Bonniers stora kokbok)



8

Pannkakor

2 personer
2 dgg V5 tsk salt
2 dl vetemjol margarin eller smor
4 dl mjélk

Vispa sonder dggen ldtt i en vid tillbringare eller skal. Tillsice halften av mjdlken, hela mjolmingden och
saltet. Vispa eller ror smeten sldt och klimpfri. Hall i resten av mjolken. Kom ihég att réra i smeten da och
da — mjolet vill girna sjunka till botten.

Smilt matfettet och hill ner det i smeten si behovs det knappast nigot extra fett under griddningen
utom till forsta laggen.

Hetta upp pannkakslaggen pd medelvirme. Ligg i lite fett till férsta pannkakan. Hall ett tunt lager smet
i laggen. Berdkna knappt 1 dl till en stor pannkaka. Nar ytan har stelnat och undersidan fitt fin gulbrun
firg dr det dags att vinda pannkakan. Stek nigra minuter pd andra sidan.

Pannkakorna rullas, viks eller liggs utbredda pé serveringsfat.

Pannkakorna idts med sylt, mos, firska eller djupfrysta bér.

Havrepannkakor

Cirka 10 pannkakor

Pannkakor #r perfekt triningsmat och passar bide som mellanmal innan triningen, och som
aterhimtningsmal. I en bra plastburk héller de sig nigra timmar i triningsviskan. Aggen och mjélken bidrar
med protein, mjolet med kolhydrater. Att anvinda havregryn i stillet f6r vetemjol gor att pannkakorna blir
bide nyttigare och godare.

s dl mjolk I krm salt

2 V5 dl havremjol (3 dl havregryn) fett till stekning

Ya dl mjol (¢ ex vete- eller grabamsmjil) Servering;:

3 dgg frukt, biir, keso eller kvarg

Mixa havregrynen till ett mj6l med en mixerstav, eller anvind havremjél. Vispa ihop havremjol, vetemjol,
salt och mjolk. Tillsitt dgg.

Stek pannkakorna gyllenbruna pa medelvirme och servera med fruke, bir, keso eller kvarg.

Tips! Vill du ha syle till 4r det bra att blanda ut den med férska eller frysta och tinade bar. D4 fir den
frischare smak, och innehdller mer vitaminer, antioxidanter och fibrer.

(DN)



Fliskpannkaka

s V2 dl vetemjol 7 dgg
V5 tsk salt 500—600 g rimmat flisk
11 dl mjolk ev. 2 msk smor eller margarin

Vispa ihop pannkakssmeten: Blanda mjol och salt i en skdl. Tillsice hilften av mjélken och vispa till en
jamn smet. Hall i resten av mjolken. Vispa sist i 4ggen. Lat smeten vila cirka 30 minuter.

Skiir flasket i smd tarningar. Lagg fldsket i langpannan, eventuellt med lite fett, och lat det fa firg i ugnen,
cirka 10 minuter. R6r om en gang,.

Hill smeten i pannan. Gradda i mitten av ugnen i 225 °C ugnsvirme tills pannkakan stelnat och fatt fin
firg, 20—25 minuter. Skir den i bitar.

Servera med lingonsylt och en rikostsallad.

(Var kokbok)
Piroger
16 stycken
Pirogdeg;: ca 200 g skivade champinjoner pa burk
2 dl vatten ca 2 msk soja
50 g jdst svartpeppar
15 tsk salt 4—5 msk tomatpuré
4 dl vetemjol ca Vs tsk salt
I50 margarin eller smor 1 tsk oregano eller mejram
4 dgg ev. stott kummin
78 dl vetemjol ev. Yo—1 krm kajennpeppar
Kéttfirsfyllning: ev. I vitloksklyfia
3 gula lokar Pensling:
margarin eller smor I dgg
600 g kittfirs

Degen skall goras i tva steg.

Ljumma vattnet till fingervirme (37 °C). Los upp jisten i vattnet. Tillsidtt saltet och 4 dl mjsl. Arbeta
degen och lit den jisa till dubbel storlek.

Gor kotefiarsfyllningen: Skala och finhacka loken. Fris den i matfectet. Tillsate kotefarsen, hacka sdnder
och bryn den till fin firg. Lit champinjonerna, litt hackade, steka med. Smaksitt firsblandningen med nagra
eller flera av kryddorna. Lit det hela eftersteka under lock. Lat fyllningen svalna sa lange.

Rér matfettet och vispa upp dggen till pirogdegen. Tillsitt dem i den jista degen. Arbeta in 7—8 dl mjol
och knada degen smidig. Dela den i 16 delar. Kavla ut varje del il en tunn rundel eller oval. Ligg 4—5 msk
av fyllningen pé varje utkavlad del. Pensla eventuellt kanterna med vatten eller uppvispat dgg. Vik ihop
degen kring fyllningen och tryck till degkanterna med en gaffel. Pensla pirogerna med uppvispat dgg.

Gridda dem mitt i ugnen i 225 °C ugnsvirme 10—15 minuter eller tills pirogerna fact fin firg,

Servera pirogerna varma eventuellt med isbergssallad med tomat och gurka.

Hallbarhet: Pirogerna bér dtas dagsfirska. De kan ocksa frysas med gott resultat. De maste naturligtvis
forst kallna och kan sedan forvaras i frysen i plastpasar. Tinas (virms) i 150 °C ugnsviarme cirka %2 timme.
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Pizza
2 personer
Deg: Fyllning:

Y phet jist Vs dl tomatpuré
1 % dl vatten 100 g skinka, kassler eller tonfisk
I msk olja 100 g ananas i ringar
I krm salt 4 dl riven ost
3—4 dl vetemjol Oregano

Smula sonder jisten i en bunke och rér ut den med vattnet, som skall vara ljummet (37 °©C). Tillsitt olja,
salt och ndstan allt mjol och arbeta ihop till en deg. Jds degen dverticke cirka 30 minuter.

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

Gridda i mitten av ugnen i 250 °C i 10—15 minuter. Servera med vitkélssallad.

Pizza alla Lupo
4 personer
Deg: Fyllning:

Vo pht jist 2 burkar krossade tomater (i 400 g)
2 Y5 dl vatten 350 g roke skinka
2 msk olja 1 burk skivade champinjoner (400 g)
2 krm salt 1 gul lok
6-8 dl vetemjol riven ost

oregano

Smula sonder jisten i en bunke och ror ut den med vattnet, som skall vara ljummet (37 °©C). Tillsitt olja,
salt och ndstan allt mjol och arbeta ihop till en deg. Jis degen dverticke cirka 30 minuter.

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

Gridda i mitten av ugnen i 250 °C i 10—15 minuter. Servera med vitkélssallad.
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Pilaffris med paprika

4 personer
1 liten gul lok I gronsaksbuljongtirning
1 msk smor eller olja 1 liten rod paprika
2 dl langkornigt ris ca 1 dl majskorn fran burk

vatten (enligt forpackningen)

Hacka 16ken och fris den i matfettet och lat riset frisa med nagon minut. Sitt till vatten och
buljongtirning. Sjud under lock tills 3—4 minuter aterstdr av koktiden, se férpackningen.

Ligg i tdrnad paprika och fortsitt koka tills riset dr klart. Vind da ner de avrunna majskornen. Packa
riset i smd skalar eller koppar och stjilp upp det.

(DN)

Smérris med lok

6 personer
50 g smor I tsk salt
1 stor gul lok 7 dl vatten
4 dl ris

Smilt smoret i en tjockbottnad kastrull eller gryta. Hacka loken. Ligg i den och bryn tills den blir
genomskinlig. Lat den inte ta fiarg. Hill i riset och saltet. Bryn forsiktigt ndgon minut. Hall pa vattnet och
koka upp. Tick med tittslutande lock och koka pa lagsta mojliga virme i 25 minuter.

Varm smorgastarta

2 pasar polarbrid eller honckaka 2 burk créme fraiche
2 paket bacon svartpeppar

2 burkar champinjoner citronpeppar

1 purjolok

Bryn baconet och champinjonerna. Strimla purjoloken fint. Blanda sedan i alla 6vriga ingredienser. Pa
oversta lagret hills riven ost 6ver samt skivade tomater. Gridda i 200 °C i 20 minuter.
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Spaghetti alla Carbonara

3—4 personer

500 g okokt spaghetti I dl vispgriidde

300—400 g rimmat flisk eller bogflisk 100 g riven Parmesanost

I msk olja I krm salt

2 msk smor ev. 3 msk finhackad persilja

s dggulor nymalen och grovmalen svartpeppar

Skir flasket i tdrningar. Fris det i olja och smér i en stekpanna tills det har fitc firg men inte blivit
knaprigt.

Vispa samman dggulorna med gridden i en skil med en nypa salt. Riv osten och blanda ner den. Tillsitt
eventuellt finhackad persilja.

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

Lat pastan rinna av och hill den i en skal. Blanda ner det varma flisket. Ror ner iggsmeten. Aggsmeten
stannar nir den kommer i kontakt med den heta pastan sa det giller att arbeta snabbt. Blanda tills varje
spaghettistring r ticke av tjock gul krimig sis. Mal &ver svartpeppar efter smak. Servera omedelbart.

Mjolk och ost

Dessertost
1 liter filmjolk 12 vitloksklyftor
13 dl griiddfil svart- eller vitpeppar
I tsk salt Vo1 dl finhackad persilja eller basilika

Ljumma filmjélk och graddfil till knappt 50 °©C. R6r om — massan ska bli aningen "flockig". Hill d4 upp
den i kaffefilter och lat den sjilvrinna ndgra timmar i rumsvirme.

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

Firskost

1 liter mild naturell yoghurt I tsk dkta vaniljsocker
2 dl créme fraiche (34 % fett)

Ljumma yoghurt och créme fraiche mycket forsiktigt. Det far inte bli varmt, bara cirka 37 °C. Kinn efter
med lillfingret (som brukar vara mer palitligt in det mer okinsliga pekfingret). Lat massan rinna av pa vanligt
vis i en tratt med kaffefilter 6ver natten.

Rér sedan ner vaniljsockret. Servera till jordgubbar med extra vaniljsocker (eller florsocker) fér den som
s vill.

(DN: Anna Bergenstrim)
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Ost- och skinkpaj

§—0 personer

Pajdeg: 1 liten purjolik
3 dl vetemjol eller 1 V2 df vetemjol + 1 V2 dl 3 dgg
grahamsmjol 3 dl mjolk
125 g margarin eller smor V5 tsk salt
2—3 msk vatten Y5 krm svartpeppar
Fyllning: 3—4 dl (ca 150 g) riven ost, t.ex. lagrad Herrgird,
I50 g 1okt skinka Svecia, Grevé

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

Pajdegen i matberedare: Skir kylskdpskallt fett i mindre bitar. Montera matberedaren med plast- eller
metallkniv. Ligg i mjol och fett, kor ndgra sekunder tills det 4r grynigt. Tillsdte vattnet, kér 4—5 sekunder
tills massan bérjar flocka sig till deg, inte lingre.

Tryck ut degen i en vid ugnssiker form, cirka 25 cm i diameter, s att den ticker formens botten och
kanter. Nagga degen med en gaffel och lat std kallt 15 minuter. Sitt pa ugnen pa 200 °C. Forgridda degskalet
cirka 15 minuter. Gér fyllningen under tiden.

Fyllningen: Skir skinkan i sma tdrningar. Skolj och skiva purjon. Forvill den 3—4 minuter i lite saltat
vatten. Vispa ihop dgg, mjolk och salt. Smaksitt eventuellt med lite nymalen peppar.

Lagg forst osten, skinkan och purjon (utan spad) i pajskalet. Hall sedan 6ver dggsmeten. Gridda mitt i
ugnen i 200 °C tills dggstanningen stelnat, cirka 35 minuter.

Servera pajen med en gron sallad.

Visterbottenspaj
8—10 personer
Pajdeg: 2 dgg
100 g smor 2 dl mjolk eller vispgriidde
100 g vetemjol (1 2/3 dl) salt
2 msk kallt vatten nymalen peppar
Fyllning;:

200 g grovriven vésterbottenost

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

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

Picka pajskalet med en gaffel och forgridda det mitt i ugnen i cirka ro minuter i 225 °C ugnsvirme. Lat
svalna.

Fordela osten i pajskalet. Blanda dgg, mjolk, salt och peppar, hall det 6ver osten och gridda pajen mitt i
ugnen i cirka 30 minuter.

Servera med blandad sallad.

(Morberg lagar husmanskost)
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Ortost
1 liter mild naturell yoghurt Svartpeppar
2 dl créme fraiche (34 % fett) grislok
I vitloksklyfta orter
knappt V2 tsk salt

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

Blanda ostmassan med pressad vitdok, salt, svartpeppar, finskuren grislok och 6nskade orter.

(DN: Anna Bergenstrim)

Agg
Skinklada

4 personer
I50 g rokt skinka Salt
1 purjolok vit- eller svartpeppar
s dgg ca I dl finskuren grislok (eller purjo)
s dl mjolk

Skir skinkan i strimlor eller tirningar och lidgg dessa i en smord ugnssiker form med ritt hoga kanter.
Skolj och strimla purjon smatt och stré 6ver skinkan. Sitt in formen i ugnen i cirka 15 minuter i 225 °C
ugnsvirme.

Gor i ordning dggsmeten genom att vispa samman dggen med mjolk, lite salt och peppar samt rejilt med
graslok.

Hill dggsmeten over skinkan i formen och fortsitt gridda ladan, nu i lite ligre virme, 200 °C, i 35—40
minuter eller tills 4ggsmeten “stannat”.

Servera lidan varm eller “nykall” med bréd och en god tomat- eller gronsallad.

Aggakaka

4 PEV.YOﬂf}"
1 dl vetemjol 4 dgg
ev. 1 msk majsstirkelse — Maizena margarin
V5 tsk salt 500 g bacon
4 dl mjolk 4 syrliga dpplen

Vispa ihop mjél, salt och hilften av mjolken till en sldt smet. Hall i resten av mjolken. Vispa ner dggen.
Smorj en stekpanna som tdl ugnsvirme och hill i smeten. Gridda i nedre delen av ugnen cirka 20 minuter
i 225 °C ugnsvirme.

Skir baconet i strimlor. Skala dpplena och skir dem i tarningar. Fris baconstrimlorna i en annan
stekpanna. Lit d4ppeltdrningarna frisa med mot slutet. Ligg friset pa dggakakan. Servera genast.
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Gronsaker

Auberginegrating
4 pEV.YOﬂfT
2 stora auberginer 1 msk honung
I tsk salt 2 tsk torkad timjan
3 gul lok I tsk salt
1 vitloksklyfta 1—2 msk olivolja
I morot 2 dl riven ost, girna mozzarella
I msk olivolja Oreganosas:
2 msk tomatpuré 2 dl iMat fraiche
500 g krossade tomater 1 dl hackad oregano
3 dl vatten 1 liten pressad vitloksklyfia
I d[ torkade rida linser Salt

1 msk balsamvindger

Sétt ugnen pa 250 °C. Skir aubergiberna i 1 cm tjocka skivor och ldgge ut pa en skirbrida. Salta och lat
st cirka 10 minuter.

Hacka 16ken och pressa vitloken. Riv moroten. Skolj linserna. Fras 16k, vitlok, morot och tomatpuré i
olja i en kastrull. Hill krossade tomater, vatten, linser, balsamviniger, honung, timjan och salt. Lat det sjuda
i 15—20 minter.

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

Varva aubergineskivorna med tomatsdsen i en passande gratingform och toppa med riven ost. Gratinera
mitt i ugnen cirka ro minuter.

Blanda ingredienserna till sisen och smaka av med salt. Servera gratingen med sdsen och girna en gron
sallad.

(Mersmak)
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Beluga-Bolognese

4 personer
I morot, grovriven I msk balsamvindger
1 gul lok, finhackad ev. Y5 tsk spiskummnin
12 vitloksklyftor, finhackade salt
1 Y5 dl belugalinser peppar
400 g krossade tomater 320 g spaghetti
2 d créme fraiche Till servering:
3 dl vatten parmesanost
1 gronsaksbuljongtirning basilika

I tsk socker

Fris morot, 16k och vitldk i olja i en kastrull. Tillsdtt linser, krossade tomater, créme fraiche, vatten,
buljongtirning, balsamviniger, socker och eventuellt spiskummin.

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

Koka pastan enligt anvisning pd forpackningen och servera med sisen, parmesan och eventuell firsk
basilika.

(Mersmak)

Bolognese med réda linser

4 personer
1 gul lok, strimlad I tsk salt
1 vitloksklyfta, finhackad V2 msk torkad oregano
I msk olivolja 2 d créme fraiche
I msk tomatpuré svartpeppar
400 g krossade tomater 320 g spaghetti
2 dl torkade rida linser Till servering:
3 dl vatten Parmesanost

I tsk honung

Strimla den gula loken och hacka vitloksklyftan fint. Fras 1ok och vitlok i olivoljan och tomatpurén i en
kastrull. Hall i krossade tomater och torkade roda linser. Tillsdee vatten, honung, salt och torkad oregano.
Hall i creme fraiche.

Lat sisen sjuda dills linserna dr mjuka, cirka 15 minuter. Smaka av sdsen med svartpeppar.

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

(Mersmak)
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Gronsaksrora fran Baskien
§—0 personer

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

3—4 vitloksklyftor 2 krm svartpeppar
§00—600 g zucchini (squash) ca Y5 dl hackad persilja

2 rida paprikor

Skala och hacka loken och lat den sakta koka i oljan sd att den blir genomskinlig. Skala och finhacka
vitloken och sitt till den. Ar zucchinin spid skir ni den i cirka 1 cm tjocka skivor. Storre exemplar delas
forst pa lingden. Ligg zucchinin i grytan nir loken mjuknat i 12—15 minuter.

Kirna ur och skiva paprikorna tunt och site till dem. Ta undan cirka 1 dl av vitskan i tomatburken och
hall resten av innehéllet i grytan. Salta, peppra och sjud allt under lock i cirka 20 minuter. Ror dé och da,
ser det torrt ut sd spad med resten av tomatspadet.

Rér ner persiljan, fortsite att sjuda i cirka 5 minuter, smaka av.

(DN)
Hummus
400 g kokta kikértor 2 V5 15k spiskummin
1 stor vitloksklyfta 2 msk rapsolja
15 citron Ortsalt

Skolj kikirtorna ordentligt och mixa dem tillsamman med rapsolja, vitlok, spiskummin och saft frin
citronen tills roran ir slit. Smaka av med 6rtsalt.

(SNF)
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Spenatlasagne
4 personer
I pkt djupfrysta hela spenatblad I burk tomater
1—2 krm riven muskot 1 buljongtirning
ortsalt I—2 krossade vitloksklyftor
250 g keso ca 10 grona oliver
2 dl riven ost Vo1 tsk basilika
Tomatsas: Vo1 tsk oregano
2 gula lokar
200 g fiirska eller djupfrysta champinjoner 8—10 fullkornslasagneplattor (eller vanliga)
1 msk olja eller smor drygt 1 dl mjilk

Tina upp spenaten enlig paketet. Krama ur vitskan och skir bladen grovt. Krydda med muskot och
ortsalt. Lyft grytan av virmen och rér ner avrunnen keso och hilften av osten.

Tomatsds: Skala och hacka 16ken. Ansa och skiva svampen. Fris 16k och svamp i fettet pa svag virme en
stund. Tillsdcc comaterna. Smaksdtt sisen med buljong och vitlok. Lt sisen koka ihop ca 10 minuter utan
lock. Skiva oliverna och rér ned dem i sisen samt sondersmulad basilika och oregano nir sasen har kokat
fardigt.

Forkoka lasagneplattorna om det behévs.

Varva spenatfyllning, lasagneplattor och tomatsas i en smord ugnssaker form. Spenatfyllningen ska vara
underst och tomatsdsen overst. Hall pd mjolken och strd over resten av den rivna osten.

Gratinera i 225 °C i cirka 30 min.

Om man anvinder forkokta lasagneplattor méste mjolkméngden okas till 2—2% dl. Byt girna ut

lasagneplattor mot kokta fullkornsmakaroner!
(Vegetariska kokboken, Inga-Britta Sundquvist, ICA bokforlag)

Fyllda paprikor

4 personer
4 stora paprikor (grina) 1 burk majskorn (ca 350 g)
I burk tonfisk i vatten eller olja (ca 200 g) V5 tsk salt
1 gul lok 1 krm mald svartpeppar
margarin eller smor ca 2 d riven ost
2 tomater

Dela tonfisken i mindre bitar. Skala och hacka loken och fris den i matfettet. Skalla tomaterna i hett
vatten och drag av skalen. Skir tomaterna i tirningar. Dela paprikorna pa lingden eller skir ett lock pa varje.
Tag ur kirnorna. Forvill paprikorna i littsaltat vatten 4—5 minuter. Lat dem rinna av vil.

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

Placera ut paprikorna i en smord eldfast form och fyll dem med tonfiskblandningen. Riv ost och stro
den 6ver och gratinera i ugn 225 °C cirka 15 minuter (eller tills osten har smilt och blivit ljusbrun).

Servera med kokt ris.
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Ratatouille (Fransk gronsaksrora)

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

Skélla och skala tomaterna. Skir dem i bitar. Skala och hacka 16ken grovt. Dela och kirna ur paprikorna.
Skir dem i grova strimlor. Skir zucchini och aubergine i bitar. Skolj purjoloken och skir den i skivor.

Hetta upp oljan i en stor gryta, tillsitt pressad vitlok och ligg i alla gronsakerna utom tomaterna. Fris
nagra minuter under omrorning. Tillsdtt tomater, kryddor och salt. Lat alltsammans smakoka pa svag virme
cirka 20 minuter.

Serveras som tillbehér till kétt, fisk och korv. Den kan 4ven serveras som vegetarisk rdtt med ris eller

pasta.
(Fruktridet: Vad ska vi ha till middag?)

Rodkal med dppelsmak

6 personer
ca I kg rodkal 2 tsk salt
2 msk smor eller margarin V5 tsk svartpeppar
Yo d ljus sirap 3 dpplen, t.ex. Cox Orange eller Ingrid Marie
3 msk vindger, girna dppelcider Y5 dl konc vinbdrssaft, rid eller svart

Strimla kalen sa fint som méjligt. Smilt matfettet i en ganska stor gryta och ligg i kal och sirap. Fris
under omrérning tills kalen borjar mjukna. Site dill vindgern och lat kilen smilta ner och mjukna yterligare
pa svag virme under lock.

Kirna ur dpplena, dela i klyftor och skir dem i tunna skivor. Ligg salt, peppar och dpplen i grytan och
r6r om. Verkar det torrt, spdd med en aning vatten. Koka under lock i cirka 1 timme, rér da och da sa att
inte kilen brinner vid. Mot slutet rér man ner saften och smakar av. Overbliven kil kan frysas.
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Tagliatelle med stekt dggplanta

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

2 stora tomater
I krm svartpeppar

Skir dggplantan i cirka ¥2 cm tjocka skivor, dela varje skiva i tvé eller tre delar och bred ut p4 ett fat. Strd
pa salt och ldt sta cirka en halvtimme.

Skir under tiden zucchinin i sockerbitsstora tirningar och koka dessa 4—s minuter i ldttsaltat vatten, ta
upp dem och lat rinna av. Skalla tomaterna cirka 30 sekunder i kokvattnet, spola med kallt vatten och skala.
Skir tomatkottet i stora bitar och ta samtidigt bort kirnorna.

Koka tagliatellen enligt anvisning pa forpackningen.

Torka dggplantan val med hushallspapper. Hetta upp oljan i en stor stekpanna och fris dggplantan under
omrorning tills den borjar bli brun. Pressa éver vitlsken och dra pannan av plattan. Vind ner zucchini och
tomat, vrid dver lite peppar.

Lagg den avrunna pastan i en stor uppvirmd skal. Str6 éver gronsakspytten samt den rivna osten, blanda
och servera. Sitt girna fram en extra skdl med mer riven ost.

Hackad tomatsallad

4 personer
4 stora tomater Y5 krm svartpeppar
1 medelstor ridlik Y krm kajennpeppar
V5 grom paprika ca V2 dl hackad dill eller ca V2 dl hackad persilja
2 tsk citron- eller limesaft eller basilika
15 tsk socker (vitlok)

15 tsk salt

Skélla tomaterna och dra av skalet. Dela tomaterna och krama ur eller peta bort kirnorna. Skir
tomatkottet i smd tdrningar. Hacka 16ken ytterst fint och tirna paprikan. Blanda allt med kryddor och dill
och still kallt. Smaka av efter en stund.

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

1 squash 50 g fetaost

I aubergine 10 svarta oliver

1 rodlok Sas:

1 stor paprika 1,5 dl matlagningsyoghurt
4 farskpotatisar I—2 msk sweet chilisds
olivolja lite salt

salt, peppar

Sdte ugnen pa 225 grader. Dela gronsakerna i bitar o klyftor. Ligg dem pé en ugnspldt, oljad eller med
bakplatspapper. Bred ut gronsakerna luftigt. Droppa pd olja, salt och peppar. Skidr osten i tdrningar och stro
over. Ligg pa oliverna efter cirka 15 minuter eller tills gronsakerna dr genommjuka och ldtt rostade i
kanterna.

Rér ihop alla ingredienser till sisen och servera till de varma gronsakerna. Ris, cous-cous eller brod dr
gott att dta till.

(DN)

Stuvad vitkal

4 personer
§00—750 g vitkdl I msk margarin eller smor
V5 liter vatten salt
V5 tsk salt peppar
Stuvning;: ev. muskotnot
3 Z[sle velt/:mjb'/ persilja
4 al mjo

Tag bort eventuellt vissna blad. Skir vitkalen i sma bitar. Mit och koka upp vatten. Ligg i kilen som
nitt och jimne ska tdckas av vattnet. Tillsdte sale. Koka kilen nitt och jimnt mjuk, s—10 minuter. Hall av
spadet och lat kalen rinna av, annars blir stuvningen for tunn.

Stuvningen: Gor stuvningen med enbart mjolk, med kalspad blir den graaktig i fargen. Ror ut mjdlet
med lite av mjolken i en kastrull, tillsitt resten av mjolken och fettet. Koka upp under omrérning och koka
3—4 minuter. Smaksitt med salt och peppar, eventuellt ocksa lite riven muskotnot. Ligg i den avrunna kalen
och virm stuvningen. Hall eventuellt upp den och klipp 6ver persilja.

Stuvad vitkdl serveras till stekt korv, bacon eller flisk, kéttbullar eller pannbiff. Eventuellt ocksa

tillsammans med kokt potatis.

(Vidr kokbok)
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Potatis och rotfrukter

Gronsaker och potatis i ugn

8 personer

En kombinerad potatis- och gronsaksritt som smakar bra till lammférsbiffar. Istillet for buljong kan du
ta gronsaksspad av nagot slag.

2 kg potatis 2 vitloksklyftor

3 sma zucchini 2 misk oliv- eller rapsolja
4 stora rodlokar s dl buljong

3 moritter salt

Skrubba potatisen och skir den i klyftor. Skir zucchinin i tjocka skivor. Skala och halvera rodlokarna.
Skala och skir morotterna i cm-tjocka skivor. Skiva vitoken.

Pensla ugnens lingpanna med 1 msk olivolja. Ligg i alla gronsakerna. Stré dver vidoken och droppa ver
sista matskeden olja.

Site in i kall ugn och sitt virmen pa 250 °C. Efter 15 minuter nir gronsakerna fate firg hiller du pa
buljongen.

Efter ytterligare 1o minuter stinger du av virmen. Lit potatis och gronsaker eftersteka i ungefir 10
minuter. Kontrollera med en sticka att potatisen dr mjuk.

Om gronsakerna och potatisen serveras till lammfirsbiffar stills biffarna pd en plat under potatisen
samtidigt som virmen stings av. Dessa far sedan eftersteka i ugnen i ungefir 10 minuter samtidigt som
potatisen och gronsakerna.

Potatisen kan behova lite extra salt.

(Mat med kinsla for miljo)

Hasselbackspotatis

2—4 personer

En svensk restaurangklassiker som édter har kommit pd modet. Vilj fast potatis, sd behaller potatisen

formen.
8—12 potatisar, beroende pa storlek peppar
ca 50 g smor ca I df strobrid
Salt

Skala potatisarna och ligg dem en i taget i en trislev. Skir potatisen i tunna skivor, utan att skira igenom.
Sleven 4r en bra hjilp, den hindrar kniven fran att sjunka f6r djupt.

Ligg potatisarna i en smord langpanna. Smilt sméret och pensla potatisarna. Salta, peppra och avsluta
med strobrod. Stéll in potatisen i 200 °C varm ugn i cirka 45 minuter. Kinn med en sticka att potatisen ar
mjuk.

Passar till det mesta, girna med en griddig sis som sillskap.

(Potatis — 5o lickra potatisrecept)
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Klyftpotatis (Rastekt potatis i ugn)

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

Skala och skir potatisen i klyftor, som inte bor vara tjockare pa bredaste stillet dn 1 %2 cm. Skélj dem i
kallt vatten. Lt potatisen rinna av vil. Anvind ett durkslag och torka eventuellt med hushallspapper.

Bryn matfettet i en lingpanna och ligg i den réa, skurna potatisen.

Stek potatisen hogt upp i ugnen i 225 °C ugnsvirme cirka 30 minuter. Vind potatisen ibland si firgen
blir fin. Salta och krydda eventuellt med vitok. Servera dem heta.

Olindska kroppkakor

6-8 personer (20 st)

I Y5 kg rd potatis Fyllning:

4 kokta potatisar 300 g rimmat flisk

Vo1 V5 15k salr V2 gul lok

1 Y2 dl vetemjol V5 tsk nymald kryddpeppar

Skala den réa potatisen, riv den och ldgg den i en sil, s att vattnet kan rinna av. Mosa eller mal den kokta
potatisen. Blanda den med den rda potatisen + stirkelsen som bildats pd botten och som kan tas tillvara
sedan vattnet slagits bort. Tillsitt saltet och mjdlet och kndda hastigt ihop degen pd mjélat bakbord.

Skir flasket i tdrningar. Skala och hacka loken. Bryn flisk och 1ok i en stekpanna pa medelstark virme.
Smaka av med kryddpeppar.

Forma den ganska 16sa potatissmeten till bullar och tryck in 1 V2 msk fyllning i varje bulle. Ligg bullarna
direke i lite saltat, kokande vatten (1 ¥ tsk salt/liter vatten) och lit dem sakta koka cirka 25 minuter.

Servera kroppkakorna med skirat smér eller med gridde.

Lufsa

600 g littrimmat sidflisk salt
I Y5 kg riskalad potatis peppar
ca 9—10 dl griddmiolk

Borja med att skala och riva potatisen. Ligg massan i en grov handduk, vrid ur den och krama ur vattnet.
Lagg ner potatismassan i en bunke och dillsitt s mycket griddmjolk act den kinns som en kraftigare
pannkakssmet. Salta och peppra ndgot och hill sedan ner smeten i en vid smorad eldfast form. Skiva flisket
tunt och tick hela formen med det. Sitt in puddingen i 225 °C vdrme i ugnen och lit den st omkring en
timme. Potatismassan skall vara fast, fldsket knaprigt. Servera med ett syrligt mos eller lingon.

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

1 kg skalade potatisar 2 dl vetemjol
2,5 dl mjolk 700 g rimmat flisk
Tdgg

Riv potatisarna pa kroppkakeskiva eller rivjirn. Vispa mjolk, dgg och mjél till en smet och blanda med
potatisrivet. Hill smeten i en smord och mjolad lingpanna.

Lagg flaskskivorna omlott, som taktegel 6ver potatisen, titt, titt. Tank pa att flisket krymper. Kl4 formen
med folie (annars kan flisket bli fér 6verstekt).

Sdtcin i 225 ©C ugnsviarme i 45 minuter. Ta da av foliet och gridda cirka 1§ minuter tll. Kinn med en

gaffel i mitten att potatisen ér firdig. Servera med rirérda lingon eller lingonsylt.
(Mat fran Oland: Klassiskt och modernt)

Pitepalt

4 personer (12 st)

I kg potatis, mjolig sort Fyllning:
1 Y% tsk salt 200 g rimmat flisk
3 dl kornmjol 1 gul lok

12 df vetemjol

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

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

Skir flasket i smd tdrningar. Skala och hacka l6ken fint.

Forma degen till 12 bullar. Gér en fordjupning i varje bulle. Ligg i flisk och lok, och rulla ihop. Ligg
ner paltarna i kokande littsaltat vatten (1 Y2 tsk salt/liter vatten). Sjud dem under lock cirka 1 timme.

Servera med smilt smér och lingonsylt.

Firgglada plittar

4 PEV.YOﬂf}"
2 dl vetemjol 4 morétter
I Y5 tsk salt V5 dl hackad persilja
4 dl mjolk Sas:
3 dgg 2 dl griiddfil
4 potatisar Y5 dl rdrord lingonsylt

Blanda mjol, salt och hilften av mjolken. Vispa till en slit smet. Vispa i dggen och resten av mjolken.
Skala och riv potatis och mordtter grovt. Ror ner det i smeten. Blanda ner persiljan. Gridda smeten i smér
i en plite- eller stekpanna. Blanda graddfil och lingonsylt. Servera plattarna med sisen till och eventuellt
steke rimmat flask.

(Arla)
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Stuvad potatis
4]757'50”57’
I0—12 potatisar en nypa riven muskotnit
2 msk smor salt
2 msk vetemjil nymalen peppar
2 dl mjolk V5 dl hackad grislok eller persilja
3 dl vispgridee

Koka potatisen. Skala och skir potatiseni centimetertjocka skivor.

Smilt smoret i en kastrull, pudra éver mjolet och rér om vil. Vispa ner mjolken och gridden. Koka upp
sakta under vispning och sjud sedan stuvningen pa svag virme i 10 minuter. Rér om di och da s att den
inte brinns vid i botten.

Vind ner potatisen i stuvningenoch lat stuvningen bli varm. Smaka av mewd muskotnét, salt och peppar
och tillsite graslok eller persilja.

(Morberg lagar husmanskost)

Potatisgrating de luxe

I Y% kg potatis 2 V5 sk salr
s dl vispgridde 2 krm vitpeppar
3 Vo dl mjolk 3 vitloksklyftor

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

Lat det koka ihop pa svag virme tills potatisen 4r nistan genomkokt 10-15 minuter. (Kontrollera noga
s3 att det inte brinner fast i botten!)

Hill potatisblandningen i en stor ugnssaker form och gradda firdigt i ugn vid 225 ©C cirka 10 minuter.
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Fransk potatisgrating

4—5 personer

12 medelstora rda potatisar (=1 kg) 2—3 krm mald svartpeppar

2 purjolokar 3 dl mjolk

23 dl firskriven lagrad ost I stor pressad vitloksklyfta
I—1 Y5 tsk salt ev. 2 msk smor eller margarin

Slitsa upp och skélj purjon. Strimla den tunt. Skala och skiva potatisen i tunna skivor med vass kniv eller
matberedare. Anvinds matberedare sa skolj girna av potatisskivorna som hastigast i kallt vatten ovh lat rinna
av vil. (Det frigors nimligen mycket mer stirkelse 4n ndr man skir for hand.) Riv osten — girna grovt.

Varva potatis, purjohack och ost i ett stort smort ugnsfat eller i en liten langpanna. Underst och &verst
ska det vara potatis. Salta och peppra litt mellan varven. Sld 6ver mjolken blandad med vitlsken och stro
lite riven ost dverst. Ligg eventuellt pa nagra fettklickar. Sitt in i 225 °C ugnsvirme i 40—50 minuter. Prova
med en sticka om potatisen kinns mjuk.

(Annas mat)

Fransk potatisgrating med vitlok

4 personer
ca 800 g potatis av mjolig sort 2 d lagrad riven ost
1 liten gul lok 1 dl gréidde
I tsk salt 2 vitloksklyftor
1 krm peppar 2 di mjolk

2 krm timjan

Sétt ugnen pé 225 °C. Skala och skiir potatis och 16k i tunna skivor. Blanda salt, peppar och fint smulad
timjan. Bred ut hilften av potatisen och loken i en smord ugnssiker form. Stré pd hilften av
kryddblandningen och knappt hilften av osten.

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

Sétt in formen i nedre delen av ugnen och gratinera bortdt en timme. Potatisen ska kinnas mjuk och
firgen pa gratingen ska vara guldbrun.
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Ryska potatiskakor

4 personer
I0—12 potatisar av mjolig sort I Y5 msk margarin eller smor
1 Y df vetemjol 2 dggulor
2 dgg V5 tsk salt
50 g margarin eller smor 2 krm socker
I tsk ortsalt Pensling:

Fyllning: I dgg

200 g keso I msk vatten
I d[ créme fraiche

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

Blanda i mjol, dgg, smilt matfett och ortsalt.

Forma potatisdegen till 12 stycken bullar. Gér en férdjupning i varje bulle.

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

Vispa upp dgg och vatten och pensla kakorna med blandningen. Lagg dem pd en plit med bakpapper.
Sitt in dem mitt i ugnen i 250 °C och gridda dem 20 minuter eller tills de fatt vacker firg.

Servera dem genast med lingonsylt och en sallad.

(ICA-forlagets stora kokbok)

Potatissallad
4 personer
8—10 kokta kalla potatisar 1 dl majonnis
3—4 msk hackad gul lok eller 3 msk hackad purjo- ev. citronsaft fran Y5 citron
eller grislok V5 tsk salt
2 dl griddfil I tsk basilika

Skala och skir potatisen i tdrningar. Varva dem med nigon av loksorterna i en skal.
Blanda griddfil, majonnis, citronsaft, salt och smulad ortkrydda.

Hall 6ver sasen och blanda salladen.

Servera salladen till rostbiff, skinka, kassler, korv eller roke fisk.

Raggmunk

4 Pe rsoner
2 df vetemjol 2 dgg
1 tsk salt 8—10 medelstora potatisar
s dl mjolk fliskflott, smar eller margarin

Blanda mjél, salt och lite av mjolken. Vispa det till en jaimn smet. Tillsitt resten av mjolken och dggen.

Skala potatisarna och riv dem med rivjirn direke ner i smeten.

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

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



28

Ostgratinerad rotsaksgrating

41)57"50”57’
2 stora moritter 3 Vo dl mjolk
2 stora palsternackor V5 tsk salt
1 liten purjolik 1 krm peppar
6 medelstora potatisar, girna av mjolig sort 1 V% d riven ost

Sidtt ugnen pé 225 °C. Skala rotsaker och potatis, ansa purjoloken. Skir allt i tunna skivor. Smérj en vid
form ldtt och lagg i rotsakerna. Koka upp mjolk och salt och hill pd den. Mal 6ver lite peppar och stré over
osten.

Sitt in formen i nedre delen av ugnen i cirka 45 minuter. Prova att potatisen ir riktigt mjuk. Tiden i
ugnen hinger samman med utseendet pa formen och hur tunt gronsakerna r skurna. Gratingen kan behéva
en timme for att bli klar.

(DN)

Franska rarakor

4 personer
8 potatisar I krm peppar
1 gul lok Stekning:
3 dge 3 msk margarin, smor eller olja
T tsk salt

Skala potatis och 16k och riv dem fint pd rivjarn. Sla sonder dggen med en gaffel och blanda ner det rivna.
Krydda.

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

At rarakorna si heta som méjligt tillsammans med till exempel gronsallad. (Eller med steke flisk,
dppelmos eller lingonsylt.)
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Soppor
Borsjtj (Rysk rédbetssoppa)

500—600 g hogrev 2 mordtter

1 Y% liter vatten 2 gula lokar

I msk salt I klyfta vitkil (ca 250 g)

1 lagerblad 2 msk smar eller margarin

4 vitpepparkorn 2 tomater eller 200 g krossade tomater pa burk
I vitloksklyfta 2 msk vindger

1 liten purjolik salt

3—4 persiljestjilkar 1 krm svartpeppar

6—7 rda rodbetor (ca 500 g) persilja

2 potatisar

Skolj och ligg kottet i en rymlig gryta med kokande saltat vatten. Koka utan lock 1o—15 minuter.
Skumma. Ligg i lagerblad, pepparkorn, vitlsksklyfta, purjoldk i bitar och persiljestjdlkar. Sjud under lock
cirka 2 timmar. Sila den mustiga buljongen. Skir kéttet i mindre bitar.

Skolj och skala rodbetor, potatis, morétter och 16k. Skolj dven vitkalen. Strimla eller riv alltsammans
utom en av rodbetorna. Fris det finstrimlade i matfett i en serveringsgryta ett par minuter. Hall pa
buljongen. Koka under lock pé svag virme tills alltsammans dr mjuke eller cirka 15 minuter. Tillsdte skdllade,
krossade tomater, viniger och kryddor.

Lagg i kottet. Finriv den sista rédbetan och tillsdte den. Efter sjudning s—10 minuter 4r borsjtjen klar.
Stro over finklippt persilja.

Bjud grovt bondbréd att bryta till och iskall smetana.

Champinjonsoppa
4 personer
ca 300 g farska champinjoner 4 msk ddelost
I gul lok I dl vispgriidde
1—2 msk margarin 1 krm ortsalt
3 msk vetemjol Y5 krm vitpeppar
1 liter vatten hackad persilja eller kryddkrasse

2 buljongtirningar

Skiva svampen. Skala och hacka loken fint. Stek svamp och 16k i margarinet i en gryta tills svampen facc
lite farg. Strd Sver mjolet och spid med vattnet. Ligg i buljongtirningarna. Koka upp och koka under lock
cirka 15 minuter. Smula i osten och hill i gridden. Smaka av med salt och peppar. Klipp 6ver kryddgront.
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Fisksoppa

4 personer
1 gul lok I msk fiskbuljongpulver
I purjolok, ca 150 g 1 msk vetemjol
I—2 morétter 10—12 dl vatten
2—4 potatisar 300 g torsk- eller sejfilé
I msk margarin ev. lite broccoli
12 tsk curry klippr dill

I msk tomatpuré

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

Smaka av med buljongpulver, ortsalt och nymald peppar. Stro klippt dill 6ver och servera med brod.

Soppan blir extra fin om du tillsdcter lite rensade rikor. Potatisen kan ersittas av 2 dl kokt ris, som bara
behover virmas nar soppan ir klar.

Gulaschsoppa

4 pe rsoner
500 g vilputsat gris- eller notkitt 12 vitloksklyftor
1 liter kottbuljong 1 tsk mejram
2 stora gula lokar V5 citron
2 grona paprikor 2 msk olja
3 msk tomatpuré I tsk salt
48 potatisar V5—1 krm vitpeppar
3—4 msk paprikapulver 1 knippa persilja

I tsk finstott kummin

Skir kottet i centimeterstora kuber. Skala 16k och potatis, hacka loken och tirna potatis. Kirna ur och
tdrna paprikorna. Pressa citronen. Koka upp buljongen i en kastrull.

Ligg ned 16k och paprikapulver i en gryta och fris i matfett tills 16ken dr genomskinlig.

Ligg ned och bryn kéttet i matfett i en stekpanna pé god virme, lite i taget, under omrérning. Ligg efter
hand 6ver det i grytan.

Klicka ned tomatpurén och pressa over vitloksklyftorna. Spad med buljongen och krydda litt med salt,
peppar och kummin. Tillsitt citronsaften. Sjud soppan under lock, 30-3 5 minuter.

Ligg ned potatistirningarna och sjud ytterligare 1015 minuter. Smaka av med mera salt, peppar och
paprikapulver om det behovs. Tillsatt den tirnade paprikan, mejram och klippt persilja, och servera soppan
omedelbart. Observera att den firska paprikan inte skall koka i soppan, da forstors den friascha smaken.

Servera bondbrdd eller vitt brytbréd till soppan.



Gulaschsoppa (med kottfirs)

4 personer

1 gul lok

I vitloksklyfta

I liter vatten

2 buljongtirningar

I burk krossade tomater (400 g)
400 g kottfirs

2 msk tomatpuré

Hacka l6ken.
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I tsk paprikapulver

I tsk mejram

1 tsk stott kummin

I tsk salt

V5 tsk mald svartpeppar
4 potatisar

2 rida paprikor

Koka upp vatten, 16k, buljongtirning och tomatkross. Smula ner kéttfirsen. Koka upp.

Krydda med tomatpuré, paprika, mejram, kummin, salt och peppar.

Skala och skir potatisen i sockerbitsstora tdrningar. Skir paprikan i 2 cm ldnga strimlor.

Tillsdtr potatis och paprika och koka tills potatisen dr mjuk.

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

(Bertil Jonssons Kokbok for mdn)

Vegetarisk gulaschsoppa med belugalinser

4 personer

2 gula lokar

2 vitloksklyftor

1,5 liter vatten

2 buljongtirningar

I burk krossade tomater (400 g)
2 dl belugalinser

4 msk tomatpuré

Hacka loken. Pressa vitloken.

I msk paprikapulver

1 tsk mejram

2 tsk stott spiskummin
1 Y5 tsk salt

Y5 tsk mald svartpeppar
5 potatisar

2 roda paprikor

Koka upp vatten, 16k, buljongtirning och tomatkross. Tillsitt belugalinserna. Koka upp.

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

Skala och skir potatisen i sockerbitsstora tirningar. Skir paprikan i 2 ¢cm linga strimlor.

Tillsdtt potatis och paprika och koka tills potatisen 4r mjuk. Linserna ska sammanlagt koka i 2§ minuter.
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Mariannes kycklingsoppa

1 kyckling pé ca 1 kg eller 600 g kycklingfilé 2 dl vispgridde

6 dl vatten 2—3 hela tomater

3 buljongtirningar 0,5 pkt bladspenat (225 g) (ev. kan hela paketet
1 gul lok anvéndas)

lite persilja I tsk rosmarin

300 g farska champinjoner 2 tsk salt

75 g margarin vitpeppar

1,5 msk vetemjol 2 dl frysta grona drtor (gér bra att utesluta)

2 d| rorrt vitt vin 1 d finklippt persilja

Koka kycklingen i buljongen. Tillsitt hackad 16k och persilja, skumma och sjud langsamt tills kycklingen
ar klar. Tag upp kycklingen.

Fris champinjonerna i margarin, stré 6ver mjdlet och spid under omrérning med buljongen, gridde och
vin. Tillsdce den buljongkokta l6ken, spenaten och lit det hela koka cirka 10 minuter. Smaka av med
kryddorna. Skir kycklingen i mindre bitar och ligg dem i soppan. Tillsitt de klyftade tomaterna samt strd
over persilja.

Om du gor soppan en dag i forvig sa ligg inte i tomaterna forrin strax innan servering.

Kottsoppa

6 personer

800 g benfri hogrev eller mirgpipa (eller 1 kg med 4 potatisar

ben) 1 bit kdlrot
I Y52 liter vatten 1 bit rotselleri
2 tsk salt 12 palsternackor
I0 vitpepparkorn I purjolik
1 lagerblad ev. I kottbuljongtirning
I gul lok persilja

3—4 morotter

Koka upp vattnet, ldgg i kottet, koka upp igen och skumma. Ligg i kryddor och en gul 16k och lat koka
tills kottet dr more, cirka 1 timme. Tag upp kote, 16k och kryddor med en hélslev.

Skala rotsaker och potatis. Skir mordtterna och palsternackorna i skivor, potatisarna i bitar, kalroten i
stora och rotsellerin i sma tdrningar. Snitta, skolj och skiva purjoloken. Koka rotfrukterna i buljongen cirka
1o minuter. Ligg i purjoloken och koka ytterligare 10 minuter.

Skir kottet i ddrningar och ligg det i soppan. Smaka av, kanske behover buljongen forstirkas med en
smulad kéttbuljongtirning. Strd persilja ver soppan.

Servera soppan med klimp, knickebrod och ost.



33

Linssoppa (Fakes soupa)

4 personer
Y kg linser I % dl olivolja
1 V5 liter vatten 2 tsk salt
I medelstor skivad gul lok I lagerblad
2 vitloksklyftor 3 msk vitvinsvindger

Skolj linserna och blétligg dem i varmt vatten under tva timmar och lit dem rinna av. Hill i vatten, 16k
och vitlok. Koka upp och ldt soppan sjuda under lock i cirka 30 minuter. Tillsdtt olivolja, salt, lagerblad och
vinidger och lit soppan sjuda i ytterligare 10 minuter eller tills linserna mjuknat.

Man kan dven om s 6nskas tillsdtta tomatpasta.

(Den biista boken om grekisk matlagning)

Amerikansk linssoppa

4 personer
1 stor gul lok 1 ¥ dl rida linser
23 vitloksklyftor 2 potatisar
I msk olja Y rotselleri
8 dl vatten 1 burk krossade tomater (400 g)
2 buljongtirningar I msk vindger
V5 tsk timjan 2 krm socker

Hacka 16k och vitlok och lat mjukna i oljan i en gryta. Sitt till vatten, buljong och timjan, koka upp och
liagg i vil skoljda linser, skalad tunt skivad potatis, tirnad selleri samt tomatkross.
Sjud under lock i 1o minuter. Smaka av med viniger och socker.

(DN)
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Bulgarisk linssoppa

4 personer

2 d grina eller rida linser
2 gula lokar

1 msk olja

1 liter vatten

2 buljongtirningar

1 msk paprikapulver

1 tsk salt

1 lagerblad

12 vitloksklyftor

I burk (ca 400 g) tomater
V5 15k socker

V5 1sk vindger

ev. Vo—1I tsk stott timjan

Skolj linserna vil. Skala och finhacka loken. Fris den mjuk i oljan i en gryta. Tillsicc vatten,
buljongtirningar, linser, paprikapulver, salt, lagerblad, pressad vitlok och tomater med spad.
Koka under lock pé svag virme tills linserna ar mjuka, grona linser 30—40 minuter, réda linser 8—10

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

Smaka av den firdiga 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.

(Vir kokbok)

Soppa pa roda linser

3 personer

1 gul lok, hackad

2 vitloksklyftor, hackade
3 potatisar

2 morotter

2 palsternackor

1 rédbeta

2 dl rida linser

10 dl vatten

2 gronsaksbuljongtirningar
400 g krossade tomater

2—3 msk tomatpuré

I msk paprikapulver

1 tsk dppelcidervindger

salt

timjan

Hacka den gula [6ken. Finhacka eller pressa vitloksklyftorna. Fris 16ken i lite rapsolja i en kastrull «ills

l6ken blir mjuk, men utan att den far firg.

Skala och skir rotsakerna. Potatisen i tirningar som ir cirka 1 centimeter stora, morétterna i skivor,

palsternackorna i smala bitar, och rodbetan i sma tirningar.
Tillsitt vatten ¢ill kastrullen med frista loken. Skolj linserna. Tillsdce linserna, rotsakerna,

buljongtirningarna, krossade tomater, tomatpuré och paprikapulver. Koka soppan cirka 20 minuter.

Tillsdtt appelciderviniger.

Smaka av soppan med salt och timjan.
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Linssoppa med kokosmjolk

4 portioner

Krimig och matig pa samma ging. Perfeke att ldta puttra pa spisen fore gloggen.

1 gul lok, finhackad 250 ml kokosmjilk

I tsk gurkmeja 2 dl torkade roda linser

V5 15k cayennepeppar 200 g potatis, skalad och tirnad
Y5 sk hel spiskummin, mortlad 30 g farsk ingefira

1 msk neutral olja, till stekning I tsk salt

s dl vatten I tsk strésocker

400 g krossade tomater 1 lime

Fris 16k och de torra kryddorna i olja tills Ioken 4r mjuk. Hall i vatten, krossade tomater, kokosmjolk
och linser. Tillsitt potatis och riv ner ingefira.

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

Servera med extra limeklyftor.

(Mersmak)

Loksoppa fran Oland

4 pf rsoner
1,5 liter buljong av tirning Vitpeppar
200-250 g flisk- eller blandfirs svartpeppar
margarin rosmarin
4—6 medelstora gula lokar basilika
I paprika salvia
12 vitloksklyftor ev. salt
ev. 2 df vetemjol persilja

Bryn firsen ldtt i stekpanna eller gryta med margarin. Finfordela massan med en gaffel eller stekspade.
Térna 16ken och paprikan, och hill ner dem. Lat det hela smalta ihop under omrérning utan att loken far
brynas. Om du vill ha soppan simmig s blanda ner mjol. Hall 6ver i lamplig kastrull och tillsitt buljongen
och krydda. Pressa i vitloksklyftorna. Smaka av och krydda nu mer om det behévs och tillsdte finklippt
persilja.
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Minestronesoppa
4 personer
1 gul lok, finhackad 100 g spaghetti
200 g morot, fintdrnad 380 g kokta roda linser, avskiljda (pd burk)
I tsk torkad oregano Vo zucchini, fintdrnad
V5 tsk torkad timjan salt
1 msk olivolja svartpeppar
8 dl vatten Servering:
400 g passerade tomater 1 dl rostad lok

2 gronsaksbuljongtirningar

Fris 16k, morot och 6rter i olja. Hall i vatten och passerade tomater och smula i buljongtirningarna.

Bryt spaghettin i mindre bitar och ldt koka i soppan 5 minuter.

Tillsdte linser och zucchini och lat koka tills pastan ér al dente. Smaka av med salt och servera soppan
toppad med rostad 16k och svartpeppar.

(Mersmak)
Novembersoppa
4}75750”67
4 potatisar 2 kottbuljongtirningar
2 gula lokar 1 liter vatten
I paprika 2 msk hackad persilja
200 g krossade tomater pd burk svartpeppar
200 g blandfirs (salt)

I tsk timjan

Skala potatis och 16k, kirna ur paprikan. Skir i bitar.

Bryn firsen pé svag virme i eget fett. Tillsdtt potatis, gronsaker, krossade tomater och kryddor.

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

Stré pa persilja.

Servera med smorgas.
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Nisselsoppa

4 personer
ca 2 liter smd nisslor eller toppskott av nésslor (ca I % liter hons- eller gronsaksbuljong
300 g) 1 liten knippa grislok
vatten I tsk fainkal
1 tsk salt/liter vatten ev. salt
2 msk smor eller margarin ev. vitpeppar

3 msk vetemjil

Skolj och rensa nisslorna vil. Ta bort de stjilkar som ser riktigt grova ut. Kasta nisslorna i kokande saltat
vatten och koka dem i cirka 15 minuter. SI4 av dem i durkslag och spola dem kalla. Krama ur vattnet.
Finhacka ndsslorna tillsammans med litet grislok.

Fris smor och mjol och spid med buljongen. Tillsite stote finkal, eller finkal inknutet i gasviv. Lat
soppan smakoka i cirka 10 minuter. Lagg i ndsselhacket. Krydda eventuellt med salt och peppar. Nu skall
soppan endast koka nagra minuter. Star den linge varm forlorar den litt sin vackra grona firg.

Servera soppan med halvforlorade eller kokta dgg i heta tallrikar. Nisselsoppan kan goras matigare med
prinskorv eller frikadeller. Ett annat alternativ 4r att servera skivade rdisor i soppan.

Pumpasoppa med ingefira och kanel

4 personer
I gul lok 3 dl apelsinjuice
I morot s dl buljong (gronsaks- eller kyckling)
2 vitloksklyftor I msk finhackad firsk ingefira
olja och smor till stekning 1 dl gréidde
350 g skalad pumpa négra droppar (cirka 3 st) tabasco
1 kanelsting salt
Y5 tsk korianderfron grislok

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

Tiarna pumpan och blanda i. Tillsdtt kanel, koriander, juice, buljong, ingefira och gridde.

Koka i cirka 20 minuter tills pumpan dr mjuk. Ta upp kanelstingen. Mixa slitt. Smaka av med tabasco
och salt. Strd over finhackad graslok.

(DN: Tomas Diederichsen)
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Serranders pumpasoppa
4—5 p€7507l€7’

700—-800 g pumpakott

2 medelstora gula lokar

1 liter kraftig gronsaksbuljong
2 kanelstinger

ev. Y5 g saffran

1 Y5 dl gridde

1 pressad vitloksklyfta
I krm peppar

ev. salt

1 msk smor

Skidr pumpakéttet i stora bitar, skala och grovhacka 16ken. Koka pumpa och 16k i gronsaksbuljongen

tillsammans med kanel och saffran. Niar pumpa och 16k mjuknat, efter cirka 10 minuter, fiskas
kanelstingerna upp. Hall sedan allt i en matberedare eller mixer och kor tills soppan blir slit.
Hall cdillbaka soppan i grytan, site till gridde, vitdok och peppar. Koka upp och sjud ett par minuter.

Smaka av med salt och blanka av soppan med smoret.

(DN: Astrid Nilson)

Tomatsoppa

4 personer

12 gula lokar

ca 1 msk smor eller margarin
I Y5 msk vetemjol

400—500 g passerade tomater
6 dl vatten

I gronsaksbuljongtirning
I V5 tsk basilika
2 krm salt

1 krm vitpeppar

Skala och finhacka lokarna. Fris dem mjuka i fettet i en kastrull. Stré ver mjolet och ror om. Tillsdtt de
passerade tomaterna, vattnet, buljongtirningen och smulad basilika. Koka under lock cirka s minuter.

Smaka av med lite salt och vitpeppar. Sila soppan. Servera.
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Tomatsoppa med ingefira

4 personer
2 burkar tomater (& 400 g) peppar
2 gula lokar s dl honsbuljong
I msk matfett 2 msk riven, firsk ingefira
1 msk vetemjol Till servering:
Y msk honung riven ost

15 tsk salt

Skala lokarna och hacka dem. Mjukfris dem i matfettet. Stré 6ver vetemjolet och hill i spadet fran
burktomaterna. Rér om och koka upp.

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

Mosa sonder tomaterna eller kor alltssammans i matberedaren till mos.

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

Tillstt ingefdran strax fore servering.

Servera soppan rykande het med riven ost och gott brod.
(Vi: Cajsa Stenmark)

Réod vintersoppa
4 personer
1 gul lok 12 dl vatten
1 liten purjolik ortsalt
1 stor morot peppar
1 liten bit palsternacka I tsk paprikapulver
1 msk margarin 200 g falukorv
2 msk gronsaksbuljongpulver kryddgront

2 dl réda linser

Strimla gul 16k och purjoldk. Riv eller mixa moroten. Finstrimla palsternackan. Fris allt med margarin i
kastrull. Tillsite buljongpulver och vil skéljda linser. Ror om och hill pd vattnet. Koka cirka 10 minuter
och dillsdce fint strimlad falukorv (eller tunna skivor prinskorv). Smaka av med 6rtsalt och kryddor. Sero
finklippt persilja eller annat kryddgrént 6ver.
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Brynt vitkalssoppa

4 personer
ca % kg vitkdil s kryddpepparkorn
2 msk smor, margarin eller olja s vitpepparkorn
Vo—1 misk sirap salt

1 4% liter fliskspad eller annan kéttbuljong

Ansa kalen och skir den i jimna bitar eller strimlor. Bryn kalen i fettet. Tillsdtt sirap och lat kalen bryna
ytterligare en stund sé att den fir en jimn brun firg.

Hall pa vitskan, dillsitt kryddorna och lat soppan koka under lock tills kilen 4r mjuk, ca 30 minuter for
sommarkal och 1-1 %2 timme f6r vinterkal. Smaka av soppan.

Servera med sma frikadeller eller kokt korv i soppan.

Artsoppa

6 personer
500 g gula drter 1 gul lok
1 Y% liter vatten 400—500 g rimmat bog- eller sidflisk
Kokning: I-I Y5 tsk timjan ochleller mejram
1 Yo—1 34 liter vatten ev. salt

Skolj drterna och blotlagg dem i vattnet, 6-12 timmar. Sl bort vattnet.

Koka upp de blétlagda édrterna med vatten. Skumma. Skala och skiva loken. Ligg i kottet tillsammans
med l6ken och koka det med drterna. Koka soppan sakta under lock tills drterna ar mjuka och kottet more,
1-1 Y% timme. Ta upp kéttet om det dr mort innan 4rterna dr mjuka.

Krydda med timjan och/eller mejram och eventuellt lite salt. Om soppan ér for tjock kan man spida den
med lite vatten. Skir koteet i tdrningar eller skivor och ligg tillbaka det i soppan. Koka upp.

Servera drtsoppan med bréd och senap.

Fisk och skaldjur
Citronfisk

4 PEV.YOﬂf}"
500 g farsk torskfilé I purjolik
1 tsk salt 2 dl vispgrédde
I krm vitpeppar I d riven ost (Herrgird)

rivet skal och pressad saft av V5 liten citron

Sdtt ugnen pa 225 °C. Ligg fisken i en ugnssiker form. Krydda med salt, peppar, citronskal och saft.
Skolj och strimla purjoloken och fordela over fisken. Hill pa graidden och strd dver osten. Stek fisken i nedre
delen av ugnen 20—30 minuter.

Servera med kokt potatis, citronklyftor och gronsaker.

(Arla)



41

Curryfisk

Det hir dr en mild curryrite av visterlindsk modell, inte den orientaliska varianten. Den kan serveras vid
nistan vilken temperatur som helst, utom kyld.

1 skivad purjolik 2 finhackade vitloksklyftor

I skivad morot 1 msk currypulver

I skivad selleristjilk V5 tsk mald gurkmeja

3 persiljestjiilkar Y5 tsk mald koriander

Y3 lagerblad V5 1sk mald spiskummin

1 tsk salt Y tsk chilipulver

6 svartpepparkorn 3 msk nypressad limesaft

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

40 g smor % dl yoghurt

2 tunt skivade lokar

Ligg de skivade gronsakerna och persiljestjilkarna i en djup kastrull och tick med 1 liter vatten. Tillsite
ett halvt lagerblad, salt och pepparkorn och koka upp. Sjud i 30 minuter. Skir fisken i ganska stora bitar
och ligg dem i kastrullen. Koka upp igen och sjud fisken i 12 minuter eller tills den kinns klar. Ta upp
fisken och koka ihop buljongen tills den 4r vil smaksatt. Man behéver bara 6 dl buljong. Lagg kokosflingorna
i en skal och sl 3 dl av den heta fiskbuljongen 6ver. Lit den std i 20-30 minuter.

Dela fisken i mindre bitar, ta bort skinn och ben och gor sedan sasen. Hetta upp smoret och koka den
skivade loken lingsamt tills den far lite firg, och tillsitt vitloken mot slutet. Rér ned currypulver och kryddor
och koka i 4 minuter. Hill pa resten av fiskbuljongen och sjud i 1§ minuter. Sila kokosbuljongen, tryck ut
kokosen med baksidan av en slev och hill buljongen i kastrullen tillsammans med limesaften, frukdagen
eller gelén samt mer salt och peppar om det behdvs. Ror slutligen ned yoghurten, men sedan fir det inte
koka. Lagg tillbaka fiskbitarna och virm forsiktigt.

Den hir ritten kan man spara en dag och servera den kall eller uppvirmd.

Servera med basmatiris.

(Prismas stora bok om kryddor)

Fisk med champinjoner ugnskokt i gridde

6 personer
800 g djupfryst torskfilé, tinad 2 tsk dragon
200 g champinjoner 1 Y5 tsk salt
s dl griidde I krm vitpeppar
I tsk paprikapulver

Lagg fiskfiléerna i en smord ugnssiker form med champinjoner runt om.

Koka upp gridden med paprikapulver, smulad dragon, salt och vitpeppar. Hill gridden i formen.
Site in formen i ugnen i 200 °C ugnsvirme i 30—40 minuter.

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

4 personer

400 g sejfilé, farsk eller tinad fryst
1 Y% 15k salt

2 tsk vetemjol

I tsk potatismjol

V5 krm vitpeppar
1 dl standardmiolk

Stekning:

smor eller margarin

2 msk finskuren grislok

Skir fisken i bitar och hacka den i en matberedare. Kér bara nigra sekunder, konsistensen skall vara grov.
Ror fiskfarsen med salt, vetemjél, potatismjol, graslok och vitpeppar. Spad med mjélken, lite i sinder. Stek
ett smakprov och testa kryddningen.

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

(DN)

Fiskfilé med smak av orter

4 personer
600 g fiskfilé, t.ex. rodspitta eller torsk 15 tsk basilika
2 dl vispgrédee Vo1 kerm svartpeppar
Y5 fiskbuljongtirning 15 tsk salt

V5 tsk salvia
Blanda gridde, buljongtirning och kryddor i en traktérpanna. Koka upp under vispning. Rulla filéerna

eller skir dem i bitar. Ligg ner dem i pannan. Lat koka pa svag virme under lock tills fisken 4r vit och fast,
s—r10 minuter. Servera med pressad potatis och ldctkokta gronsaker.

Lennarts fiskfilé i ugn

4 personer
400—500 g firska fiskfiléer (gdr bra med tinade 1 70d paprika
frysta) 2 msk persilja
1 msk margarin 3 msk vetemjol
[ tsk salt s dl griddmijolk
I purjolok, skuren i tunna skivor Gratinering:
Y5 tsk curry ost

Idgg

Skolj fisken vil, lat rinna av. Ligg fisken i smord eldfast form, fordela purjoloken och kryddorna over.
Tick med folie. Koka i ugn 200 °C i cirka 2§ minuter.

Sds: Smilt margarin, tillsitt vetemjol, spad med fiskspadet och griddmjélken.

Lat koka i 3—5 minuter. Smaksitt med persilja, hardkokt hackat dgg och rod paprika i tdrningar. Sla
sasen over fisken och gratinera av med lite ost.

Man kan om man vill servera broccoli till for den som tycker det ar gott.



Fiskgrating

4 pEVSOﬂEV

600 g fiskfiléer, t.ex. plattfisk, torsk, kolja, giidda
I msk margarin, smor eller olja
1 Y5 t5k salt
(1—2 msk vatten)
Gratingsis:
2 msk margarin eller smor
3 msk vetemjil
4 dl spad och griddmijolk

2 dggulor
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2 krm salt

V5 krm vitpeppar
Smaksittning gratingsas:

Yo di finklippt dill

100—200 g skalade rikor

eller

200 g svamp pd burk
Gratinering:

15 dl riven ost

Skolj av de firska fiskfiléerna. Tina de djupfrysta filéerna sd att det gir ace skilja dem at eller skir det

littinade fiskblocket i 2 cm tjocka skivor.

Smorj en ugnssiker form. Ligg fisken i formen och salta. Tillsitt eventuellt vatten. Tack med
aluminiumfolie. Koka fisken i 200 °C ugnsvirme tills den 4r vit och ogenomskinlig, 1 5—20 minuter.

Hill forsiktigt av spadet och anvind det dill sésen.

Gratingsas: Smilt matfettet i en tjockbottnad kastrull pa svag virme. Lyft kastrullen fran virmen. Ror i
mjolet och tillsite spadet och mjolken, allt pa en gang. Sire tillbaka kastrullen pd virmen. Koka sasen under

omrdrning 3—5 minuter.

Ta kastrullen fran virmen. Ror ut d4ggulan med lite mjolk. Vispa ner det i sdsen. Lat den bara sjuda under
omrorning ett par minuter. Smaksitt vil med salt och peppar.

Spritsa eller klicka vil smaksatt potatismos runt fisken.

Blanda ner nagon av smaksittningarna i sisen eller ligg den pa fisken och hill sisen 6ver. Stro pé ost.

Gratinera ritten i 250 °C ugnsvirme tills den ir genomvarm och fact vacker firg.

Exotisk fiskgryta

4 personer

600 g fiskfilé, t.ex. torsk eller sej
I purjolk eller 1 gul lok

2 paprikor av olika firg

2 d créme fraiche

2—3 msk koncentrerad juice av apelsin/persikalipple

1 tsk ingefira

Y5 fiskbuljongtirning

V5 tsk salt

I %5 dl standardmjolk

200 g djupfryst minimajs (1 paket)

Skir fisken i bitar. Strimla purjolken eller skala och hacka den gula 16ken. Strimla paprikan. Vispa ihop
créme fraiche, juice, ingefira, buljongtirning, salt och mjélk i en gryta. Lac det koka upp. Rér i alla
gronsakerna. Ligg i fisken och lat grytan koka under lock cirka 5 minuter.
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Wokad fisk med citrongris, sot basilika och jordnétter

2 msk olja 3 limeblad

200 g pangasius eller tilapiafilé V5 msk palmsocker

3 vitloksklyftor I Y5 msk fisksds

I citrongris 3 misk jordnotter utan salt
2 msk sot thaibasilika Vo—1 1dd chili

Om rda jordnotter anvinds forstek dem i lite olja; rostade forsteks inte. Anvinda den fjocka decimetern
pa citrongriset. Hacka citrongriset genom att skira bort dnden pé det, gora tva snitt sd ate det bildas fyra
klyftor och skiva sedan. Strimla limebladen och strimla (eller riv) basilikan.

Sautera (stekning under omrérning i en wok) fisk och vitlok i oljan pa medelhég virme tills fisken blir
nistan ogenomskinlig. Tillsdtt jordnotter, citrongris, limeblad, basilika, palmsocker och fisksés och sautera
ytterliga 2 minuter.

Servera med lite chiliringar pé toppen.
(Jonas Arbman)

Koljagryta

4 personer
I stort paket djupfryst kolja (450 g) I tsk salt
1 burk hela tomater (400 g) V5 gron paprika
I purjolik Y5 knippa dill

Anvind helst en gryta som kan tas frdn spis tll bord. Skir purjoloken i skivor. Koka upp tomatspadet,
purjoloken och saltet. Skiir fiskblocket i bitar och ldgg i grytan ovanpa purjon. Skir paprikan i skivor och
lagg i den och de hela tomaterna. Koka grytan pd svag virme under lock cirka 1§ minuter. Hacka dillen och
stro 6ver. Smaka av skyn, spad med lite vatten om det behovs.

Servera grytan het med pressad portatis eller ris till.
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Ugnskokt lax

6 personer
Ett bekvimt och bra sitt att tillaga lax, som ger maximalt saftig och fin lax.

I kg lax I-1 Y5 tsk salt
smor eller margarin mald vitpeppar

Riv av ett stort stycke aluminiumfolie. Smorj med lite smér eller margarin dir fisken ska ligga. Gnid den
rensade och skoljda laxbiten in- och utvindigt med salt och lite mald vitpeppar och ligg den pi folien.

Vik ihop det hela till ett stadigt paket. Tryck till kanterna vil, sd att paketet blir titt.

Placera fiskpaketet i en langpanna och sitt in denna i 200 °C ugnsvirme. Rikna med 60—65 minuter for
en 8 cm tjock laxbit som viger cirka 1 kg. Ar det en hel stor lax pa cirka 2 kg ligger man till cirka 30 minuter.
Oppna paketet (forsiktigt for angan inuti folien 4r het) och lit laxen svalna nigot. Dra av skinnet innan
fisken kallnat.

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

(DN: Anna Bergenstrim)

Laxfjiril i griddsas

4 personer
4 laxfigrilar eller skivor av lax med benet kvar Sas:
2 msk smor eller margarin 3 dl vispgridde
1 Y% 15k salt 2 tsk fransk senap
I krm peppar 2 tsk citronsaft

Sésen: Koka upp gridden i en trakedrpanna, vispa ner senap och citron och koka ndgra minuter utan
lock sd att gridden tjocknar lite.

Hetta upp matfettet i stekpannan och lat det bli ljust brunt. Krydda laxen med salt och peppar och stek
den pd stark virme en halv minut pé varje sida. Ligg 6ver laxen, utan stekfett, i traktdrpannan och brisera
3—4 minuter.

Servera laxen med kokt pressad potatis, eller ris, och nitt kokta sockerirter eller spada haricots verts.

(DN)
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Indisk laxgryta

600 g laxfilé 2—5 msk currypasta

2 vitloksklyftor s dl vatten

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

I aubergine salt

1 spansk peppar peppar

500 g passerade tomater rapsolja

Fris pressad vitlok och kummin i olja. Tillsdtt hackad 16k och senare aubergine skuren i centermeterstora
bitar och finstrimlad spansk peppar, och stek under nigra minuter. Hill i de passerade tomaterna och
currypastan och sist vatten och buljongtirning. Lat allt sjuda under lock i 30 minuter.

Rér ner yoghurt och laxen i kuber och virm i 3 minuter.

Servera grytan med hackad koriander eller persilja och ett gott ris. Mango chutney hor ocksa dill.
(Ebba Wachtmeister: Lax)

Laxpasta
3 personer
300 g rimmad laxfilé 2 dl littcréme fraiche (soltorkade tomater)
T sk salt (om kokt fisk anvinds) dill
10 cm purjolok 1 dl pastavatten
rapsolja salt
1 rod paprika peppar
Y5 pkt sojabonor spaghetti

V5 gronsaksbuljontirning, smulad

Skir fisken i sma bitar. Om frusen orimmad fisk anvinds kors den i mikrovagsugn med saltet tills den
far en kokrt konsistens.

Fris strimlad purjoldk i rapsoljan tills den svettas. Tillsdte paprika skuren i tirningar och sojabénorna.
Lat det frdsa lite. Tillsdct creme fraich, dill och pastavattnet. Ligg i laxen i bitar mot slutet.

Lyft 6ver pastan. Ror runt.

(Carola)
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Laxpudding

4 personer
300—400 g salt eller kokt lax I tsk salt (om kokt fisk anvinds)
8—10 rda eller kokta kalla potatisar 3 Vo dl mjolk
1 dl finklippr dill 3—4 dgg
I krm vitpeppar

Om salt lax anvinds liggs den i rikligt med kallt vatten 12—24 timmar. Lenrimmad lax behéver inte
vattenldggas. Skir fisken i strimlor eller i tunna skivor. (Koke fisk brytes sonder i 2—4 centimeter stora bitar.)
Skala och skiva potatisen. Finklipp dillen. Smorj en ugnssiker form.

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

Gridda puddingen i 225 °C tills dggstanningen stelnat, med kokt potatis 40—45 minuter, med rd potatis
50—60 minuter. Puddingen ir firdig nir en provsticka kan stickas dnda ned till botten utan att ndgot fastnar.

Servera med skirat smor, citronklyftor och en gron sallad.

Halstrad makrillfilé

4 personer

600—700 g makrillfilé riven pepparror
olja (salz)
I tsk salt
Aromsmor:
60 g smor

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

Aromsmoret: Lit smoret std framme en stund sd att det blir rumsvarmt. Ror sméret, och tillsétt sa nyriven
pepparrot och eventuellt lite extra salt. Servera sméret rumsvarmt. Eller forma det till en rulle och lit den
stelna i kylskapet. Skir den i skivor vid serveringen.

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

4 personer
I kg regnbdgslax Vo msk klippr grislok
I msk salt citronsaft

Fyllning: Panering:

I burk skivade champinjoner (ca 400 g) Idgg
2 msk smar eller margarin 2 msk strobrod
salt (1 msk riven ost)
vitpeppar Stekning:
2 tomater 2 msk smaor eller margarin
2 msk hackad persilja 23 d[ kaffegridde

Fjilla fisken och ta ur den frin ryggen sa att buken blir hel. Skir da utefter ryggbenet pa bada sidor och
klipp av vid huvud och stjart. Huvudet ska vara kvar men ta bort gilarna. Skolj och torka fisken vil. Gnid
in den med salt.

Hill av spadet frin champinjonerna och fris dem i matfett. Smaksdtt med salt och vitpeppar. Skélla
tomaterna och dra av skalet. Skiir tomaterna i tirningar och blanda dem med champinjoner. Tillsitt persilja
och grislok. Smaksitt med citronsaft. Fyll fisken med blandningen. Fist ihop den med tristickor och
bomullssnore.

Ligg fisken i en smord ugnssiker form. Pensla med uppvispat 4dgg. Sikta 6ver strobréd och eventuellt
riven ost. Klicka pd matfett. Stek fisken i ugn, 200 °C, 30—40 minuter tills den fatt firg. Os den d3 och da.
Spid med gridde mot slutet av stekningen.

Ta forsikeigt bort tristickor och snére. Garnera girna med smorfrasta champinjoner.

Servera med kokt potatis, steksky och sallad.

Rikor i curry och tomatsis

V2 kg oskalade rikor 6 msk chilisds

I msk curry I krm kajennpeppar
3 msk margarin 3 dl vispgridee

4 skdllade romater I stor gron paprika
(1 krm salt)

Skala rikorna. Bryn curryn i margarinet i en traktdrpanna. Tillsitt de skalade rikorna och bryn dem
hastigt i curryn. Ta upp rikorna men limna curryn kvar i pannan. Krossa de skillade tomaterna med en
tragaffel i curryn. Chilisds, kajennpeppar, gridde och eventuellt salt tillsites dérefter. Sasen fir koka upp.
Strimla paprikan och ligg ned den i sasen. Lat sasen med paprikan sjuda under lock i minst 10 minuter tills
paprikan blivit mjuk. De brynta rikorna ligges ned i sdsen nir den sjudit klart. Rikorna skall inte sjuda med

i sasen da de kan bli sega. Ritten serveras med koke ris.
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Riksas till pasta

4 personer
500 g rikor med skal I burk krossade tomater (400 g)
4 dl vatten 3 dl matlagningsgridde
I fiskbuljongtirning salt
3 vitloksklyftor svartpeppar
2 msk olivolja Farfalle (fiirilspasta) till 4 personer

Skala rikorna och ta vara pé skalen. Blanda vatten och buljongtirning i en kastrull och ligg i rikskalen.
Koka cirka 10 minuter. Sila spadet. Skala och hacka vitloken. Hetta upp oljan i en kastrull, ligg i
vitldkshacket och frds i 3—4 minuter pd svag virme. Hill i krossade tomater och drygt V2 dl av rikspadet. Lat
pannan std pa medelvirme och sjuda cirka 2 minuter eller tills merparten av vitskan har kokat bort. Hall i
gridden och ror om. Smaikoka tills sdsen far rict konsistens. Smaka av med salt och peppar. Ligg i rikorna
och virm hastigt.

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

Snabba fisken

3 PfrJOﬂer
400 g torskfilé Y msk margarin
1 purjolok 2 dl créme fraiche
salt I msk senap
peppar

Skir purjoloken i fina strimlor och fris den mjuk i margarin. Ligg 6ver i smord, ugnssiker form. Ligg
pa fisken. Salta och peppra. Ror ihop créme fraiche och senap och hill allesammans over fisken.
Stek i ugn, 200 °C, cirka 30-35 minuter. Servera med koke ris eller potatis och en sallad.
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Spitta piccata med tomatsds

4 personer
600 g fryst rodspditta I finhackad gul lok
V5 dl vetemjol 1 vitloksklyfta
Piccatasmet: I msk tomatpuré
2 dgg 15 dl vatten
200 g riven ost oregano
salt salt
peppar peppar
Tomatsas:

I burk krossade tomater (400 g)

Vind den tinade spittan i mjolet. Blanda ihop piccatasmeten och doppa spittorna i smeten. Stek
spattorna i rikligt med fett.

Fris den finhackade 16ken med den pressade vitloken och tomatpurén. Sl pa de krossade tomaterna och
vattnet. Lat koka utan lock i 5—10 minuter. Smaksitt med salt, peppar och oregano.

Serveras med ris eller pressad potatis.

Knaprig stromming

4—5 personer

600 g strommingsfilé eller 1 kg hel fisk Panering;

I tsk salt I tsk salt
Fyllning: 1 dl grovt rdgmjol
I purjolik I msk vetemjol

2 msk senap

Sdtt ugnen pa 250 °C.

Ligg ut fiskfiléerna pé arbetsbanken, salta.

Blanda ihop tunt skivad purjolk och senap och fordela réran pd hilften av filéerna. Lagg resten av fisken
ovanpi.

Blanda ihop paneringen pd ett smorgaspapper, doppa fiskarna pa bada sidor och ligg dem i en smord
ugnslangpanna.

Stek fiskarna mitt i ugnen 10 minuter, vind och stek ytterligare 1o minuter. Servera dem varma med

hemgjort potatismos och rirérda lingon till.
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Réod tonfisksas
4 personer
I burk tonfisk V5 tsk salr
I burk tomatjuice nymalen svartpeppar
1 stor gul lok 2 krm salvia
I 7id paprika saften av Y2 citron

I msk margarin

Skala och hacka 16ken grovt. Skir paprikan i tirningar. Fris paprikan och 16ken i margarinet 5 minuter.
Hill tomatjuicen i pannan och koka ihop det hela utan lock 5§ minuter.

Oppna tonfiskburken och hill bort oljan. Ligg tonfisken i mindre bitar i sisen.

Smaksitt med salt, peppar, krossad salvia och citronsaft.

Servera sasen till kokt spaghetti.

Lamm
Lammstek
6 personer
I Y1 Y5 kg lammbkitt med ben, t.ex. fransyska V2 krm vitpeppar
eller Lirstek Y5 krm svartpeppar
12 vitloksklyftor 23 dl vatten eller buljong
T sk salt

Putsa kéttet. Gnid in det med pressad vitlok och kryddor. Ligg kottet pa galler i en lingpanna och stick
in en kottermometer. Stek kottet i ugn (175 ©C) utan spadning i cirka 1 ¥2—2 timmar. Vind det eventuellt
efter halva stektiden.

Ta ut steken nir kottermometern visar 70—72 °C om litt rosa kott onskas eller 77 °C om genomstekt
kott onskas.

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

Skir kottet i skivor.

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

910 personer
2 kg lammstek (vikt med ben) I sk salt

Fyllning: 2 krm svartpeppar

1 medelstor gul lok Ingnidning:
I msk smor eller margarin I pressad vitloksklyfta
3—4 vitloksklyftor I tsk salt
ca 1 dl hackad persilja I krm peppar
1 tsk smulad rosmarin 1 tsk rosmarin

V5 tsk smulad timjan

Skala och finhacka I6ken. Fris den glansig i matfettet. Hacka vitoksklyftorna fint. Blanda sedan samtliga
ingredienser till fyllningen.

Lagg fyllningen i den ficka som bildats i lammsteken nir benet skurits bort. Rulla ihop och bind upp
steken sa att den blir jimntjock.

Sdtt ugnen pa 175 °C.

Gnid in den uppbundna lammsteken med en pressad vitloksklyfta. Stré sedan 6ver salt och peppar och
klappa in lite rosmarin. Sitt in en stektermometer sé att spetsen hamnar mitt i steken.

Ligg i langpanna och sitt in pd nedersta falsen i ugnen. Nir termometern visar 70 °C ir kottet ljust rosa.
Vid 75 °C ir kottet genomstekt. Det tar 1 ¥2—2 timmar.

Lat steken vila inlindad i aluminiumfolie To—1§ minuter innan den skirs upp.

Servera lammsteken med rejila citronklyftor, kokta sockerirtor eller haricots verts, kokt pressad potatis
och en ldtr sas.

L6s upp stekskyn med lite hett vatten. Sila ner i en kastrull och sitt till en burk consommé. Spid med
nagon deciliter vispgradde till 6nskad smak. Till sist reds sasen av med 1 msk arrowrot (i nédfall potatismjol)
utrord i lite kalle vatten.
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Ingefirskryddad biff med bambuskott

6 personer
750 g rostbiff eller innanlir I krm chilipulver
2 tsk farsk riven ingefira 7—8 cm farsk ingefira
% dl soja 200 g konserverade bambuskott
2 msk vindger 2 grona paprikor
1 msk vetemjol eller majsmjol I purjolik
2 msk brun farin % dl olja

Blanda riven ingefira, soja, vindger, mjol, brun farin och chilipulver till en marinad.

Skir notkoteet i tunna skivor och dela dem sedan i 3 cm langa och 2 cm breda strimlor. Ligg ner kottet
i marinaden och blanda vil. Marinera i minst 1 timme. Ror om da och da.

Skolj paprikan och ansa den. Skdr paprikorna i bitar som skall vara mindre 4n kottbitarna. Skolj
purjoloken och ansa den. Strimla purjoldken. Skala ingefiran och skir den i smé fina bitar. Lat
bambuskotten rinna av och tirna dem.

Ta upp kottet ur marinaden. Hetta upp olja i en wok eller stekpanna. Tillsitt ingefdra och stek under
omrérning i ndgra minuter. Ligg i kott, bambuskott och paprika, och stek i omgingar under omrérning
tills kottet blivit genomsteke, cirka 5 minuter. Ta upp dem.

Ligg i purjoloken och fris hastigt under omrérning. Ligg tillbaka kott, bambuskott, paprika och
ingefira, och rér om. Hall pa marinaden och koka upp den.

Servera med ris.

Biff i sambalgridde

4 personer
400 g lovbiff 2 d vispgridde
1 purjolok 1 tsk sambal oelek
smor eller margarin I Y5 msk soja

Strimla kétt och purjoldk.

Stek kottet och fris 16ken i matfettet i en stekpanna. Vispa ihop gridde, sambal oclek och soja i en gryta.
Lagg ner kot och purjolok i sasen. Lit det koka ihop nagra minuter.

Servera koke ris till.

(Arla)
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Biff Stroganoff

4 personer
500 g fransyska I msk vetemjol
1 gul lok 4 msk tomatpuré
2 msk margarin eller olja 2 Vo dl kottbuljong
salt 2 dl griddfil
peppar

Skir kottet i skivor och sedan i centimeterbreda strimlor. Skala och hacka loken.

Fris 16ken i en stekpanna och lat den bli mjuk pa svag virme. Ligg 6ver den i en traktdrpanna.

Bryn kottet och lat det fa farg. Blanda det med 16ken. Salta och peppra. Stro dver mjolet. Rér om. Tillsdce
tomatpurén och buljongen. Sjud under lock pd svag virme cirka 15 minuter eller tills koteet kinns mért.
Blanda i graddfilen och lat grytan bli riktigt varm. Koka ¢j med filen.

Servera kokt ris med dppeltdrningar till och en sallad med strimlad paprika i tre farger.
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Boeuf a la Bourguignon
6 personer

Den hir franska klassikern passar mycket bra ate laga en dag i forvig. Ingrediensderna gifter sig bara
bittre med varandra.

I kg fransyska eller hogrev 3 vitloksklyftor
200 g rimmat sidflisk 2 nejlikor

200 g champinjoner I lagerblad

200 g smdlok I msk tomatpuré
I morot 3—4 dl vétt vin

1 purjolok smor till stekning
nédgra persiljekvistar salt

I tsk timjan peppar

I tsk dragon

Skir flasket i grova strimlor och kéttet i 3 cm stora kuber. Skidr moroten i tjocka skivor och purjolken i
skivor.

Bryn fldskstrimlorna lingsamt i en stekpanna. Ta upp dem och ligg i en skal.

Lar fettet fran flisket vara kvar i pannan och ligg i 1 msk smér och bryn 16karna. Ta upp dem och ligg
i samma skal som fldsket.

Salta och peppra kottet oc h bryn det i samma fett i pannan. Ta bara lite kott at gingen och ligg sedan
over det i en stekgryta eller tjockbottnad kastrull.

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

Lagg i morot, purjolok, persilja, lagerblad, ortkryddor och tomatpuré. Ligg pa locket och lat puttra i 1
timme.

Smaka av med salt och peppar och tick girna grytan med ett smérat smorpapper, med den smorade
sidan nerat, och ligg pa locket. Lét sjuda ytterligare 1 timme.

Stek champinjonerna litt i lite matfett i en stekpanna.

Ligg darefter ner loken, champinjonerna och flasket i stekgrytan och lit koka upp.

Servera med nudlar, ris eller kokt potatis.

(Sanders giistabud)
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Het fransyska med spiskummin

4 personer

500 g benfritt notkott av fransyska eller innanlir
smor eller margarin
I 76d paprika

2 medelstora morétter

2—3 msk tomatpuré
1—2 msk paprikapulver
V5 tsk svartpeppar

2 tsk mejram

I purjolok Vo msk spiskummin

2 kottbuljongtirningar 125 g djupfrysta haricots verts
3 dl vatten 2 dl vispgricdede

2 vitloksklyftor

Skir kottet i smala strimlor. Skolj alla gronsakerna. Kirna ur paprikan. Skir paprika, morotter och
purjolok i strimlor.

Bryn kottet, lite i taget i smor eller margarin. Ligg efter hand 6ver det i en gryta. Smula 6ver
buljongtirningarna. Tillsdtt mordtter, vatten, pressad vitlok, tomatpuré och 6vriga kryddor. Lat grytan koka
under lock pa svag virme i 1§ minuter. Tillsitt paprika, purjoldk, haricots verts och gridde. Lat grytan koka
ytterligare 10 minuter.

Servera med pasta, ris eller potatis.

Grillspett med mustig tomatsés
4 personer

300 g oxinnanlir eller rostbiff i bit 1 krm ingefira
300 g magert bogflisk i bit I krm vitlokspulver
4 smd gula lokar 2 msk tomatpuré
I medelstor gron paprika I msk vetemjol

2 smd tomater 1 liten burk tomatjuice

1 syrligt dpple 2 burkar vatten
Sas: I Y5 tsk salt
1 msk smor

svartpeppar
2 krm curry saften av V2 citron

Skir kottet i 2 cm stora kuber. Skir paprikan i stora bitar, dpplet i klyftor, dela tomaterna och skala de
sma l6karna.

Tri upp ingredienserna varvvis pd stora spett.

Gor sasen: Fris i en kastrull smoret med curry, ingefira, vitldkspulver och tomatpuré. Tillsite mjolet och
spad med tomatjuicen och vattnet, koka 5 minuter. Smaka av sidsen med citronsaft, salt och svartpeppar.

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

pa risbidd med sdsen.
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Gulaschgryta

4 personer
600 g benfritt notkort V5 krm vitpeppar
3—4 gutla lokar 1 dl tomatpuré
I—2 msk smor eller margarin 12 dl vatten
I tsk salt V5 kottbuljongtirning
Y5 krm kajennpeppar saften av V2 citron
I msk paprikapulver I grin paprika

Skir kottet i cirka 3 cm breda bitar. Skiva 16ken. Bryn fettet. Ligg i kdttet och bryn det pa alla sidor.
Minska virmen och tillsdtt 16ken. Lat den bryna tillsammans med kottet ndgon minut. Krydda och cillsite
tomatpuré, vitska, buljongtirning och citronsaft. Smaka av. Lat kotctet brisera pa svag virme under lock tills
det 4r mort (cirka 1 timme). Mot slutet av briseringen tillsittes paprikan, skuren i tirningar.

Servera gulaschgrytan med kokt ris och grénsallad.

Indisk gryta

4 personer
600 g benfritt notkitt, t.ex. hogrev 2 tsk curry
2 msk smor eller margarin saft av 1 citron
15 tsk salt 1 msk kokosflingor
1 krm svartpeppar 1 lagerblad
1 stor gul lok Y5 tsk timjan
3 dl buljong (vatten + 1 kittbuljongtirning) 1 kvist persilja

2 msk tomatpuré

Skir kottet i jamna tirningar och bryn dem i matfett i en stekpanna. Stré pa salt och peppar och ligg
over kottet i en ugnssiker form. Skala och skiva loken och bryn den i stekfettet. Ligg 16ken ovanpa kottet i
formen.

Koka upp buljongen med tomatpuré, citronsaft, kokos och kryddor. Rér om och lit sisen koka 10
minuter. Smaksitt med mera salt och kryddor om det beh6vs och tillsitt vatten om sisen ser ut att bli for
tjock. Hill sdsen over kottet och 16ken. Ligg lock pa formen och sjud ritten firdig i ugn, 200 °C cirka 1

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

4 personer

I kg hogrev eller méirgpipa med ben eller oo g
benfritt nitkitt
2 msk margarin eller smor

I—1 Y5 15k salt
12—I5 kryddpepparkorn
2 lagerblad

3 msk vetemjil 23 gula lokar

4—s5 dl vatten 2—3 morétter

Skir kottet i bitar, tag vara pd eventuella ben. Bryn kéttet i matfettet, uppdelat i omgingar, i en
stekpanna. Flytta efter hand 6ver de brynta bitarna, och eventuellt ben, till en gryta. Stré 6ver mjdlet och
r6r om vl sd att mjdlet dr ordentligt fordelat. Vispa ur stekpannan vattnet, hill skyn i grytan. Tillsite saltet,
pepparkornen och lagerbladen. Sjud under lock (brisera) pa svag virme cirka 1—1 % timme. Rér om dé och
da.

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

Sjud ytterligare 30—45 minuter eller tills kottet dr riktigt mort. (Sammanlagd koktid for kottet blir

ungefir 1 ¥2—2 timmar.) Spid med lite mer vatten om sésen verkar for tjock.

Servera med kokt potatis, inlagda rodbetor samt dttiksgurka.

Burgundisk kottgryta

4—06 personer

600 g grytbitar av not

2 msk margarin eller smor
3 msk vetemjol

1 dl buljong (tirning)

4 df rédvin

1 Y% 15k salt

2 krm svartpeppar

1 pressad vitloksklyfta

1 bit citronskal
2 krm timjan

I lagerblad

2 msk tomatpuré
2 gula lokar

2 morotter

I stor purjolik
persilja

Bryn kottet i fettet i en stekpanna. Ligg over kéttet i en gryta. Stré 6ver mjolet och rér om.
Spid i pannan med buljong. Hill skyn och vinet i grytan. Tillsitt kryddorna och den gula l6ken skuren

i klyftor. Koka grytan pa svag virme under lock cirka 1 timme.
Skala och skiva morotterna. Skir purjon i bitar. Tillsitt forst mordtterna, purjon en stund senare. Fortsdtt

att koka grytan, total koktid cirka 1 %2 timme.

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

(Villkommen pa fest)
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Gurkfyllda oxrullader

68 personer

12—16 skivor notkott av innanlir eller fransyska, ca 3—¢ dl buljong
1,2 ke Sas:
1 Y5 tsk salt 3 msk smaor eller margarin
I krm peppar 4 msk finhackad gul lok
Fyllning: % tsk grovt krossad vitpeppar
% dl fint hackad gul lok 4 msk vetemjol
1 dl fint hackad ittiksgurka 6 dl vatten + 1 V2 kottbuljongtirning (eller
I d[ hackad persilja buljongen frin rulladerna)
3 msk ljus fransk senap 2 tsk tomatpuré
Idgg 3 msk soja
Stekning: 1 V5 dl madeira (eller cider)

smor eller margarin

Om kéttskivorna ir tjocka kan de bultas ut med knuten hand. Bred ut dem och str6 over salt och peppar.
Blanda allt dill fyllningen och fordela den pa kéttskivorna. Rulla ihop och fist med tandpetare eller knyt om
med hushallssnore.

Bryn rulladerna i omgangar runt om tills de har vacker firg. Ligg over i en gryta. Koka ur stekpannan
med lite av buljongen och hill i grytan. Brisera under lock pé svag virme, spid efter hand med mer buljong.
Lact std i cirka 50 minuter.

Ta bort tandpetare eller snore.

Sdsen:

Fris loken ett par minuter i matfettet, sitt till vitpeppar och lat den frisa med ytterligare ndgon minut.
Stré 6ver mjol, rér om och spid i omgangar med vatten och sitt till buljongtirning (eller buljong fran
rulladerna). Sitt till tomatpuré samt soja, koka upp och sitt till madeiran (eller cidern).

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

Lagg upp rulladerna utan buljong pa ett fat med kant och skeda 6ver lite av den blanka sasen. Skir
rumsvarma tomater i tunna klyftor och ligg pa fatet tillsammans med haricots verts eller smé grona Arter.
Servera rulladerna med kokt, girna pressad potatis och servera resten av sasen separat.

(DN)
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Rostbiff

I kg benfritt notkitt av rostbiff, fransyska, innanlir 1 Y5 15k salt
eller morad bog knappt V2 tsk nymalen svart- eller vitpeppar

Om man steker rostbiffen i svag ugnsviarme, 125 °C, blir kéttet jamnt rosafdrgat. Steker man i 175 °C
blir det p4 klassiskt vis lite grdare utat kanterna.

Sdte pd ugnen pd onskad temperatur. Ligg rostbiffen i en ugnssiker glasform, stekpanna eller liten
lingpanna. Krydda det runtom med salt och peppar. Stick in en kdttermometer sé att hela réret kommer in
och spetsen hamnar i den tjockaste delen av kéttet. Placera ugnsgallret pa nedre falsen, sitt in formen eller
pannan och stek till 6nskad innertemperatur.

Nir kdttermometern visar 55 °C ir rostbiffen rosardd inuti, vid 60 °C innertemperatur 4r koteet rosa.

Stektiden blir 1 Y%4—1 % timme f6r 1 kg kott som steks i 125 °C, och 50—-60 minuter f6r 1 kg kdtt som
steks i 175 °C.

Tag ut den firdiga rostbiffen. Om den ska serveras varm, tick den med aluminiumfolie och lat std 10—
15 minuter sa blir det ldctare att skidra. Lat den annars kallna utan ate ticka 6ver den. (Tag vara pd skyn och
vispa ur formen eller pannan med hett vatten som blandas med skyn och anvinds till sés.)

Skir varm rostbiff i tunna jimna skivor, kall rostbiff i mycket tunna skivor. Anvind en vass och bra kniv.
Skir tvidrs 6ver muskeltradarna.

Servera varm rostbiff med smd helstekta gula lokar, skysas och en potatisgrating. Girna ocksd nigon
gronsak.

Servera kall rostbiff med potatisgrating eller med en potatissallad och en gron sallad. Eller ligg skivad
rostbiff pd smorgas och garnera med till exempel pickles, syldok, hyvlad pepparrot, gelé.

Réda grytan

4 personer
500 g benfritt notkott, t.ex. hogrev eller ytterlir Yo burk tomater, ca 200 g
2 msk smaor eller margarin 1 tsk timjan
2 gula lokar Vs sk mejram
1 tsk salt 250 g farska champinjoner
2 krm vitpeppar 1 Y% dl griddfil

I burk italiensk tomatpuré, ca 35 g

Putsa kottet. Skidr det i ddrningar eller bitar. Bryn kottet i omgangar i lite matfett i en stekpanna. Ligg
efter hand 6ver i en stekgryta.

Skala och hacka l6karna. Bryn ocksa dem i matfett i stekpannan. Ligg ver 16ken i grytan.

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

Lat allt sjuda under lock pé svag virme i cirka 45 minuter eller tills kéttet 4r mort. Prova med en sticka.

Skolj och ansa under tiden champinjonerna. Skir dem i bitar. Fris dem i torr stekpanna ills all vitska
angat bort. Tillsidtc champinjonerna i grytan nir cirka 10 minuter aterstir. Smaksitt eventuellt med mera
kryddor.

Rér ner graddfilen och lat sedan det hela bli genomvarmt, men det fir inte koka.

Servera grytan med spaghetti eller ris och en gronsallad.

(Mina biista recept)
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Sjomansbiff

4 personer
500 g benfritt notkott av innanlir, ytrerlar, hogrev 3 stora gula lokar
2 msk margarin eller smor 12 medelstora potatisar
2-3 tsk salt s dl kittbuljong (tirning)
I krm vitpeppar Persilja

Skir kottet i tunna skivor, som eventuellt kan delas i bitar. Bryn hélften av fettet i en stekpanna. Bryn
kottet pd bada sidor. Krydda med salt och peppar. Tag upp kottet. Spid i pannan med buljongen och hill
upp skyn. Skala och skir 16ken i skivor. Bryn loken i resten av fettet. Skala och skir potatisen i ganska tjocka
skivor.

Varva potatis, [6k och biffar i en gryta eller ugnssiker form. Oversta och understa lagret ska vara potatis.
Salta lite pa potatisen. Hall skyn i formen eller grytan. Efterstek under lock pé svag virme ovanpa spisen
eller i cirka 200 °C ugnsvirme cirka 45 minuter, eller tills biffen kinns mor och potatisen dr mjuk. Klipp
persilja 6ver den firdiga ritten.

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

Den lates sondagsgryta

4 personer
§00—600 g benfritt nitkott, t.ex. hogrev, mirgpipa, I kéttbuljongtirning
fransyska eller grytbitar 2 msk ljus fransk senap
1 stor gul lok 2 msk kinesisk soja
2 vitloksklyftor V5 tsk smulad timjan
I burk krossade tomater (400 g) I krm peppar
1 Y% dl varten 1 dl vispgridde

Skir kottet i tirningar med cirka 2 cm sida. Hacka 16ken grovt, skiva vitloksklyftorna. Allt utom kottet
och gridden liggs i en gryta. Koka upp och ligg ddrefter i kottet. Sjud under lock i cirka en timme. Kottet
ska bli mért utan att falla sonder.

Rér i grytan dd och dd. Tillsite lite mer vatten om det bérjar se torrt ut. Rér i gridden mot slutet och lat
den koka med ndgra minuter. Smaka av grytan, kanske behovs lite mer senap och nagra korn sal.

Servera med koke, girna pressad potatis eller med koke ris. Broccoli eller brysselkal 4r gote till.
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Tjilknol

I—1 Y2 kg benfritt not- eller dlgkott, t.ex. rostbiff, 2 msk socker
fransyska eller bog I msk krossade svartpepparkorn
Kryddad saltlag: 1 smulat lagerblad
1 liter vatten 1 stor hackad gul lok
1 dl salt ev. I§ krossade torkade enbir

Sdtt ugnen pé 100 °C.

Farske kote: Lagg koteet i en ugnssiker form. Sitt i en kottermometer sa att hela roret kommer in i koteet
och spetsen hamnar mitt i. Sétt in kottet i nedre delen av ugnen. Rikna med att kottet behover 3—5 timmar
i ugnen. Tiden beror pa vilken innertemperatur ni vill ha och pa kéttets form.

Fryst kott: Lagg det frysta kottet otinat i en ugnssiker form. Sitt in kottet i nedre delen av ugnen. Stick
in en kottermometer nir kottet tinat efter 2—3 timmar. Spetsen pd termometern ska placeras mitt i den
tjockaste delen. Fortsitt att baka kottet i ugnen till onskad temperatur. Nar man utgar fran fryst kot kan
det totalt ta To—12 timmar innan kottet ar fardigt.

Nir termometern visar 60 °C ir kottet rott, vid 65 ©C ér det rosa, vid 70 °C dr det ljust rosa och vid 75
°C helt genomstekt.

Koka upp vattnet till lagen, ligg i salt, kryddor och hackad gul [6k och koka 3—4 minuter. Lagg det varma
kottet i en bunke eller kruka. Hall 6ver den heta lagen, som ska ticka koteet. Lat sta svalt och 6vertickt 4—
s timmar, kottet tar dd smak av lagen.

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

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

Virgryta

500 g mérgpipa Y5 dl tomatpuré

10 smdlokar 3 dl kottbuljong

I msk smor I dl vispgriidde

V5 tsk salt 2 msk vetemjol

2 krm svartpeppar 200 g champinjoner
1 krm chilipulver 1 msk timjan

Skir kottet i tirningar, skala loken. Bryn kottet och 16ken. Krydda med salt, peppar och chilipulver. Ligg
kottet i en gryta. Tillsdtt tomatpurén och buljongen. Lat grytan smakoka under lock i 25—35 minuter eller
tills kottet kinns mort.

Blanda samman gridde och vetemjél. Hill redningen i grytan. Dela champinjonerna och ligg dem i
grytan. Smula ner timjan och lat grytan koka 3—5 minuter.

Servera med pressad potatis och broccoli.



Balsamfilé

4 PEVSOﬂEV

soo g fliskfilé

200 g farska champinjoner
23 vitloksklyftor

smor

I-1 Y5 tsk salvia
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I kéttbuljongtirning
2 msk balsamvindger
I ¥ dl vatten

I tsk soja
2 dl créme fraiche

Skir kottet och svampen i skivor. Skala och hacka vitloken. Bryn kottet i smor i en stekpanna och ligg

over i en traktorpanna. Fris svamp och viddk. Lagg 6ver i pannan. Tillsitt salvia, buljongtirning, viniger,

vatten, soja och creme fraiche. Lat allt koka cirka 10 minuter.

Servera med frist spenat och potatis.

(Arla)

Falska giiss

4 personer

400 g bogflisk eller firsk skinka i 3 mm tunna
skivor
Y5 sk salt
1 krm peppar
Fyllning:
1 st dpple i klyftor
10 st katrinplommon utan kirnor
Stekning:

1 Y% msk smor eller margarin

3 dl vatten

4 dl sky ochleller buljong
2 msk vetemjol

ev. salt

ev. peppar

ev. soja

ev. gridde

Lagg kottskivorna pé skdrbrida och krydda med salt och peppar. Fordela fyllningen pa dem. Rulla ihop

och fist med tandpetare.

Bryn matfettet i gryta eller panna. Spad med vattnet och brisera pa svag virme under lock cirka 20

minuter.

Ta upp ruladerna, ta ur stickorna och hall kéttet varmt. Red av skyn dill sas pa vanligt sict. Hall sisen

over ruladerna.

Ats med koke eller pressad potatis, kokta gronsaker eller gron- eller rakostsallad.
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Griddig filégryta

4 personer
ca 500 g fliskfilé I df vatten
2 msk margarin eller smor 1 dl vitt vin
1 sk salt I d[ griidde (visp-, matlagnings- eller
I krm peppar mellangridde)
ca 250 g smé champinjoner I msk maizenaredning (till ljusa siser)

2 kvistar dragon eller 1 tsk torkad

Skir flaskfilén i cirka ¥2 cm tjocka skivor. Smilt matfett i en stekpanna. Bryn filéskivorna pd bada sidor.
Salta och peppra. Ta upp kéttet och hall det varmt.

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

Repa av dragonbladen fran stjdlkarna och hacka enbart bladen.

Ligg tillbaka kottet och blanda med champinjonerna.

Tillsdte vatten, vin och hackad dragon. Lat koka upp. Tillsice graidden och lac allt puttra cirka § minuter.
Red av med maizena. Smaka av med mer salt och peppar, om sd behovs.

Servera grytritten med ris eller pasta och en blandad sallad.

(Hemlagat!)

Fliskfilé med ananas i pepparsis

8 personer
I kg fliskfilé 8 skivor ananas
6 msk vetemjol 2 msk smaor eller margarin
salt Skysis:
vitpeppar 6—8 di steksky (buljong) + ananasspad
4 msk smor eller margarin 2—4 msk gronpeppar

Putsa kottet och skir det i 2 cm tjocka skivor. Bulta ut dem litt med handen och vind i vetemjél. Dela
varje ananasskiva i fyra bitar. Bryn dem ldtt i matfett. Ta upp och hall dem varma. Torka ur pannan.

Stek kottet och ligg upp pa varmt serveringsfat.

Vispa ur pannan och koka upp skyn, ror ner hackad gronpeppar och sjud nigon minut. Hall sdsen 6ver
kottet och ligg de varma ananasbitarna ovanpa. Servera med ris eller potatis.



Het flaskfilé

4 personer

800 g fliskfilé, skuren i ca 3 cm bitar
matfett
salt
peppar
Sas:
2 V5 dl matlagningsgréiidde
2 df vatten
I tdrning honsbuljong, smulad

15 di chilisds

65

1 msk sweet chilisds

rivet skal av en citron

I msk riven fiirsk ingefira

V5 tsk hackad rid chilipeppar
2 vitloksklyftor, pressade

1 msk soja

150 g smd lokar

2 sk vatten

I V5 msk vetemjol

Koka upp gridde, vatten, buljongtirning, chilisiser, citronskal, ingefdra, chilipeppar, vitlok och soja i en

traktorpanna. Bryn och krydda fliskfilén. Flytta 6ver bitarna till sisen. Ligg i 16karna och koka under lock

cirka 20 minuter. Blanda vatten och mjol, red av sdsen och koka ett par minuter.

Stro 6ver strimlad chilipeppar och strimlat citronskal. Servera med ris.

(Gréna konsum)

Ortfylld fliskfilé

4 personer

500 g bel fliskfilé
2 krm salt
1 krm svartpeppar
Y5 d hackad persilja
2 msk hackad firsk eller 2 tsk torkad basilika
1 vitloksklyfta
Till stekning:

1 msk smor eller margarin

2 krm salt
I krm svartpeppar
1 dl hett vatten

Till steksky:

2 df vatten
Y5 smulad kottbuljongtirning
I tsk osotad senap

1 dl vispgridde

Dela flaskfilén tvirs 6ver i lika linga bitar. Skir dérefter ett djupt snitt lings med varje bit och vik ut

kottet. Strd salt och peppar pa de snittade yttorna. Blanda persilja, basilika och finhackad vitlok och ligg pa

den ena halvan, ligg pa den andra halvan sa att tunn sida kommer mot tjock.

Bind om med hushallssnore sd att ni far en tidt rulle. Bryn kottet runt om i en stekpanna under cirka §

minuter tills det far vacker firg, salta och peppra.

Sink virmen, spid med hett vatten vid sidan av kottet och lat det brisera under lock i cirka 15 minuter.

Vind kéttet ndgon gang under tiden. Prova med en sticka om kottet ar fardigt, vtskan som sipprar ut ska

vara genomskinlig.

Lat det stekea kottet vila insvept i aluminiumfolie. Hall vatten i stekpannan, koka upp, sitt till smulad

buljong, senap och gridde, koka upp, rér om och sila i en sasskal.

Klipp bort snoret och skir kottet i et par cm tjocka skivor. Ligg upp pa varmt serveringsfat eller direkt

pa varma tallrikar. Servera med sds och hackad tomatsallad. Komplettera med potatis och kanske en kokt

gronsak.
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Fliskfilégryta

4 personer
400 g fliskfilé Vo msk rosépeppar
I msk margarin 1 msk vetemjol
15 tsk salt I msk tomatpuré
1 gul lok 1 Y5 dl buljong (vatten + tirning)
4 skivor rékt skinka I Y5 d] gridde eller créme fraiche

Strimla kottet. Bryn det i margarinet i en stekpanna. Salta.

Skala I6ken och hacka den. Skiir skinkan i tdrningar. Tillsict Ioken och skinkan i stekpannan och lit dem
bryna med.

Strd dver rosépeppar och mjol. Rér ut tomatpurén med buljongen och hill det i pannan. Lit grytan koka
pa svag virme cirka § minuter.

Hill i gridden och smaksitt eventuellt med mera kryddor. Servera kokt ris och tomatsallad ill.

(Vélkommen pa fest)

Fliskfilégryta med stark korv

4 personer
400 g fliskfilé 3 dl matlagningsgridde
200 g chorizo eller annan kryddig korv 2 msk majsena
4 tomater 1 buljongtirning
I gron paprika salt
2 vitloksklyftor peppar
V2 gul lok matfett

Finhacka I6ken och vitoken. Kirna ur paprikan och skir i bitar. Skir tomaterna i bitar. Fris 16k, paprika
och tomater i lite matfett i en gryta. Tillsitt gridde, buljongtirning, salt och peppar. Tillsitt majsena och
ror om.

Skir bort eventuella senor och skir flaskfilén i skivor. Bryn skivorna i stekpanna nagra minuter. Skir
korven i bitar och bryn i stekpanna nagon minut.

Lagg flaskfilé och korv i grytan tillsammans med gronsakerna. Lit sjuda i 20 minuter pé svag virme.

Servera med ris eller potatis.
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Fliskfilé eller fjirilsvingar med ortvinssas

4 personer
ca 500 g fliskfilé eller benfri kotlettrad av flisk- 3 dl buljong (tirning eller fond)
eller kalvkort 2 msk vetemjol
1—2 msk smor eller margarin 1 15 dl torrt vitt vin
Vo1 t5k salt 1 Y5 d visp- eller mellangridde
svart- eller vitpeppar V2 msk ositad senap
Ortvinsas: 1 vitloksklyfta
1 liten gul lok 1 tsk dragon
Y5 dl finhackad morot Y2 dl finbackad persilja
Y2 dl finbackad rotselleri I krm salt
1 msk smor eller margarin Y% krm svart- eller vitpeppar

Borja med sdsen. Skala och hacka loken. Fris 16k, morot och selleri litt i fettet i en kastrull. Tillsdce
buljongen. Koka ihop den utan lock pd stark virme 8—10 minuter.

Sila buljongen. Vispa ut mjolet i vinet i en kastrull. Tillsdtt gridde, buljong, senap, skalad pressad vitlok,
smulad dragon och persilja. Koka sdsen 4—5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Skir filén i cirka 2 cm tjocka skivor. Skir kotlettraden i drygt ¥2 cm tjocka skivor, vartannat snitt inte
helt igenom, kottet ska hinga ihop. Flik ut och platta till skivorna till *fjirilsvingar”.

Lt fettet bli ljusbrunt i en stekpanna. Stek pa ej for stark virme, filéskivorna 2—3 minuter pa varje sida,
kotletterna 1 ¥2—2 minuter pa varje sida. Krydda med salt och peppar.

Servera med kokt potatis eller stekt klyftpotatis och till exempel ldtt frista tunna strimlor av morot,
purjoldk och rotselleri.

(Vir kokbok)

Fliskfilégryta a la Cina

so0 g fliskfilé 1 vitloksklyfta

salt 400 g krossade tomater
svartpeppar 2 msk kinesisk soja

3 dl vatten 200 g majskorn

1 kottbuljongtirning 1 Y5 msk vetemjol

2 gula lokar

Skiva flaskfilén. Bryn flaskfilén i lite matfett, salta och peppra. Ligg over kottet i en gryta. Vispa ur
pannan med vattnet och en buljongtirning och hill buljongen i grytan.

Skiva loken och stek den i pannan. Ligg loken 6ver kottet. Pressa vitloksklyftan 6ver. Tillsite krossade
tomater, soja och majskornen. Lat grytan koka pd svag virme i cirka 15 minuter. Red grytan med vetemjolet.

Servera grytan med ris och firska gronsaker.
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Koreansk fliskgryta

4 personer
400—500 g magert bogflisk I tsk socker
3 msk soja 1 msk olja
12 pressade vitloksklyftor 1 liten strimlad purjolok
I krm peppar

Skir kottet i tunna strimlor. Blanda det med allt utom olja och purjoldk. Lt std 15—20 minuter. Fris
kottet i en stor stekpanna eller wok i ett par minuter. Sitt till strimlad purjolok och fris ett par minuter dill.

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

(DN)

Rosmarinkryddad flaskkarré

6 personer

ca I kg fliskkarré med ben eller 3% kg benfri 1 dl rore eller vitr vin
3—4 vitloksklyftor 2 msk vetemjol
I Y5 tsk salt 2 d vispgricdde
1 tsk grovmalen svartpeppar ca 1 msk fransk senap
I msk rosmarin soja

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

Spicka kéttet med ituskurna vitlsksklyftor. Gnid in det med salt och kryddor. Ligg kottet i en ugnssiker
form. Stick in en kottermometer. Stek i ugn vid 175 ©C tills termometern visar 8085 °C. Berikna stektiden
cirka 1 2 timme.

Sila ner skyn i en kastrull. Spdd med buljong till 2 dl. Tillsdtt vin och vetemjolet blandat med gridden.
Lat sasen koka cirka § minuter. Smaksitt med senap, soja, salt och peppar.

Skir loss kottet fran benet. Skir det i tunna skivor. Servera med sas, ristekt potatis och nigon littkokt
gronsak.
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Fliskkarré med dppelsas

4—06 personer

I Y5 kg fliskkarré med ben I dl vispgriidde
I tsk salt Vo1 tsk ingefiira
2 krm svartpeppar I krm peppar
2 krm ingefira I tsk soja

Sés: 2 msk vetemjol
3 dl sky + buljong 15 dl vatten

I rivet dpple + V5 msk socker eller V2 dl dppelmos

Gnid in karrén med salt och kryddor. Ligg kottet i en ugnssiker form. Stick in en kéttermometer i
kottets langdrikening sa att termometerspetsen inte ligger mot nagot ben. Stek i nedre delen av ugnen i 175
oC ugnsvirme, tills termometern visar 80—85 ©C. Lit steken vila i 1§ minuter insvept i folie innan den skirs
upp.

Hill sky och buljong i en kastrull. Riv ett dpple fint. Hall i dppelraspet och sockret eller dppelmos, gridde,
kryddor och soja. Lat det koka upp. Blanda samman mjol och kallt vatten, och vispa ner det i sdsen. Lat
sasen sjuda i ndgra minuter.

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

Ugnstekt plommonspickad flaskkarré

4—5 personer

¥%4—1 kg fliskkarré eller kotlettrad Fyllning;:
I—1 %5 tsk salt 10 urkirnade katrinplommon
I krm vitpeppar Sas:
2 krm ingefira eller 1 krm stott salvia eller 1 krm 2 msk vetemjol
rosmarin 4 dl sky
(grédde)

Vilj karrén eller den frimre marmorerade delen av kotlettraden. Gor ett hal mitt i karrén med en kraftig
pinne eller ett bryne. Stoppa in cirka 10 urkdrnade katrinplommon. Lagg karrén med den feta sidan upp pa
ett stekgaller i en stek- eller langpanna. Salta och krydda koteet. Stick in en kdttermometer fran kortsidan.
Placera pannan mitt i ugnen och stek karrén i 175 °C ugnsvirme. Kottet behdver varken brynas eller dsas.
Tag ut steken nir termometern visar 80—85 °C. Mager kotlettrad kan tas ut vid 77 °C. Ungefirlig stektid 4r
I timme 4§ minuter—2 timmar. Eftersom en kotlettrad 4r jamntjock steker till exempel 3 kg kot pa ungefir
samma tid som 1 kg. Lt steken vila i 15 minuter insvept i folie innan den skirs upp.

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

Skir loss kottet fran benet. Skir sedan upp det i skivor. Servera kottet med bakad eller koke potatis, kokt
broccoli, katrinplommon och dppelmos.
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Gourmetkassler pa purjobotten

4 personer
ca I kg potatis I dl vispgriidde
1 medelstor purjolik 2 di mjolk
I tsk salt ca 600 g kassler
% krm peppar Vo1 tsk rosmarin

Skala och skir potatisarna i tirningar. Ansa och strimla purjon fint. Varva potatis, purjolok, salt och
peppar i en littsmord, ugnssiker form. Blanda gridde och mjélk och hall det 6ver.

Gridda gratingen i ugnen i 225 °C, cirka 45 minuter eller ¢ills potatisen kinns mjuk.

Skir kasslern i cirka ¥2 cm tjocka skivor. Ligg dem i en rad ovanpa potatisen och purjoloken. Stré &ver
smulad rosmarin och gridda i ytterligare 15 minuter.

Servera med en sallad dll.

(Hemlagat!)

Grisgryta med ananas

4 personer
500 g benfritt fliskkitt av t.ex. bog 3 dl kéttbuljong
3 purjolokar (salt)
1 msk smor eller margarin 1 dl gréidde
I Y6—2 tsk curry 4 skivor ananas (liten burk)
1 msk vetemjol 2 msk finklippt persilja

Putsa kottet. Skidr det i strimlor. Skolj och ansa purjolokarna. Strimla dem fint.

Bryn kott och purjolok i lite matfett. Strd dver curry och mjsl. Ror om ordentligt. Spad med buljongen.
Lat det hela sjuda pa svag virme under lock i cirka 20 minuter eller ¢ills kottet dr mort. Prova med en sticka.

Smaksitt eventuellt med salt. Tillsdtt graidden. Lat det hela sjuda upp ytterligare en ging.

Skir ananasen i bitar. Lagg ner dessa i grytan. Str6 &ver persilja och servera.

Servera grytan med kokt ris och gronsallad.
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Griskott med ost och tomatsis
4 Persa}’ler

Det hir 4r en praktisk ritt, som kan forberedas i god tid. Man bryner kottet och gor tomatsdsen helt
fardig. Sedan dr det bara att ldgga alltsammans i en form och gratinera fore serveringen.

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

skinka 1 liten hackad gul lok
I msk smor eller margarin I msk smor eller margarin
T tsk salt 6 hackade tomater
V5 1sk vitpeppar 15 tsk salt
1 dl griidde 1 tsk timjan
8 tjocka skivor ost, t.ex. Herrgirds eller Grevé I lagerblad

1 dl vatten

Borja med tomatsasen. Fris loken guldgul och mjuk i lite matfett i en stekpanna. Tillsdtt tomathack, salt,
kryddor och vatten. Lit sisen sjuda i cirka 5 minuter.

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

Ligg kottskivorna i en ugnssiker form. Hill 6ver gridden. Tack med ostskivorna. Hill tomatsasen Gverst.

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

Servera matritten med koke potatis eller ris och en sallad.

(Mina bista recept)

Snabblagad griskottgryta

4 personer
500 g benfritt griskitt av t.ex. bog I tsk salt
2 stora gula lokar Y tsk vitpeppar
I msk smor eller margarin I tsk basilika
2 msk tomatpuré 23 dl buljong
I msk senap 2 msk finklippt persilja

Putsa kottet. Skiir det i mindre bitar. Skala och hacka l6karna. Bryn matfettet i en stekgryta. Bryn kott
och 16k tillsammans i grytan.

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

Lat det hela eftersteka under lock pa svag virme i 2025 minuter eller tills kéttet kinns mért. Prova med
en sticka. Spid eventuellt med lite buljong under efterstekningen.

Stro Sver finklippt persilja fore serveringen.

Servera grytan med kokt ris och en sallad, t.ex. av kinakal och tunna l6krungar.

(Mina bista recept)
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Gryta med mango chutney
4 personer
500 g benfritt griskitt av bog eller skinka I gron paprika
1 msk smor eller margarin I msk tomatpuré
I tsk salt 2 msk mango chutney
2 krm svartpeppar 1 msk vetemjol
2 gula lokar eller 1 purjolik I dl griidde
2 dl vatten

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

Skala och grovhacka loken. (Skolj och strimla purjoloken.) Fris 16ken i en stekpanna utan att den far for
stark firg. Ligg l6ken i grytan.

Spid med lite vatten. Lat det hela koka upp och sedan lingsamt eftersteka pa svag virme under lock cirka
10 minuter.

Skolj och dela paprikan. Tag noga bort alla kirnor. Serimla paprikan.

R&r ner paprika, tomatpuré och chutney i grytan. Rér om vil. Och lat grytan eftersteka ytterligare cirka
1o minuter eller tills kottet kinns mort. Stektiden beror pa vilken styckningsdel man anvinder. Prova med
en sticka.

Rér ut vetemjolet med lite vatten. Tillsitt redningen och rér om vil. Lit det hela sjuda ytterligare cirka
s minuter. Tillsdte gridden.

Smaksitt med mera kryddor om sa behdvs. Servera ritten direke ur grytan med kokt ris och en frisch
gronsallad.

(Mina bista recept)

Héstgryta med bogflisk

4—5 personer

400 g benfritt fliskkott av bog 1 grin paprika

2 msk vetemjol 2 d kéttbuljong (tirning)

1 tsk salt 4 tomater

svartpeppar V5 liter finstrimlad vitkél (ca 150 g)
1—2 msk margarin Vo msk dikta soja

2 gula lokar

Skir bogflasket i smala strimlor och vind dem i en blandning av vetemjol, salt och svartpeppar. Bryn
kottet i margarin i en stekpanna och ligg dver det i en gryta. Skala och skiva l6karna och kidrna ur och strimla
paprikan. Fris 16k och paprika i stekpannan och blanda med kéttet. Spad i stekpannan med buljong och
hall skyn i grytan. Koka under lock cirka 15 minuter. Skalla, skala och skir tomaterna i klyftor. Blanda ner
dem och den mycket finstrimlade vitkélen i grytan. Lit det hela sjuda under lock cirka 5 minuter. Smaka av
med soja. Servera grytan med ris.

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

4 personer
600 g benfritt fliskkitt av bog eller skinka % tsk ingefira
% dl soja 3 vitloksklyftor
3 dl cider eller dppeljuice 3 msk vindger
1 %5 gul lok 1 Y5 msk vetemjol

2 Y tsk curry

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

Skir kottet i strimlor, ligg dem i marinaden. Lar allt sta och dra i kylskapet 2—6 timmar.

Ligg 6ver allti en gryta. Str6 6ver vetemjol och ror om. Sjud under lock pa svag virme 15—20 minuter.
Smaka av om det behévs mer kryddor.

Servera med kokt ris, vitkil- och ananassallad.

Kassler pa orientaliskt vis

4 personer
ca 500 g kassler olja
1 rod lok 2 df honsbuljong av tirning
12 vitloksklyftor 2 msk soja
I—2 mordtter Vo1 tsk sambal oelek
12 paprikor ev. salt
I klyfia vitkil (ca 200 g) ev. peppar

Skir kasslern i strimlor. Skir den réda loken i smala klyftor och hacka vitloksklyftorna. Skir morotterna
i tunna skivor och paprikorna och vitkalsklyftan i strimlor.

Hetta upp olja i en stor stekpanna eller wok. Fris kassler, 16k, vitlok, morot och paprika hastigt. Tillsdct
vitkdlen och ror om. Blanda ner buljong, soja och sambal oelek.

Lat koka ndgra minuter och smaka av. Klipp over kryddgront. Servera med ris och keso.

(Grona Konsum)
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Birgittas kinagryta

4 personer
500—600 g fliiskkarré 3—4 grona paprikor
matfett salt
2 medelstora gula lokar svartpeppar
250 g champinjoner kinesisk soja
ca 300 g bongroddar

Tirna kottet och bryn det i lite matfete. For 6ver det brynta koteet till en gryta. Hacka loken och bryn
den i samma fett som kottet och for direfter 6ver den till grytan med kottet. Skiva champinjonerna och stek
dem i lite matfett. Ligg dem i grytan. Skolj bongroddarna och tillsitt dem till grytan. Tillsdte salt, mald
svartpeppar och soja. Lat grytan koka pd svag virme i cirka 20 minuter. T4rna paprikan och tillsicc den till
grytan. Grytan far koka i ytterligare 5—10 minuter. Servera kinagrytan med ris.

Mjélkkokt kotlett

§—0 personer

I—1 Y kg fliskkotlett i bit (1 V5 tsk) salt
1 liter gammaldags mjolk (1 Y% krm) peppar
(2 tsk) mald ingefira

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

Lagg ner kottet i en tring tjockbottnad gryta. SId pd sd mycket mjolk ace det knappt ticker kotletten.
Koka upp forsiktigt (mjolk kokar sa ldct 6ver). Sink virmen och koka under lock pi mycket svag virme
cirka 1 timme. Vind kottet da och da under kokningen. Det 4r late hint att det fastnar i botten pa grytan.

Ta upp kéttet, skir bort benet och hall kéttet varmt.

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

Skir kottet i tunna skivor. Servera med sésen, kokt potatis, sockerérter samt girna krutonger av vitt brod
som stekts i smor.

(Sanders gistabud)
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Marinerade kotletter

4 personer
4 fliskkotletter I msk vindger
salt 2 vitloksklyftor
Marinad: 1 gul lok
1 dl olja 5 korianderkorn eller 1 tsk mald koriander
2 msk kinesisk soja I krm svartpeppar

Salta kotletterna ldtt och ligg dem i en ugnssiker form.

Hacka den gula loken. Pressa vitloksklyfrorna. Blanda ingredienserna till marinaden. Hall &ver
kotletterna. Lit dem std i kyl minst ett par timmar. Vind dem nagra ganger. Stek cirka 30 minuter i 225
°C.

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

Mustiga grytan

4 personer
300 g benfritt fliskkitt av bog eller skinka V5 tsk rosmarin
2 msk vetemjol 2 lokar
1 tsk salt 1 purjolok
I krm vitpeppar 3 morétter
3 msk margarin ca 8o g kilrot
4 dl vatten 1 dpple

1 krm ingefira

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

Lagg 6ver dem i en gryta, helst en som ritten kan serveras ur. Spid i stekpannan med vatten och hall
skyn i grytan.

Tillsdte smulad rosmarin och ingefira. Koka under lock pé svag virme cirka 10 minuter.

Skolj, skala och ansa mordteer, kilrot, 16k, purjolok samt dpple. Skir morotter och kilrot fint. Skir 16k
och dpple i mindre klyftor och purjoloken i skivor.

Lagg 1ok, kélrot och morot i grytan och lat koka i 5 minuter. Ligg i purjolok och dppelklyftorna. Lat
grytan koka ytterligare s minuter under lock pa svag virme.

Servera med kokt portatis eller ris.
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Revbensspjill

4—06 personer
I-I Y5 kg tjockskuret revbensspjill 1 Y5 krm vit- eller svartpeppar
I—1 Y5 tsk salt 1 tsk malen ingefira

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

Stek spjillet i ugnen i 175 °C ugnsvirme. Vind det en ging under stekningen. Nir benen kan lossas frin
kottet dr det fardigt. Ungefirlig stektid 4r 1 %5 timme.

Ta upp spjillet och spad skyn i langpannan med lite hett vatten. Smaka av skyn eller red den med
vetem;jol il sas.

Skir revbensspjillet i bitar.

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

Honungsstekt revbensspjill

4 personer
I kg tjockskuret revbensspjill 2 msk citronsaft
2 msk soja 1 msk senap
2 msk honung I tsk ingefira

Blanda soja, honung, citronsaft, senap och ingefira och pensla pa revbensspjillet. Ligg det i en langpanna
med den feta sidan upp.

Sitt in lingpannan i ugn i 175 °C. Stek cirka 1 %2 timme. Pensla kottet nagra ganger under stekningen.

Ta upp spjallet. Hill bort fettet och spad i langpannan med lite hett vatten dill sky. Skir upp kottet.

Servera med bakad potatis (kan goras samtidigt i ugnen) och dppelmos.
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Ugnsbakad julskinka

I rimmad skinka 3 msk senap
Griljering: 3—4 msk strébréd
Idgg ev. hela kryddnejlikor

Om skinkan ligger i ndt 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 svélsidan pd skinkan sa att spetsen hamnar mitt i. Hela termometerroret bor
vara inne i kottet. Ligg skinkan pa ett stort ark aluminiumfolie. Svep om folien vil, men si att
termometerskalan 4r synlig. Ligg skinkan pa ett galler i en lingpanna. Sitt in den i nedre delen i 175 °C
ugnsvirme. Berdkna tiden till 50—75 minuter per kg. En lingsmal skinka blir fortare klar 4n en rund.

Avbryt tillagningen nir termometern visar 70—75 °C. Nir termometern visar 70 °C 4r skinkan maximalt
saftig. Far den st tills innertemperaturen ar 72 °C blir den mer gammaldags kokt i konsistensen. Tag ut
skinkan ur ugnen och 6ppna folien. Spara skyn till doppspad eller soppa.

Tag bort nit och sval nir skinkan svalnat nagot.

Griljering: Ligg den svélfria skinkan pé ett ugnssikert fat eller i en langpanna. Blanda 4gg och senap.
Pensla skinkan med blandningen och stré 6ver lite strobrod. Sitt in den i nedre delen av ugnen i 200-225
oC ugnsvirme. Lat den std tills den fact vacker firg, cirka 15 minuter. Stick eventuellt in hela kryddnejlikor
i ett vackert ménster i skinkan.

Kyl skinkan si snabbt som majligt och still den i kylen.

Paskskinka kokt i appeljuice

8—10 personer

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

1 Y5 kg rimmad benfri skinka 3 msk fransk osotad senap
2 dl koncentrerad dppeljuice %% tsk smulad timjan

s dl vatten Sas (for 6—7 personer):

1 stor gul lok 6 dl silat spad

23 vitloksklyftor 2 msk vetemjol

I kott- eller grinsaksbuljongtirning 1 dl vispgrédde

2 msk soja

Vilj en sa trang gryta eller kastrull som majligt. Koka upp juice och vatten. Skélj skinkan i rinnande kalle
vatten, nitet skall vara kvar. Ligg ner skinkan i grytan, sitt i en termometer sa att spetsen hamnar mitt i.

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

Sitt ner grytan i kallt vatten i diskhon, stdll i kylen nir den svalnat. Skiva skinkan och servera den med
firska gronsaker pd byffébordet eller med ris alternativt kokt potatis, och en licker sis av spadet, som
middagsritt.

Sasen: Koka upp spadet, ricker det inte si spdd med vatten. Skaka eller vispa samman mjol och gridde
och vispa ner redningen i buljongen. Sjud cirka fem minuter och smaka av sasen.

(DN: Astrid Nilson)
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Ortgriljerad paskskinka

I10—I12 pEVSOﬂK}"

I Y5—2 kg benfri rimmad skinka Griljering:

I msk timjan saften av V2 citron

1 stort lagerblad 2 msk ljus ositad senap
1 gul lok 2 15k timjan

I stor movor

Ta skinkan ur plastforpackningen men lit ndtet vara kvar. Spola den under rinnande kallt vatten. Stick
in en kottermometer sé att termometerns spets hamnar mitt i skinkan.

Lagg skinkan i en gryta och fyll pd kalle vatten sa det tdcker. Ligg i timjan och lagerblad samt skalad 16k
i klyftor och skalad morot i skivor. Koka upp och rikna direfter med en koktid pa s0—60 minuter per kilo.
Sjud under lock tills termometern visar 7075 °C.

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

Avlidgsna ndt och svil, och skir eventuellt bort en del av fettkanten. Ligg skinkan i en liten lingpanna
eller liknande, pressa ver citronsaften. Bred sedan pé senapen och str6 éver timjan.

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

(DN)

Skinkfrestelse

4 personer

Lattlagat och gott, skinkfrestelse 4r som en Janssons frestelse fast med skinka.

I kg mjolig potatis 45 dl vispgriidde eller matlagningsgridde
2 gula lokar 1 tsk salt
sMor 0,5 tsk svartpeppar

300 g skinka eller kassler

Skala och skir loken i tunna skivor. Fris den mjuk i lite smér i en stekpanna.

Skala potatisen och skir den i tunna strimlor. Skir skinkan i strimlor.

Smorj en ugnssiker form. Ligg i ett lager potatis, direfter 16ken, skinka och sedan resten av potatisen.
Salta och peppra. Hill pa gridden.

Gridda i mitten av ugnen cirka 5o minuter i 200 °C. Kdnn med en sticka att potatisen ir klar.

(Fredriks fika)
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Skinkgryta med grislok

4 personer
400 g firsk skinka eller bog 1 Y6 dl vatten
1 msk smor eller margarin 1 msk vetemjol
I stor morot I df créme fraiche (V2 burk)
2 msk fransk senap ca % dl klippr griislok
I kdttbuljongtirning

Skir kottet i strimlor och bryn det i matfettet i en stekpanna. Sdnk virmen och rér ner strimlad eller
grovt riven morot samt senap och buljongtirning. Skaka ihop mjél och vatten och ror ner i pannan. Site till
créme fraiche samt hilften av grisloken och sjud under lock cirka 15 minuter. Stré 6ver resten av grisloken.

Servera skinkgrytan med pasta och gronsallad. Komplettera girna med jordgubbar till efterrice.

Skinkstek

4—5 personer

1 kg firsk benfri skinka Sas:

I Y5 tsk salt 4 dl sky

1 Y5 krm vitpeppar 2 msk vetemjol
I tsk mald ingefiira (salt, peppar)
hett vatten

Ruta svilen i sneda rutor med riktigt vass kniv. Gnid in kéttet med salt och kryddor. Ligg steken i en
liten lingpanna. Stek med kéttermometer 175 ©C ugnsvirme 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 skir upp kottet i
sa tunna skivor som maojligt.

L6s upp skyn i lingpannan med lite hett vatten. Spad till 4 dl och laga sas av skyn pé vanligt sitt.

Ats med kokt potatis, broccoli och dppelmos.
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Skinkwok

4 personer
I purjolok 2 dl dppelcider
2 morditter 2 msk soja
2 msk olja V5 tsk salt
I paket minimajs (200 g) 1 krm peppar
I paket sockerdrter eller haricots verts (200 g) I tsk arrowrot

250 g kokt skinka i bit eller fliskfilé

Skolj och strimla purjolken. Skala och strimla mordtterna. Skir bonorna i bitar. Skir skinkan eller
flaskfilén i strimlor.

Fris 16k och morbtter i olja i en wok eller stor stekpanna.

Tillsitt minimajsen och sockerirterna eller bonorna, och eventuellt flaskfilé. Lat dem frisa med ett par
minuter.

Om skinka anvinds, blanda ner den i woken. Hall éver cider och soja samt krydda med salt och peppar.

Rér ut arrowroten i lite kallt vatten. R6r sedan ner redningen i woken.

Servera skinkwoken med kokt ris, girna jasminris.

Appelflisk

4 personer
400 g rimmat sidflisk i skivor (stekflisk) 1 krm vit- eller svartpeppar
12 gula lokar 23 hela kryddnejlikor
2—3 dpplen

Skala och skiva 16ken. Skélj och kirna ur dpplena. Skidr dem i skivor eller klyftor.

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

Stek 16k och 4pple i stekpannan tills de fact fin firg och kinns mjuka. Ligg ner flisket i stekpannan igen,
tillsdtt nejlikor och lat allt bli genomvarmt.

Servera direkt ur stekpannan med koke skalportatis dill.
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Appelkotlett

6 personer
drygt 1 kg fliskkotlett med ben 1 stor gul lok i klyftor
1 liter drickfirdig dppeljuice 3—4 dpplen
ca Y5 liter vatten Sas:
2 gronsaksbuljongtirningar V5 liter kokspad
V2 dl kinesisk soja 1 dl vispgridde
V5 tsk vitpepparkorn 3 msk vetemjol
V5 tsk timjan 1 tsk ljus fransk senap
1 bit hel ingefdra (alt)

Putsa eventuellt bort lite av fettet pa kotletten. Spola kottet i varme vatten och ligg det i en tring gryta.
Séte girna i en kottermometer. Tillsdtt samtliga dvriga ingredienser med undantag f6r dpplena. Kottet ska
vara tickt av vitska.

Koka upp och lat sedan kottet sjuda under lock tills termometern visar 83—85 °C. Det tar cirka 1 timme
och 30 minuter. Nir ungefir 5 minuter aterstar av koktiden lagger ni ner dppelklyftor och later dem koka
med sd att de blir ndstan mjuka.

Sasen: Sila ungefir en halv liter av den ljusbruna buljongen frin kottkoket. Lat den koka upp. Skaka
vetemjolet med gridden i en redningsbégare eller ror till en slit redning. Vispa ner griddblandningen i den
kokande buljongen och lat sedan sjuda i ett par minuter. R6r ner senapen och smaka av med salt om det
behovs.

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

(DN)

Firs
Biff a la Lindstr6m
4 personer
400 g kittfirs 1 Y5 dl fint hackade inlagda rodbetor
I Y5 tsk salt 23 msk fint hackad gul lok
1 krm vitpeppar 2 msk hackad Gttiks- eller saltgurka
2 kokta, kalla potatisar 1 msk hackad kapris
I-3 dgg ca 2 msk smor eller margarin

1 5 dl vatten eller kittbuljong

Blanda samman firs, salt och peppar. Tillsitt mosade potatisar och 4dggen och spid med vattnet eller
buljongen. Arbeta ihop smeten. Finhacka de inlagda rodbetorna och loken. Hacka gurkan och kaprisen.
Blanda ner det hackade i firsen.

Forma firsen till 8—10 knubbiga pannbiffar. Stek biffarna i smor eller margarin pa medelstark virme.
Stek 2—3 minuter pé varje sida.

Ta upp biffarna. Vispa ur pannan med lite varmt vatten till sky efter varje omging. Smaka av skyn nir
stekningen 4r firdig. Hall den runt biffarna.

Servera biffarna med kokt potatis, skyn och irter eller en gron sallad.



82
Cevapcici
4 PEV.YOﬂfV

[ ursprungsreceptet fran Balkan grillas de avlanga farsrullarna, men det dr enklare att steka dem pé vanligt
vis.

400 g nétfirs I krm svartpeppar
1 stor gul lok I tsk salt

12 vitloksklyftor smor eller margarin
I tsk paprikapulver

V5 tsk sambal oelek eller 1 krm kajennpeppar

Lagg firsen i en bunke. Skala 16ken och riv den pa grovsta sidan av rivjirnet. Ndr man river 16k méste
den rivas grovt, finriven smakar beskt. Blanda firsen med 16k, pressad vitlok och kryddor.

Forma étta avlanga rullar av firsen och stek dessa vél runt om i brynt matfett. Lt eftersteka pa svag virme
under lock i 3—4 minuter.

Servera med ratatouille och med brod alternative portatis eller ris.
(DN: Astrid Nilson)

Chili con carne

4 personer
400 g kottfiirs 2 grona paprikor
4 gula lokar (vatten)
2 msk smor eller margarin 2 burkar vita bonor i tomatsds
1 Y% 15k salt 1 tsk oregano
I krm vitpeppar I krm chilipeppar
1 burk krossade tomater (400 g) 2 pressade vitloksklyftor

Bryn firsen i en stekgryta, dela med gaffel si den smular sig. Hacka loken grovt, lit den frisa med en
stund, salta och peppra. Hill pa de krossade tomaterna och paprika i tirningar, och eventuellt lite vatten,
och sjud under lock i 15 minuter.

Hall i bénorna, krydda med smulad oregano, chilipeppar och pressad vitlok. Koka upp och smaka av.
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Dromfirs
% kg kalvfirs Vo1 15k salvia eller rosmarin
Y kg fliskfirs ca 2 dl kallt vatten, helst vichyvatten
3 msk strobrod 2 dggulor
1 dl mjolk 2 dl vispgridee
I dgg Gratinering:
§0—100 g bayonneskinka 3—4 tomater
12 tsk salt ca 100 g ost av schweizertyp

1/3 tsk vitpeppar

Lat skorpmijolet fa svilla i mj6lken i en rymlig bunke. Ligg i firs, finstrimlad skinka, kryddor och det
hela Zgget och arbeta firsen kraftigt. Spad med vatten och ror i 4ggulorna en i sinder och sist gridden i en
smal strile. Firsen ska vara lite losare dn dll kottbullar — spad nagot mer, om det behovs. Stek ett litet prov
for avsmakning och krydda mer, om ni tycker. Bred ut firsen i smord gratingform och still in den i 225 °C
varm ugn cirka en halvtimme. T4ck med skivade tomater och riven ost och stek firsen firdig i 250 °C
ytterligare cirka 20 minuter.

Servera dromfirsen med sallad, spenat eller haricots verts och koke eller rastekt potatis.

Frikadeller med currysas

4 personer
500 g kott- eller blandfirs Sas:
1 dl strébréd 1 liten gul lok
2 dl mjolk I tsk curry
Idgg 1 Y2 msk vetemjol
salt s dl kottbuljong

Lat strobrodet svilla i mj6lken i en bunke. Blanda det dérefter med kottfarsen. Kndck i ett 4gg och blanda
det med kottfirssmeten. Forma smé bullar och lagg dessa att koka i saltat vatten tills de 4r genomkokta.

Fris finhackad gul 16k med curryn. Tag av kastrullen och tillsitt vetemjolet. Spad med buljongen, lite
till att borja med. Lat koka upp, och sjud direfter sisen ndgra minuter.

Servera frikadellerna med ris och currysésen.
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Frikadeller i tomatsas

4 PerSU}’ler
500 g kalv- eller blandfirs Sas:
1 gul l6k (motsvarande 2—3 msk hackad) 2 medelstora gula lokar
I dgg 2 msk smaor eller margarin
1 dl strobrid 4—s5 dl vatten
2 dl kaffegriidde 1 Yo—2 dl tomatpuré
23 msk olja 1 krm basilika
2 tsk salt I 5 tsk salt
1 krm vitpeppar I krm vitpeppar

Hill strobrodet i en bunke och blanda med gridden. Skala och hacka den gula Ioken till firsen. Skala
och skiva lokarna lovtunt till sasen.

Hetta upp oljan i en stekpanna och smoret i en kastrull pa medelgod virme. Hill den hackade 6ken i
stekpannan och den skivade i kastrullen. Fris under omrérning utan att 16ken tar firg. Tag stekpannan av
virmen nir loken 4r guldgul och ldtt genomskinlig,

Spid lken i kastrullen med vattnet. Ror ned tomatpurén, 6ka virmen och lat koka upp. Sink virmen
igen och lat smakoka utan lock. Krydda med salt, peppar och sondersmulad basilika.

Rér ned firsen i griddblandningen. Blanda ocksa in den oljefrista loken och 4gget. Ror firsen tills den
blir jaimn och krydda med salt och peppar.

Sila sasen, sld den tillbaka i kastrullen och koka ett litet smakprov av firsen. Justera kryddningen pa firsen
med ytterligare salt eller peppar om det behdvs. Forma kottbullar mellan handflatorna och koka i omgangar
i den sjudande tomatsisen. Koktiden beror pi storleken pi kottbullarna, men rikna med ungefir s—7
minuter for frikadeller med 4 centimeters diameter. Kinn med en provnél. Nir den litt glider igenom ar
frikadellerna firdiga. Spad eventuellt med vatten eller buljong, om tomatsdsen kokar ihop for mycket.

Lagg ned alla frikadellerna i tomatsdsen och servera med nykokt spaghetti, eventuellt pudrad med riven
ost. Firsk gronsallat och ugnssprodvirme baguettebrod dr gote till.

Firsbiff i panna

4 personer
400 g kottfiirs 1 msk smor
I tsk ortsalt 2 Y5 dl mellangriidde (27 %)
I krm svartpeppar I msk soja
1 1/2 msk potatismjol Tillbehor:
1 dl mjolk hackad lok, persilja och oliver

Blanda firsen med ortsalt, peppar, potatismjdl och mjélk. Bryn sméret i en stor stekpanna och platta ut
farsen direkt i den till en stor biff som ticker hela pannan. Stek 4 minuter. Dela firsen i 4 delar och vind
dem. Stek ytterligare 4 minuter.

Ta upp biffarna och skdlj ur pannan. Hall gridde och soja i stekpannan och rér om. Ligg i biffarna och
lit dem puttra i sdsen 3—4 minuter.

Servera med tillbehoren och kokt potatis.

(Arla: Stunder i kéket)
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Firsgrating
500 g kottfirs 1 kottbuljongtirning
I purjolok potatismos
3 dl mjolk persilja, hackad
I msk osotad senap ost, riven

Kottfirs frises med hackad purjolok. Hall i mjolk, osotad senap och buljongtirning. Koka 10 minuter.
Gor potatismos med mycket hackad persilja. Skeda upp moset lings kanten i en form. Hill kottfdrssasen i
mitten och strd Sver riven ost. Gratinera i 250 °C i 10 minuter.

Hamburgare
8—10 stycken

400 g notfirs 1 tsk salt
Idgg I—2 krm svartpeppar
I tsk maizena olja, smor eller margarin

Blanda firs, 4gg, maizena, salt och peppar. Arbeta firsen smidig och forma den till jimnstora bullar.
Platta till dem.

Stek dem i olja, smor eller margarin tills de face fin firg och dr genomstekta. Berdkna cirka 3 minuter per
sida.

Servera hamburgarna med hamburgerbréd, skivad réa 16k, skivade tomater, isbergssallat och ketchup.

Snabblagad julkorv

250 g notfirs 1 Y5 krm malen ingefira
250 g fliskfirs I Y5 krm mald kryddpeppar
2 kokta kalla potatisar, ca 175 g 1 Y2 krm mald vitpeppar

I Y5 tsk salt 1 dl mjolk

1 Y5 krm malda kryddnejlikor Vo msk potatismjol

Blanda firsen med mosad potatis och ror sedan ner 6vriga ingredienser till en smidig firs. Lat firsen sta
kallt i 30 minuter.

Ta lite olja pa rena hinder och rulla firsen till korvar tjocka som en normal flaskkorv. T4nk pé att inte
gora korven lingre 4n den gryta ni ska koka den i.

Riv av plastfolieark som @r sd stora att korven kan rullas in ett par varv och sa att det blir rejilt med
knytmén i korvens dndar. Knyt andarna med hushallssnére, men inte alltfor titt indll.

Lagg korvarna i kokande vatten och sjud under lock, koka inte, i 12—15 minuter. Klipp upp ena inden
och tryck ut korven och servera den varm. Eller lat den kallna i sitt plastskinn och servera den uppskuren i
skivor.

Den som sa vill kan virma korvskivorna litt i skinkspad. Servera sedan korven med spad som dopp i

gryta.
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Koftacurry

4 personer

Kofta: I tomat
I dessertsked myntablad 2 vitloksklyftor
1 medelstor gul lok Vs tsk malen ingefiira
2 vitliksklyftor 1 medelstor gul lok
500 g fin firs 60 g matolja, smor eller margarin
2 tsk salt 6 dl naturell yoghurt
Y tsk malen ingefira I dessertsked koriander
Y tsk chili 1 Y2 dl vatten
Y tsk malen kryddnejlika

Curry:

1 liten bit firsk ingefira

Hacka myntan fint. Hacka en 16k och 2 vidoksklyfror. Ligg kottfarsen i en skal och blanda med mynta,
hackad vitlok och 16k. Tillsdte salt, chili, kryddnejlika och ingefdra. Forma firsen till bollar av en valnots
storlek.

Skala ingefdran och hacka den fint. Pressa vitloken och tillsdtt vattnet och resten av den malda ingeféran.
Skiva loken fint. Hacka tomaten grovt.

Hetta upp matfettet och stek loken graddfirgad. Tillsdte tomaten, yoghurten och den malda koriandern
och lat sjuda i 15 minuter. Sl i vitloksvattnet och lit sjuda i § minuter. Ligg i kottbullarna.

Tiack med lock och koka pa lig virme i 45 minuter eller tills kottet dr firdigt. Om det behovs mer sas
kan man tillsitta 1 ¥2 dl varme vatten och lata sjuda i ytterligare 5 minucer.

Servera med koke ris eller Kokosris och brod.

(Det [ndiska kiket)
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Kildolmar

4 personer
I medelstort vitkilshuvud (ca 1 kg) I krm vitpeppar
vatten Till bryning:
2 tsk salt/liter vatten dggvita

Fyllning: I msk smor eller margarin
%4 dl rundkornigt ris Vo msk brun farin eller sirap
2 dl vatten 3 dl vatten eller buljong
300 g kittfirs Sas:
I-1 Y2 dl mjolk eller griddmjilk 4 di sky
ev. I dggula 2 msk vetemjol + V5 dl vatten

I—1 Y5 tsk salt

Lossa de yttre stora bladen pé kilhuvudet och f6rvill dem nagra minuter i kokande saltat vatten. Lit dem
rinna av och svalna.

Gor i ordning firsen. Koka forst riset i vatten under lock, tills riset 4r alldeles mjukt, cirka 20 minuter.
Lat det kallna. Blanda sedan riset med firsen, sitt eventuelle dll gulan och spid med litet gridde i taget.
Arbeta firsen vil. Den skall vara ganska 16s. Smaka av med salt och peppar.

Lagg 2 msk av denna firs pa varje kalblad och pensla kanterna med litt uppvispad vita. Rulla ddrefter
ihop dem till lagom stora paket. (Dolmarna behéver tack vare vitan inte bindas om. Eventuellt kan de fistas
ihop med tandpetare.)

Bryn kildolmarna i matfett i en stekpanna. Ligg ett par dolmar i taget i pannan med skarven nedat.
Vind dem forsiktigt och bryn dem vackert guldbruna pa alla sidor. Flytta 6ver de brynta dolmarna i en
stekgryta medan de andra bryns. Str farin eller ringla helt litet sirap pa dolmarna och hill pa den sky man
fitt genom att vispa ur stekpannan med litet vatten eller buljong. Lat kildolmarna eftersteka (brisera) pd
svag virme under lock tills kilen ir mjuk och firsen genomstekt, 30-40 minuter. Os dolmarna ofta och
spad mera om sa behovs.

Kéldolmarna kan ocksa stekas i ugn utbredda i en smord lingpanna. Stek dem da i cirka 45 minuter i
225-250 °C ugnsvirme. Vind dem efter halva stektiden och spad mot slutet av stekningen med buljong.

Tag upp kéldolmarna ur grytan. Ror ut vetemjélet i vatten. Vispa ner redningen i skyn. Lat sésen koka
3—s minuter. Smaksitt med mera kryddor om det behdvs. Ligg i kildolmarna i grytan.

Servera kaldolmarna med kokt potatis och lingonsylt.



88

Kilpudding

4 personer
V5 vitkdlshuvud, Vo—% kg 2 medelstora kokta kalla potatisar
smor 1—1 Y5 t5k salt

Firs: I krm vit- eller svartpeppar
300 g kottfirs 3 dl mjolk

Skolj kélen och skir den i tirningar. Bryn den i smér i en stekpanna eller stekgryta.

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

Varva kil och firs i en smord ugnssiker form med kal underst och dverst.

Gridda kalpuddingen i ugn vid 200 °C tills kilen blivit mjuk och firsen genomstekt, 45—60 minuter.
Spid eventuellt med lite vatten om kalen verkar torr.

Servera med kokt potatis och lingonsylt.

Kilmaja

3 personer

Enkel ersittare for kilpudding eller kaldolmar

Vs vitkdlshuvud 2 msk sirap

500 g kottfirs 1 msk kinesisk soja
2 df vatten 3 dl vispgricdde

1 kottbuljongtirning

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

Hacka vitkilen och bryn den med sirapen. Tillstt sedan kottfirsen och bryn den tills den blir finfordelad.
Tillsdte vatten, buljongtirningen och sojan, salta och peppra.

Lt koka i cirka 40 minuter.

Tillsdtt gridden de sista minuterna. Smaka av med salt och peppar.

Servera med kokt potatis och lingonsylt
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Julkottbullar

3—4 personer

Riktigt smé kéttbullar brukar anses som extra elegant men fakeiske blir lite storre bullar saftigare. Tycker
du det tar for lang tid att trilla kéttbullar kan du i stéllet forma firsen till pannbiffar.

Y5 dl strobrod 3 krm salt

1 dl kéttbuljong 1 krm vitpeppar
400 g notfars eller blandfirs 2 krm kryddpeppar
V2 gul lok Y2 kerm nejlikor

I dgg

Blanda buljong och strébrod i en bunke och lit det svilla en stund.

Hacka loken och fris den i lite matfett utan att den tar firg. Ror ner 16k, kottfirs och dgg, samt salt och
kryddor i bunken.

Stek en klick fars for att kunna smaka av kryddningen. Tillsite mer salt och/eller kryddor om det behovs.

Forma kéttbullar av smeten.

Stek dem i matfett sd att de far firg pd alla sidor. Ta inte for manga at gangen i stekpannan.

Efterstek cirka 4 minuter sa de blir vil genomstekta, eventuellt i en separat panna. G6r man en storre
sats for julbordet kan man eftersteka kottbullarna i lingpanna i ugnen. Det gar fint att frysa in koéttbullar.

Servera med rodkal och potatis.
(DN: Berit Lyregird)

Julksttbullar med kryddpeppar

ca 40 stycken

400 g kottfiirs Idgg

34 di strébrod 1 tsk salt

I 5 dl mjolk eller vispgriidde I krm malen kryddpeppar
1 msk riven gul lok Smér

Blanda strobrod med mjolk eller gridde. Lat det svilla s—10 minuter. Blanda firsen med 16k, 4gg, salt
och kryddpeppar. Tillsitt strobrodsblandningen och rér tills farsen 4r smidig och vil blandad.

Fukta hinderna med kallt vatten och forma firsen till smé jamna kottbullar. Stek dem, négra i taget, i
smor. Skaka pannan sé ate de blir jimnt brynta. Sink virmen nir kéttbullarna bérjat fa firg och stek tills de
blir genomstekta 5—10 minuter.
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Linas kottbullar

4—5 personer

3 msk smulade havregryn
1 dl griddmijolk

500 g notfirs

1 liten fint riven gul lok
2 msk ljus fransk senap

I krm vitpeppar

I krm curry

1 msk kinesisk soja

1o—1 15k salt

Stekning:

smor

Sas:

steksky

V2 kotrbuljongtirning
1—2 msk vetemjol
mjolk

salt

vitpeppar

Blanda havregryn och mjélk och lit svilla i minst 5 minuter. Sitt sedan till alla 6vriga ingredienser och

r6r om sd allt blir vél blandat. Rulla stora bullar, som pingisbollar, och ligg dem pi vattenskoljd skirbrida.
Stek kottbullarna. Servera med steksky forstirkt med %2 buljongtirning, eller med brun avredd sis.

Kottbullarna dtes med koke potatis och lingonsylt.

Kottfirsgrating

4—5 personer

500 g kottfirs

I gul lok

V5 kottbuljongtirning
2 msk tomatpuré

I tsk torkad timjan

1 tsk torkad rosmarin

1 dl vatten

3 dl + 1 dl gridde
1 tsk salt

peppar

300 g pasta

3 dl riven ost

Stek kottfars och hackad 16k. Ha i buljontining, tomatpuré och alla kryddor. Hill i vattnet och lat det

puttra bort medan du ror om.

Hill i 3 dl gradde och lat puttra i cirka 5—7 minuter. Koka pastan enligt anvisningarna men spara cirka

1 minut péd koktiden.

Blanda kottfirs och pasta i en ugnsfast form. Hill pa 1 dl gridde. Toppa med osten. Gratinera i ugnen

pé 225 °C i cirka 15 minuter.
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Kottfirsgryta

500 g kottfirs 1 kottbuljongtirning

2 gula lokar vatten

I tsk salt 1 burk hela tomater (400 g)
I krm vitpeppar I grin paprika

10 potatisar

Fris kottfirs och hackad 16k. Krydda med salt och peppar. Tdrna potatisen och dllsitt den. Ligg i smulad
buljongtirning. Tillsitt lite vacten. Hall i tomaterna ovanpa det hela. Lt det hela koka pé svag virme under
lock. Térna paprikan och tillsitt den mot slutet av koktiden. Grytan ér firdig nir potatisen dr mjuk.

Kottfirskaka i ugn

4—5 personer

Den hir ricten har oindliga variationsmojligheter. Det dr bara att byta ut 16kklyftorna mot svamp,
mordtter, paprikaringar eller vad man nu tycker bist om.

1 d strobrid 1 tsk paprikapulver

2 df vatten 2 kokta potatisar

400 g kottfirs smor eller margarin till formen
Idgg 4 gula lokar

1 tsk salt persilja

Lat strobrodet svilla i vattnet cirka 1o minuter.

Tillsdce fars, 4gg och kryddor samt potatisen, sedan den forst mosats med gaffel. Arbeta snabbt firsen
jamn och smidig. Bred ut den i en smord, ugnssiker form.

Skala [6karna och skir dem i klyftor. Stick ner l6kklyftorna ungefdr till hilften i firsen.

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

Klipp rikligt med persilja dver ritten innan den serveras.

Servera kottfirskakan med ugnsbakad potatis eller spaghetti. Girna ocksa en sallad eller kanske kokta
gronsaker.

(Mina biista recept)
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Kottfirslimpa
4 personer
1 dl strobrod Sas:
2 dl mjolk 4 dl sky och buljong
I-I Y5 tsk salt 2 msk vetemjol
I krm peppar salt
500 g kottfirs peppar
T dgg soja
I msk margarin eller smor ev. Yo—1 dl gridde

vatten eller buljong

Blanda strobrod och mjolk. Ror i salt och peppar och lat brodet svilla i mjélken 10 minuter. Arbeta i
farsen och dgget. Ror tills firsen 4r smidig men inte sa linge att den blir seg och tradar sig.

Smorj en ugnssiker form eller liten laingpanna med matfettet. Forma firsen till en sldt lingd direke i
formen. Sitt in den i 175 °C ugnsvirme och gridda cirka 1 timme. Pensla med fettet ett par ganger mot
slutet av stekningen.

Ta firsen ur formen. Los upp den fasttorkade skyn med hett vatten eller buljong. Tillsitt eventuelle
gridde. Red av sasen och lit den koka 3—5 minuter. Smaka av. Skir upp firsen i skivor.

Ats med sisen eller enbart sky, kokt potatis, kokta gronsaker eller sallad. Lingonsylt ir ocksi gote till
kottfirs, likasa actiksgurka.

Kottfirslimpa med ugnstekta tomater

4 personer

Tiank pa att loken ska svettas langsamt och bara bli gyllenbrun — inga brinda bitar.

500 g notfirs Tillbehor:

Yo d strobrod 1 paket bacon (140 g)

2 di mjolk eller gridde 2—4 lagerblad

1 liten gul lok 4 stora tomater

1 msk smor 1 rédlok

I dgg salt

I-1 Y5 tsk salt peppar

2 krm peppar timjankvistar till garnering

Lat strobrodet svilla i mjdlken i 10 minuter.

Skala och finhacka 16ken. Stek den mjuk i smér tills den face lite farg. Lat svalna. Blanda firsen med
strobrodsblandningen, dgg, 16k, salt och peppar. Arbeta den vil.

Forma firsen till en avlang limpa. Tick den med baconskivor och lagerblad och ligg den i en stor smord
ugnsform.

Halvera tomaterna och ligg dem runt om kottfdrslimpan. Skala och strimla rédloken. Ligg strimlorna
pa tomaterna och salta och peppra. Sitt in formen i ugnen och stek i 175 °C i 45—60 minuter.

Servera kottfirslimpan med tomaterna och kokt potatis eller potatismos. Garnera med firska
timjankvistar.

(Morberg lagar husmanskost)
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Kottfirslada
3—4 msk smor eller margarin 250 g squash (eller gurka)
500 g blandfirs 2 mordtter
250 g champinjoner Sas:
2 gula lokar 3—4 msk smor eller margarin
I Y52 tsk vitlokspulver 2 V2 msk vetemjol
I krm vitpeppar 1 liter mjolk
3 tsk kinesisk soja 2 Vo msk fransk senap
10 potatisar 1 Y5 15k salt

Fris fars, hackad 16k och skivade champinjoner. Krydda med vitlokspulver, vitpeppar och soja.

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

Sasen: Fris matfettet, strd Sver vetemjol och spid med mjolk. Tillsice salt och senap. Koka cirka §
minuter.

Sla sasen 6ver kottfarslidan. Gridda i 200225 °C 40—45 minuter pa nedersta falsen.

Kottfirspaj

Deg: Y5 tsk paprikapulver
4 dl vetemjol % krm vitpeppar
175 g margarin I tsk oregano
3 msk vatten 1 dl vatten

Fyllning: I 76d paprika
500 g kottfirs 2 digg
1 purjolok Y5 dl riven ost
matfett 1 dl vispgriidde
(1 vitloksklyfta) 1 dl mjilk
I tsk salt

Hacka samman ingredienserna till degen. Arbeta inte degen lingre 4n att den hinger ihop. Ta undan
cirka ¥4 som ska bli galler.

Tryck ut resten av degen i en osmord form som dr 24—25 cm i diameter. Nagga degbotten med en gaffel.
Still in formen i kylskap ca en halvtimme. Sitt ugnen pa 225 °C.

Gridda pajskalet mitt i ugnen cirka 15 minuter. Sink virmen till 200 °C.

Ansa purjoloken och skir i tunna ringar. Stek kottfirsen i en stekpanna tillsammans med purjoloken.
Pressa i vitloken, tillsitt salt, paprikapulver, vitpeppar, oregano och vatten. Blanda om och lat vattnet koka
in i kottfarssdsen.

Skolj paprikan och kirna ur den. Skir paprikan i sma tdrningar. Knick 4ggen i en liten skdl och vispa
ihop dem. (Spara lite av dggen till att pensla med.) Blanda paprikan, riven ost, gridde, mjélk och iggen i
kottfarsroran. Hall kocefirsroran i pajskalet.

Kavla ut resten av degen. Sporra eller skir remsor och ligg 6ver som ett galler. Pensla degen med igg.
Gridda i mitten av ugnen tills gallret fatt fin firg och fyllningen stannat, cirka 20—-25 minuter.
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Orientalisk kottfirsritt

4 personer

400 g kottfirs (10 % fert)
4 morotter

400 g vitkdl

I vitloksklyfta

I tsk svartpeppar

I tsk kardemumma

Skala och grovriv morétterna. Strimla vitkalen.
Koka vitkal och morétter halvmjuka i buljongen.

12 msk soja

2 msk svensk senap

I tsk sambal oelek eller annan pepparsis
V2 kotrbuljongtirning

2 dl vatten

Smula kotefirsen i gronsakskoket. Krydda. Lat koka under lock, pa svag virme i cirka 10 minuter.

Servera med ris.

(Bertil Jonssons Kokbok for mén)

Kottfirssnurror
16-20 stycken

Deg:

50 g jdst

s dl vatten, fingervarmt

2 tsk salt

4 msk matolja

12—14 dl vetemjol
Fyllning:

1 gul lok

2 msk olja

200 g kottfdrs

T burk krossade tomater

Smula ner jisten i en skdl. Tillsdtt vatenet och ror tills jasten har 16st sig. Ror ner olja, mjol och salt.

1 kottbuljongtirning
2 msk tomatpuré

2 vitloksklyftor

2 lagerblad

2 tsk oregano

I tsk timjan

salt

svartpeppar

Garnering;

100 g riven ost, lagrad

Arbeta degen vil tills den sldpper skdlen. Lat jdsa i 30 minuter. Sdtt ugnen pd 250 °C.

Skala och finhacka 16ken. Fris den i olja utan att den tar firg. Tillsite kotefars och fras upp den. Spid
med tomatkross. Tillsite buljongtirning och tomatpuré. Pressa i vitlok. Tillsitt drterna och lagerbladet. Lit

sasen koka pd lag virme i minst 1§ minuter och krydda med salt och svartpeppar.

Ta upp degen pa banken och kavla ut en halv centimeter tunn rektangel. Fordela den avsvalnade
kottfirsen dver degen. Rulla ihop degen som en rulltarta. Fist garna ihop kanten med lite kallt vatten. Skir
rullen i bitar. Lagg bullarna i bullformar pa en plat. Lic jisa yteerligare i 30 minuter. Riv osten och stro pd

bullarna nir de jist firdigt. Gridda i cirka 12 minuter tills bullarna fact fin firg.

(DN)
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Christers kottfirssas

3 gula lokar

500 g kottfirs

matfett

I burk krossade tomater (400 g)
4 msk tomatpuré

3 msk senap

I kdttbuljongtirning

4 tsk curry
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3 tsk paprikapulver
2 tsk kanel

(salt)

I citron

2 V2 msk vetemjol
12 paprikor
vatten

Skala och hacka loken och fris den i matfettet tillsammans med kottfarsen. Tillsitt de krossade
tomaterna, tomatpurén, senapen och buljongtirningen. Smaksitt med curry, paprikapulver, kanel och saften
av en citron. Ror ut vetemjolet i lite vatten och tillsdee till sdsen. Koka sdsen i cirka 1§ minuter. Tédrna
paprikorna och tillsitt dem till sdsen. Koka sdsen i ytterligare cirka 5 minuter. Om sasen blir for tjock kan
eventuellt lite vatten tillsittas. Sasen dts tillsammans med spagetti.

Lammbollar med koriander

400 g mager lammfirs
Vo1 tsk salt
I tsk nystott spiskummin
I tsk nystitt koriander
V2 dl hackad slitbladig persilja
3 msk naturell yoghurt
Sas:
4—6 vitloksklyftor
1 bit skalad firsk ingefira, som en valnit
2 sk vatten
I tsk nystitt spiskummin

1 tsk nystott koriander
I krm kajennpeppar

3 msk olja

I kanelsting

4 kardemummakapslar
1 stor gul lok

3 msk tomatpuré

3 msk naturell yoghurt
2 dl vatten

V5 tsk salt

Blanda alla ingredienser till lammbollarna och forma cirka 25 bollar.

Lagg vitok, ingefira och vatten i en mixer och kor till mos. Blanda ner spiskummin, koriander och

kajennpeppar i moset.

Hetta upp oljan i en gryta och ldgg i kanel, kardemumma och hackad gul lok. Fris i 5 minuter under

omrorning.

Tillsdtt kryddmixen samt tomatpuré blandad med yoghurt. Hall till sist dver vatten och sal.

Ligg i lammbollarna nir vitskan bérjar koka. Skruva ner virme och lit grytan sjuda utan lock i cirka 25

minuter.

Ror forsiktigt dd och d4, sd att det inte branner vid. Lat sedan svalna.

Nir sdsen kallnat 4r det ldte att skeda bort det fett som lagt sig pd ytan.

Virm upp bollarna i sin sas fore servering. Garnera girna med firsk koriander.

(DN: Agneta Borlid)
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Lammfirsbiffar
8 personer
800 g lammfirs 2 msk pressad citron
2 gula lokar 1 tsk malen spiskummin
I knippa persilja 3 msk firsk eller 1 msk torkad oregano
4 vitloksklyftor I msk salt
2 kokta potatisar V5 15k svartpeppar
2 dgg 3—4 msk oliv- eller rapsolja

Grovhacka 16k, persilja, vitlok. Kor tillsammans med potatis, 4gg, pressad citron och kryddor till mos i
matberedare eller hacka for hand. Blanda ned firsen.

Forma med vattenskoljda hinder till ganska sma och dggformade biffar.

Stek pa medelvirme i oljan. Stek i omgangar. Biffarna behover bara fa lite firg, de behover inte vara
genomstekta.

Ligg biffarna i en ugnssiker form och lit dem eftersteka 10 minuter i ugnen pa eftervirmen frdn en 250
oC varm ugn, t.ex. tillsammans med gronsaker och potatis.

Servera biffarna med gronsaker och potatis i ugn och eventuellt med grekisk tzatziki.

(Mat med kénsla for miljo)

Lammfirspaj med dill och purjo

§—06 personer

Deg: 400 g lammfirs
1 Y2 dl vetemjol 1 tsk salt
1 Y5 d grabamsmjol 2 krm vitpeppar
125 g smor eller margarin I msk soja
2 msk vatten 1 dl vatten
Fyllning: 1 dl finr hackad dill
I stor purjolok 2 dl riven ost
V5 dl vatten I dgg
I msk smor eller margarin 2 dl gridde

12 vitloksklyftor

Hacka snabbt samman ingredienserna till pajdegen och tryck ut den i en form som ir ungefir 24 cm i
diameter. Nagga botten med en gaffel. Lat pajformen st i kylen i minst 30 minuter.

Sdtt ugnen pd 225 °C. Forgridda pajskalet i nedre delen av ugnen i 12 minuter.

Snitta och skolj purjon. Ligg i en stor stekpanna med vatten och matfett. Fris tills vitskan kokat bort
och 16ken mjuknat. Site till pressad vidok och lagg i farsen. Fris firsen tills den grynar sig och borjar ta firg,

Krydda med salt och peppar, sitt ill soja och vatten. Koka ett par minuter tills det mesta av vattnet kokat
in. Ror ner dillen och bred ut firsblandningen i pajskalet.

Stro pa osten. Vispa upp dgget, blanda med gridden och hill blandningen 6ver firsen. Gridda mitt i
ugnen 15 minuter eller ndgot lingre tid om firsen hunnit svalna.

Servera pajen med en sallad.

Pajen kan forberedas i god tid och vdrmas i ugnen nir den skall dtas. Lammfirsen kan ersittas med

notfirs.
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Lammbkebab med rotsaker och morotsraita

4 personer
Lammkebab: 1 msk olivolja

500 g lammfirs 23 krm flingsalt
3—5 krm salt 2 krm svartpeppar
2 krm mald kryddpeppar 2 msk hackad timjan
2 krm spiskummin Morotsraita:
2 krm mald svartpeppar 2 dl matyoghurt
2 krm malda kryddnejlikor I tsk krossad hel kardemumma
2 krm kajennpeppar I tsk spiskummin
2 krm bryggkaffe 12 tsk chilipulver eller kajennpeppar
2 dgg 2—3 krm flingsalt
1 msk potatismjol 250 g morotter, rivna i langa strimlor
12 msk vatten 2 msk grovt hackad skalad pistaschmandel
1 msk olivolja 1 msk fint strimlad mynta

48 grillspett i tri

Rostade rotsaker:
1 kg rotfrukter, t.ex. mordtter, kilrot,
palsternacka, ridbetor, rotselleri, lok, skurna i

bitar eller klyftor

Blanda firsen med salt, kryddor, kaffe, dgg, potatismjél och vatten. Rér om. Still firsen i kylen for att
vila, cirka 30 minuter. Forma firsen till ovala biffar och trid dem pa blétlagda grillspett. Pensla med olja
och stek eller grilla dem runt om cirka 5 minuter.

Lagg de skurna rotsakerna i en ugnslingpanna. Droppa 6ver olivolja. Salta, peppra och vind runt. Sitt
in langpannan i mitten av ugnen, 200 °C, och lat sta tills allt 4r mjuke, cirka 40 minuter. R6r om nigon
gang under tiden. Blanda i timjan mot slutet.

Blanda yoghurten med kryddor och salt. Vand ner morétter och mandel. St pa mynta.

Servera kebaben med rotsakerna och morotsraitan.

(Mersmatk: Sander Johansson)
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Butlers lammléada
6 personer

I stor aubergine (iggplanta) eller 2 smd
10 potatisar

2 paprikor

1 gul lok

I burk hela tomater (400 g)

600 g malet lammkdott

Y5 dl ris

Koka riset i 1 dl vatten.

3 msk rivebrod

I tsk timjan

2 vitloksklyftor

3 tsk salt

V5 tsk peppar

1 dl vitt vin

3 msk margarin

Skiva auberginen i skivor som 4r ungefir en halv centimeter tjocka. Skir potatis och paprika i bitar, skiva

loken grovt, skir ner tomaterna.
Blanda kétt, ris och rivebrod.

Gor en liten kryddblandning av timjan, salt, peppar och pressad vitlok.

Varva nu gronsaker, kott, gronsaker, kott, gronsaker i en ugnsfast form. Stré kryddblandningen mellan

varje varv. Avsluta med gronsaker verst.

S1a pé det vita vinet. Klicka 6ver margarinet. Och sitt in formen i medelvarm ugn, cirka 225 °C.

Ta ut formen efter ungefir en halv timme. Pressa ner lammladan med en slev eller liknande f6r att den

inte skall krympa ihop mot mitten av formen. Och for att vitska skall pressas upp fran botten och over

gronsakerna som ligger overst.

Séte tillbaka formen i ugnen och gridda i ytterligare 3 5—40 minuter eller till potatisen ar riktigt mjuk.

(Carl Butler)
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Lasagne
4 personer
8—10 lasagneplattor (forkokta), till tva lager i salt
formen 1 krm vitpeppar
Kottfirssas: V5 tsk oregano
400 g kottfiirs V5 tsk basilika
1 stor gul lok Ostsas:
1 vitlksklyfta 8 dl mjilk
olja eller margarin 4 msk vetemjol
2—3 msk tomatpuré 4 dl riven, lagrad ost
1 burk krossade tomater (400 g) salt
I kéttbuljongtirning svartpeppar

Kottfirsasen: Skala och finhacka loken och vitloksklyftan. Fris dessa i matfett i en stor stekpanna. Ligg
i farsen. Dela sonder kottet med en trigaffel. Stek och rér om tills firsen far fin firg. Tillsite ddrefter
tomatpuré, krossade tomater, buljongtirningen, salt och peppar. Smakoka cirka 30 minuter. Smaka av och
smaksdct med oregano och basilika.

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

Sprid ut en tredjedel av kottfirssisen i botten pa en ugnssiker form. Hill pa en tredjedel av ostsasen.
Ligg pa ett lager lasagneplattor. Och sd nista lager kottfirssas, och sd vidare. Avsluta med ostsasen.

Gratinera i 225 °C i 40 minuter. T4ck eventuellt med folie mot slutet om ytan borjar fa for mycket farg.

Servera med vitkélssallad eller tomat- och gronsallad.
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Lantstillets litta lasagne

4—5 personer

12—15 lasagneplattor
Kottfirssas:

2 gula lokar

2 msk smor eller margarin

12 vitloksklyftor
400 g kottfiirs
I tsk salt

I burk hela tomater (400 g)
2 tsk oregano

Ostsas:
3 dggulor
1 msk maizena
6 dl naturell mild yoghurt
4 dl riven ost, ca 200 g

2 krm svartpeppar

St ugnen pd 200 °C. Borja sedan med kotefdrssasen.

Fris hackad gul 1ok i matfettet i en stor stekpanna tills den mjuknar. Site till pressad vidok, ror om och
hoj virmen. Ligg i kottfirsen och bryn under omrorning tills firsen grynar sig och bérjar fa lite firg.

Séce dill salt, peppar, innehéllet fran tomatburken samt smulad oregano. Ror om, koka upp och lat sasen
sjuda i § minuter.

Vispa dggulorna och maizenan med lite av yoghurten, blanda ner resten av yoghurten samt cirka 3 dl av
osten.

Vilj en ugnssiker form som rymmer 4—5 lasagneplattor. Det gor inget om plattorna maste brytas for ate
passa.

Bred ut ungefir en tredjedel av kotefirssisen i botten pa formen. Ligg pi ett lager lasagneplattor och
direfter en knapp tredjedel av yoghurtblandningen. Fortsitt att varva sd det blir tre lager av varje, och s att
det blir lite extra yoghurtblandning pd det 6versta lagret med lasagneplattor.

Stro pa den sparade osten och site in lasagnen i nedre delen av ugnen och gridda den 30-35 minuter.

(DN)

Linsgryta

4 personer
2 gula lokar 2 krm gurkmeja
300 g kottfdirs 1 krm malen svartpeppar
2 dl ris Sés:
1 dl grona linser 2 dl griddfil
7 V5 df vatten 2 tsk curry
1 kottbuljongtirning 15 tsk salt

Skala och hacka Ioken. Stek kottfirs och 16k i en stekgryta. Ligg i ris och linser. Hall 6ver vattnet och
lagg i buljongtirningen. Krydda med gurkmeja och peppar. Ror om. Koka under lock pé svag virme ca 30
minuter tills ris och linser ir mjuka och allt vatten kokat in.

Blanda ingredienserna till sasen och servera den till grytan.
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Lokdolmar

4 personer
3—4 stova lokar I dl griidde
I kvartsburk kantareller eller blandsvamp 1 litet dgg eller 1 dggula
I50 g kalvfirs salt
1 df finhackad gul lok vitpeppar
1 msk strobrod sellerisalt

Skala I6karna och skir ett djupt snitt genom halva 16ken. Koka lokarna halvmjuka i ldttsaltat vatten och
spola dem sedan under kallt vatten. Lossa bladen forsiktigt och lat dem rinna av. Anvind kirnorna i I6karna
— finhacka dem och blanda dem i firsen. Lat skorpmjolet svilla i graidden och blanda i firs, finhackad svamp,
lokhack och 4dgg. Krydda ganska starke, ligg cirka 1 msk av firsen pa varje stort 16kblad och svep om firsen.
Bryn lokdolmarna fint runt om i stekpanna. Spid med lite 1okspad och lit dem smaputtra mjuka under
lock.

Ni kan ocksd ugnsteka l6kdolmarna i smord eldfast form. Pensla med smilt smor eller margarin och stek
i 225—250 °C varm ugn. Spid nir de fitt vacker firg och berikna cirka 30 minuters stektid.
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Moussaka (Aubergine- och lammfirsgryta)

4 personer

I kg medelstora auberginer
I msk salt

ca 1 V2 df vetemjol

olja, helst olivolja

3 gula lokar

§00—600 g lammfrs

2 medelstora tomater

1 %5 df tomatpuré

I finhackad vitloksklyfia

2 krm malen kanel
I tsk salt
2 krm nymald svartpeppar

Ostsas:

25 g smor eller margarin
4 msk vetemjol

s dl mjolk

Y5 tsk salr

1 dl riven parmesanost

% tsk oregano

Skala auberginerna och skir dem i drygt 1 cm tjocka skivor. Varva skivorna med saltet i ett durkslag. Lat
dem ligga si cirka 30 minuter.

Skala under tiden 16ken och finhacka den. Hetta upp en stekgryta. Hall i lite olja och stek 16ken under
omrorning tills den blivit mjuk och fatt lite firg.

Blanda ner lammfirsen. R6r under tiden med en trigaffel sa firsen grynar sig.

Skélla tomaterna och drag av skalen. Skir tomaterna i tirningar. Blanda ner dem samt tomatpuré, vitok,
oregano och kanel. Salta och peppra. Lit alltsammans steka under omrérning tills néstan all vitska
forsvunnit.

Skolj hastigt aubergineskivorna i kallt vatten. Torka av dem med papper och vind dem i mjslet. Skaka
av overflodigt mjol. Stek aubergineskivorna i olja cirka 1 minut pa varje sida. Ligg dem efter hand pa papper
att rinna av.

Sitt ugnen pa 175 °C.

Smiilt fettet och rér ner vetemjolet. Spid med mjélken och lat sisen koka upp under omrérning. Rér ner
osten och tag kastrullen frdn virmen.

Varva i en ugnssiker form aubergineskivor och kottfiars med aubergineskivor underst och 6verst. Hall
Over sasen.

Gridda i ugn cirka 30 minuter. H3j ddrefter ugnstemperaturen till 200 °C och gridda ytterligare cirka
15 minuter tills ytan ir gyllenbrun.

Lat moussakan std ndgra minuter efter griddningen innan den serveras.

(Mat och bak frin Europa)

Pannbiff med 6rtsmak

4 personer
400 g kottfirs 1 tsk korvel
2 st dggulor 2 msk persilja
1 tsk salt 2 msk grislok
I krm vitpeppar 2 msk margarin

Hacka grisloken och persiljan. Blanda sedan den tillsammans med kottfirsen, dggulor, salt, kérvel och
peppar. Forma firsen till 4 biffar, stek dem i en medelvarm stekpanna 5 minuter pa varje sida.
Serveras med kokt potatis eller potatismos.
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Pepparburgare med senapssas

4 personer
400 g nétfirs 3 dl kottbuljong
2 tsk grovt krossad svartpeppar 1 df créme fraiche
I tsk salt 2 msk fransk senap
1 msk smor eller margarin 1 msk soja
Sas: Garnering;
3 msk gul lok 3 msk hackad persilja

Forma fyra stora burgare av firsen. Strd peppar pa bigge sidor och bryn cirka 2 minuter pa varje sida,
salta under tiden. Ta upp biffarna och skélj ur pannan.

Hacka l6ken. Ligg denna och buljong i pannan och koka ett par minuter, sitt till créme fraiche, senap
och soja och koka ytterligare nagra minuter. Ligg ner biffarna och lat dem bli varma. Stré 6ver persilja.

Servera biffarna med portatis eller ris och kokt broccoli.

Persiljejarpar
4 personer
1 dl strobrod Stekning:
2 dl mjolk 1 Y2 msk smor eller margarin
I—1 5 t5k salt 2 df buljong eller vatten
I krm peppar Sas:
500 g kottfiirs s dl sky ochleller buljong
Idgg 2 Y5 msk vetemjol
Fyllning: ev. salt, peppar
2 di klippt persilja ev. soja
Vs dl smor eller margarin ev. 1 msk tomatpuré

Blanda strobrod och mjolk. Ror i salt och peppar och lat brodet svilla i mjolken 10 minuter. Arbeta i
farsen och dgget. Ror tills firsen 4r smidig men inte sa linge att den blir seg och tradar sig.

Forma rulader: Bred ut firsen pa vattenskoljd skirbrida, ruta in den och ligg pé en fyllning bestiende
av klippt persilja blandad med matfett. Forma ruladerna med hjilp av en stekspade.

Bryn ruladerna i brynt matfett i en stekpanna. Flytta 6ver dem i kastrull eller panna. Vispa ur stekpannan
med buljong eller hett vatten och hill skyn 6ver jirparna. Lit sjuda pé svag virme cirka 8 minuter.

Lagg upp jarparna och red skyn till sis. Hall sasen 6ver jarparna.

Ats med kokt potatis och rarivna morétter eller vitklslingon.
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Tomatfirsbiffar

4 personer

Biffarna blir extra goda om man smaksitter firsen med tomatpuré och senap.

400 g notfirs I dgg

I msk tomatpuré I msk potatismjol
I tsk grov senap 1 dl mjolk

1 tsk salt 1 msk riven gul lok
2 krm svartpeppar matfett till stekning

Blanda firsen smidig med de 6vriga ingredienserna. Forma 8 biffar och stek dem pa medelvirme pé bada
sidor tills de face fin firg,

Servera firsbiffarna med ett gott potatismos, girna smaksatt med lite riven ost.
(SvD: Ingrid Eriksson)

Algfﬁrsbiffar

4 personer
500 g dlgfirs matfett
3 deggulor Sés:
I dl vispgriidde 2 dl gridde
I tsk salt I msk soja
I Y5 krm svartpeppar arrowrot

Arbeta samman algfirs, dggulor, vispgriadde, salt och peppar. Forma firsen till biffar. Hetta upp matfett
i en stekpanna och stek biffarna pa medelstark virme cirka tre minuter pd varje sida.

Koka ur stekpannan med gridde och soja. Red eventuellt av sisen med lite arrowrot utrérd i kallt vatten.

Servera biffarna med klyftpotatis, ronnbirsgelé, lingon och girna inlagd gurka.
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Inilvsmat
Korvkaka
4]757'50”57
2 d[ korn- eller risgryn ev. ¥4 di russin
4 dl vatten 2 dgg
6 dl mjolk 2 msk sirap
300 g not- eller svinlever 1 Y5 15k salt
150 g farskt flisk eller fliskfirs V5 tsk vitpeppar
1 gul lok 2 tsk mejram

Ligg eventuellt levern i kallt vatten nagon timme.

Koka korngrynen i vatten cirka 15 minuter. Site till mjolken och koka ytterligare 30 minuter. Rér om
dd och da. (For risgryn: koka med vatten i 10 minuter och med mjélken i ytterligare 20 minuter.)

Skélj levern och lit den rinna av. Ta bort hinnor och skir den i bitar. Skir fliskkottet i bitar. Skala loken.
Finférdela levern, fliskkottet och 16ken i en matberedare, eller mal dem i en kottkvarn.

Blanda groten med leversmeten, russin, uppvispat dgg, sirap och kryddor. Stek eventuellt ett litet prov
av smeten och smaka av.

Hill smeten i en smord ugnssiker form, girna lig och vid. Gridda i mitten av ugnen vid 225 °C, tills
korvkakan fatt farg och verkar genomgriddad, 30—40 minuter.

Servera med lingonsylt och en rakostsallad.

Kycklingleverragu

4 personer
400 g kycklinglever 1 msk vetemjol
200 g champinjoner I tsk salt
1 gul lok 1 krm vitpeppar
smor eller margarin 2 d vispgridde

Fris champinjonerna och hackad gul 16k i lite smor. Stek kycklinglevern i het stekpanna cirka 5 minuter.
Tillsdtt svamp, 1ok, vetemjol, salt och vitpeppar. Ror om. Tillsdtt vispgridde och lt koka cirka 3 minuter.
Servera med koke ris och tomat.
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Mald leverbiff

4 personer
400 g not- eller svinlever smor eller margarin
4 medelstora rda potatisar Sky:
Vo—1 gul lok 2 di mjolk eller gridde
T sk salt salt
I-I Y3 krm vitpeppar peppar

Ligg eventuellt levern i vatten nagon timme. Skélj levern. Skir bort eventuella hinnor och blodkirl. Skir
den i bitar. Skala potatis och 16k. Mal levern i kottkvarn tillsammans med potatisen och 16ken, eller
finfordela allt i en matberedare eller mixer. Smaksitt smeten med salt och peppar.

Bryn matfettet i en stekpanna. Ligg i smeten matskedsvis i stekpannan och stek biffarna pd bada sidor
over svag virme tills de 4r genomstekta.

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

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

Bredbar leverpastej

1,8 kg
700 g notlever 2 krm ingefira
400 g benfritt bogflisk I Y5 tsk stott mejram
2 gula lokar 1 Y df vetemjol
2 dpplen 2 dge
12 ansjoviskryddade sillfiléer eller ansjovisfiléer 2 V5 dl mjilk
2 15k salt 250 g margarin eller smor

1 tsk malen vitpeppar

Koka upp 2—3 liter vatten i en rymlig gryta. Skir bort hinnor fran levern och skir sedan lever och flaskkott
i mindre bitar. Dra av grytan fran plattan. Ligg i levern och kottet och lat ligga i vattnet 10~15 minuter
under lock.

Skala 16k och dpplen, skir i klyftor och ta bort kirnhusen. Smilt fettet och hetta upp mjolken.

Kor en halv sats i taget i en matberedare. Ligg alla ingredienser forutom fett och mjolk i
blandningsskalen. Sitt i ging maskinen. Spad med den varma mjolk-fettblandningen och lit ga ett par
minuter tills smeten ir jaimn.

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

Hill den varma smeten i tvd avlanga smorda formar. T4ck med aluminiumfolie. Sitt leverpastejformarna
i ugnen, 200 °C ugnsvirme, i en langpanna. Hall hett vatten i [ingpannan upp till halva formens hojd. Koka
ungefir 1 ¥2 timme i vattenbad. Kokning i vattenbad ger en skonsam, jimn och lingsam upphettning.
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Pastej med kycklinglever

ca 1,5 liter pastej

400 g kycklinglever 2 krm malen kryddpeppar
250 g fliskfirs 1 krm malda kryddnejlikor
I medelstor gul lok ev. 5 tsk mejram

1 liten burk ansjovisfiléer, ca 50 g 2 dgg

2 tsk salt Y5 dl vetemjol

V5 tsk vitpeppar 3 dl matlagningsgridde

Tina kycklinglevern och skir den i mindre bitar. Sitt ugnen pa 175 °C. Smérj formarna.

Ligg kycklinglever, fliskfars, skalad 16k i klyftor, ansjovis utan spad samt kryddor i matberedaren och
kor till en sldc firs. Eller mal alltsammans tva gdnger genom kottkvarn.

Vispa dgg, vetemjol och gridde till en slit smet och blanda med kycklingleversmeten. Hill smeten i
formarna, men limna 1-1,5 cm kant. Téck med lock eller aluminiumfolie och gridda i nedre delen av ugnen
i 5060 minuter. Prova med en sticka att smeten dr genomgriddad.

Smeten kan ocksd anvindas till kycklingleverbiffar. Klicka bara direke i stekpanna. Servera med pressad
potatis, lingonsylt och en sallad.

Korv
Currykorv
4 personer
400 g falukorv I tsk salt
1 purjolok 1 krm svartpeppar
I burk majskorn (ca 340 g) 23 tsk curry
1 burk krossade tomater (ca 400 g) 1 d riven ost (Herrgird)

I Y5 d] mellangridde (27 %)

Sitt ugnen pa 225 °C. Skiva korven. Strimla purjoloken. Lat majsen rinna av. Ligg gronsakerna i en
ugnssiker form. Hill 6ver tomatkross och gridde. Krydda med salt, peppar och curry. Rér om. Ligg
korvskivorna ovanpd och stro 6ver osten. Stek i mitten av ugnen cirka 20 minuter.

Servera med koke potatis eller ris.

(Arla: Stunder i kéket)
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Falukorv med curryfris

3—4 personer

250—300 g falukorv
2 msk olja

I msk curry

2 gula lokar

I morot

1 syrligt dpple

I Y% msk soja

Vs msk vindger

I tsk paprikapulver

I krm ingefira

1 pressad vitloksklyfta
salt

1 Y2 dl vatten

Fris curryn i fettet i en stekpanna. Skala och hacka 16k, morot och dpple. Ligg ner i stekpannan. Krydda
och smaka av med salt. Hill 6ver vattnet och koka cirka 10 minuter. Strimla korven och ligg ner i pannan,

lat den bli varm. Servera med ris eller pasta.

Ugnslagad falukorv

4 personer

400—500 g falukorv
ost
senap

3—¢ gula lokar
12 paprikor
4—5 skillade tomater

Lagg falukorven pa ett smort, ugnssikert fat. Snitta med jimna mellanrum. Stick ner en ostskiva i varje

skara. Bred senap pa korven.

Fyll i mitten med skivade gula l6kar, paprikor i bitar och skallade och skalade tomater (finns ocksa pa

burk).

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

Korvgryta

4—5 personer

150 g rimmat bog- eller sidflisk
500 g falukorv

3 morotter

I palsternacka

1 bit kélrot

s dl gronsaksbuljong av tirning

10 pepparkorn

2 lagerblad

I purjolik

4—5 blad vitkdl

1 burk vita bonor i tomatsds
ev. salt

Skir flasket i tirningar och bryn det litt i en gryta. Skala mordtterna, palsternackan och kélroten, skir
dem i bitar och rér ner dem i grytan. Hall 6ver buljongen, tillsdtt pepparkorn och lagerblad. Lat sjuda pa
svag virme cirka 10 minuter. Skir falukorven i tjocka skivor och purjoloken i skivor. Vitkélen skirs i stora
bitar. Ligg i falukorv, purjolok, vitkal och bénor och lit sjuda ytterligare 5 minuter. Smaka av med salt.

Servera med gott bréd och eventuellt koke potatis.
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Korvlida

5 personer
800 g falukory 78 dl mjolk (1 dl/igg)
I kg potatis salt

Aggstanning: vitpeppar
7=8 dgg

Koka och skala potatisen. Skiva den direfter relativt tunt. Térna falukorven.
Ligg ner ett lager av den tirnade falukorven i en ugnssiker smord form, och ovanpa detta ett lager av

den skivade potatisen. Falukorv och potatis varvas pa sa sitt och avslutas med ett lager av skivad potatis.
(Sammanlagt tvé eller tre lager av var.)

Agg och mjolk vispas samman till dggstanning, och saltas och peppras. Aggstanningen hilles ner i formen
over falukorven och portatisen.

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

Korv Stroganoff

4 personer
400 g falukorv I kéttbuljongtirning
2 gula lokar 2 dl vatten
I tsk paprikapulver peppar
matfett ev. salt
Y5 dl tomatpuré I d[ griiddfil
1 msk senap

Skir korven i strimlor. Hacka loken. Fris korven och 16ken snabbt tillsammans. Str6 6ver paprikapulver
och rér om. Tillsdtt tcomatpuré, senap, buljongtirning och vatten.

Lat ratten puttra pa svag virme nagra minuter. Krydda med peppar och eventuellt salt. Ror ner graddfilen
strax fore serveringen.



Fagel

Kokt hona med currysas

4]757'50”@7
I héna Currysas:
1 Y5 tsk salt/liter vatten I Y5 msk smor eller margarin
I lagerblad 2 tsk curry
8—10 vitpepparkorn 2 msk vetemjol
1 gul lok eller 1 bit purjolik 4 dl honsbuljong
I morot Y5 d gréidde
ev. ndgra persiljekvistar ev. salt, peppar

Skolj honan i kallt vatten och ligg den med brostet nedat i en stor gryta (4 ). Mét upp och hill pa sa
mycket vatten att det ticker. Tillsitt salt. Lt det koka upp. Skumma.

Tillsdct lagerblad, vitpepparkorn, gul 16k eller purjoldk, morot i bitar och eventuellt négra persiljekvistar.
Koka under lock pa svag virme tills kottet kinns mort och larbenet gar lice ace lossa. Kokeid cirka 2 timmar.

Tag upp den kokta hénan. Tag bort skinnet. Skir loss kottet fran benen. Sila buljongen och anvind den
till sas.

Sésen: Frds smor eller margarin och curry i en kastrull. Tillsdct vetemjsl och ror om. Spiad med
hénsbuljong, lite i taget, under omrérning. Lit koka 3 minuter. Tillsdtt gridde. Smaksitt eventuellt med
salt och peppar.

Servera den kokta honan med sisen, ris och rtor.



Honsfrikassé
4—5 personer
I hina eller 1 broiler (1—1 V5 kg) I kryddnejlika
15 citron Sas:
2 tsk salt per liter vatten 1 msk smor eller margarin
1 gul lok 2 msk vetemjol
1 movrot ca 4 dl honsbuljong
ndgra kvistar persilja saften av V2 citron
s vitpepparkorn I diggula
1 lagerblad Y5 d gréidde

Ta ur honset. Skolj det val och gnid in det med citron. Dela det eventuellt i bitar.

Liagg honset i en kastrull och hall pa s mycket vatten att det nidstan ticker. Lit det koka upp. Skumma
vil och tillsite salt, 1ok, morot, persilja och 6vriga kryddor. Lat honset sjuda under lock. 30—40 minuter for
unghons eller broiler och 1 %—3 timmar for idldre hons. Exake koktid 4r svir att ange — prova med sticka
eller provnal.

Fris fett och mjol till sasen. Spad med buljong och lat sdsen koka 3—s5 minuter. Tillsdte citronsaft och
smaka av. Red sisen med gulan utrord i gridden.

Skir upp honset om det inte delats i bitar redan fore kokningen. Ligg honsbitarna i sasen eller servera
tagel och sas var for sig.

Servera frikassén med koke ris eller koke potatis.

Variation: Sasen kan bytas ut mot currysds eller svampsas.
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Kyckling a la Marengo
4 personer
I fiirsk eller djupfryst kyckling, ca 1 kg 3—4 msk tomatpuré
I tsk salt 2 dl vitt vin
2 krm vitpeppar 2 dl buljong
2 msk vetemjil I knippe persilja
2 msk smor eller margarin I—2 kvistar timjan eller 1 lagerblad
4 schalottenlokar 300 g farska champinjoner
1 vitloksklyfta

Skolj den firska kycklingen. Eller tina den djupfrysta litt. Dela kycklingen i portionsbitar. Torka noga
av dem.

Blanda salt, peppar och vetemjol. Vind kycklingbitarna i blandningen. Bryn dem i lite matfett i en
stekgryta.

Skala och hacka l6ken. Pressa vitloksklyftan. Tillsdtt 16ken och lat den frisa med i grytan.

Spid med tomatpuré, vitt vin och buljong. Hacka persiljan grovt och tillsitt den, samt timjan eller
lagerblad.

Lat grytan sjuda pa svag virme under lock i cirka 35 minuter eller tills kycklingen kdnns mor. Préva med
en sticka.

Skélj och ansa under tiden champinjonerna. Fris dem i lite matfett. Tillsdtt dem nir cirka ro minuter
dterstar av stektiden.

Lar allt sjuda firdigt och smaka av med mera kryddor om s behovs.

Servera grytan med vitt bréd eller koke ris.

(Mina bista recept)



Kyckling i 16ksds (Murghi rasedar)

4—06 personer

drygt 1 kg kyckling

s medelstora gula lokar
4 cm firsk ingefira

6 vitloksklyftor

7 msk vegetabilisk olja

1 msk mald koriander

I msk mald spiskummin
V5 tsk gurkmeja
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Y4—15 tsk kajennpeppar

4 msk naturell yoghurt

s dl vatten

4—5 tomater (eller 1 burk tomater)
2 tsk salt

V5 tsk garam masala

1 msk finhackad firsk koriander eller persilja

Hacka hilften av [oken grovt, resten skirs forst en ging pa lingden sedan tvirs 6ver i tunna skivor. Hacka
den firska ingefiran grovt. Blanda grovhackad 16k, ingefira och vitlok i mixer eller matberedare. Fli
kycklingen och dela den i munsbitar. Skala och hacka tomaterna.

Hetta upp oljan i en vid och djup gryta eller stekpanna och ligg i den skivade 16ken. Stek under
omrorning tills Ioken 4r djupt rédbrun. Ta upp den med hélslev (pressa ur sa mycket olja som méjligt) och

stall 4t sidan.

Ta stekpannan av plattan, ligg i blandningen frin mixern och stek den sedan under omrérning 3—4
minuter. Krydda med koriander, spiskummin, gurkmeja och kajennpeppar och ror om. Tillsitt 1 msk
yoghurt och ror cirka en halv minut tills den har absorberats av sasen. Tillsitt all yoghurt pd detta sdtt det
vill siga en msk i taget. Ligg i kycklingbitarna och rér nigon minut.

Hill i vattnet, tomaterna och saltet och lit koka under lock pa svag virme i 20 minuter.

Tillsdtt garam masala och den stekta loken, blanda vil och lat koka utan lock 7-8 minuter. eller tills sisen
tjocknar. Skeda bort dverflédigt fett och servera med finhackad firsk koriander over.

Kycklingen 4ts med ris och morots- och l6ksallad.

(Madbur Jaffrey: Indisk mat)

Kyckling i ortkryddor

4 personer

I stor firsk eller djupfryst kyckling, ca 1 Vi kg
2 msk smor eller margarin
I citron

2 tsk dragon
2 tsk basilika

2 tsk rosmarin

2 tsk timjan

I tsk salt

1 krm vitpeppar

Skolj och torka av kycklingen. Tina eventuellt djupfryst kyckling.

Dela kycklingen i fyra delar. Ligg dem med insidan upp pa ett smort, ugnssikert fat.

Pressa hilften av citronsaften 6ver och stro pd lite 6rtkryddor, salt och peppar.

Vind kycklingbitarna. Pressa 6ver resten av citronsaften. Krydda med resten av ortkryddorna, salt och

peppar.
Ligg pa nagra klickar matfett.

Stek kycklingen i ugn vid 200 °C i cirka 40 minuter eller tills den verkar genomstekt. Oka ugnsvirmen

till 225 °C de sista 10 minuterna.

Servera kycklingen med sprodvirmda pain riche och sallad.

(Mina bista recept)
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Kyckling med bambuskott

2-3 persuner

2 kycklingbrist eller kycklingfiléer ca 50 g valnitskirnor eller salta jordnotter
3 smd salladslokar eller 1 liten purjolok 2 tsk majsstirkelse (Maizena)

(1 rid eller gron spansk peppar) 1 %5 dl vatten

1 medelstor morot V5 tsk kinesisk soja

ca 100 g bambuskott (fran burk) 2 krm salt

ca 100 g sma farska champinjoner Vo krm svartpeppar

2 msk olja eller flytande margarin Y honsbuljongtirning

Tag bort ben och eventuellt skin fran kycklingbrosten. Skir kottet i smala strimlor.

Skolj och skir 16ken i ett par cm ldnga sneda bitar. Dela eventuellt spansk peppar, skrapa ur kirnorna
och strimla eller hacka frukdckottet. Skala moroten och skir den i ddrningar eller strimlor. Skdr bambuskott i
skivor eller strimlor. Borsta svampen, skolj den om det behdvs och dela den.

Hetta upp en wok eller stor stekpanna. Tillsitt lite fett och fris notterna guldbruna under omrérning.
Tag upp dem och lat dem rinna av pa hushallspapper.

Hetta upp mer fett och fris koteet ett par minuter under omrérning. Tag upp och lat ocksd det rinna av
pa hushallspapper.

Fris sedan morotter och svamp nagon minut. Blanda i bambuskott, 16k och eventuellt spansk peppar
och fris under omrorning ytterligare 1—2 minuter.

Rér ut mjolet i vatten. Blanda det med soja, salt och peppar och hall det i pannan. Tillsdtt séndersmulad
buljongtirning och koka upp under omrorning.

Blanda i kott och nétter och lat allt koka upp.

Servera med kokt ris.

(Vir kokbok)

Kyckling med smak av Indien

4 personer
1 kyckling 2 msk kummin
pressad saft frin 1 citron 2 msk mald koriander
V5 g saffran 2 msk ingefira
Marinad: 3 krm kajennpeppar
s dl naturell yoghurt Pensling:
2 vitloksklyftor, pressade smilt smor

Dela kycklingen i 4 bitar och gnid in dem med pressad citron.

Blanda saffran med 2 msk hett vatten och pensla sedan kycklingdelarna.

Blanda alla ingredienser till marinaden. Hall den 6ver kycklingen och se till ate den ticks ordentligt. Seill
in i kylen 4 timmar.

Skrapa av marinaden och kasta den.

Smorj en ugnsfast form, ligg i kycklingdelarna. Pensla med smalt smor och stek i 175 ©C cirka 1 timme.

Servera med ris och till exempel en tomatsallad med l6kringar.

(Sanders Gistabud)
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Kryddig kyckling

4 personer
I kyckling (ca 1 kg) I krm svartpeppar
1 msk olja en aning kajennpeppar
I msk soja I tsk paprikapulver
V5 tsk rosmarin 12 krm salt

Blanda olja, soja, rosmarin, svartpeppar, kajennpeppar, paprikapulver och salt. Pensla kycklingen med
blandningen och ldgg i en ugnssiker form. Stek i ugn, 175 °C i 50—-60 minuter. Kontrollera att kdttet ar
genomstekt. Det ska ldtt lossna frin benen.

Servera med bakad eller kokt potatis och en sallad.

Indisk kycklingcurry

4 personer
I kyckling, firsk eller fryst (ca 1 kg) I 79d paprika
1 gul lok 2 dpplen
12 msk olja I d] griidde
12 tsk curry 1 tsk salt
I tdrning honsbuljong I krm peppar
2 dl vatten

Skir kycklingen i 6-8 delar. Skala och hacka loken.

Virm oljan i en liten stekgryta. Fris [oken nigra minuter. Stré pé curry.

Ligg i kycklingbitarna. Vind dem i curryblandningen. Lat dem f3 lite firg. Smula 6ver buljongtirningen
och hall vatten vid sidan av. Lat sedan allt koka upp.

Lat kycklingen koka i 20—25 minuter.

Kiérna ur paprikan och skir den i strimlor. Skala eventuellt dpplena och skir dem i stora tirningar. Lit
paprika, dpple och gridde puttra med 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Servera kycklingen med ris, mango chutney och skivad banan.

(Hemlagat!)
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Kycklingcurry med kokosmjélk, spenat och citron

4 personer
3 msk jasminris I msk palmsocker (eller muscovadosocker)
300 g kycklingfilé vatten
2 msk olja 2 dl kokosmjolk
2—3 msk khmer currypasta 70 g spenat
2 msk fisksds I citronklyfta

Rosta riset i en torr stekpanna och mal dill fint pulver i en mortel.

Skir upp kycklingen i munsbitar.

Hetta upp oljan i en wok/stekpanna och bryn kycklingen s den far firg. Tillsdtt currypasta, fisksis och
socker och stek i 4—5 minuter. Tillsdte lite vatten och brissera i 40 minuter. Reducera om sisen 4r vattnig.
Tillsdct kokosmjdlken och det rostade riset och sjud 5 minuter till.

Avsluta med att réra ner spenatbladem och saften fran citronklyftan.

Servera med nykoke ris

(Jonas Arbman)

Kycklingfilé med chili

4 personer

En spinnande bjudrite. Otroligt licker och firgrann och mycket late ace gora. Alle kan skiras i god tid
(exempelvis pd morgonen). Da tar det inte manga minuter att laga middagsmaten dven om man kommer
hem samtidigt med gisterna.

4 kycklingfiléer (eller lovbiff) 2 morditter

23 vitloksklyftor 1 broccoli

V5 dl soja 10 fiirska champinjoner
Y5 dl olja salladslok eller 1 purjolok
1 chilipepparpung ndgra msk mango-chutney
ev. citronpeppar ev. kajennpeppar

2 gula lokar

Strimla kdttet och ligg det i en skdl. Marinera det i pressad vitl6k, soja, olja, skivad firsk chilipepparpung
(pepparpungen ir mycket stark s ta pd gummihandskar) och girna ocksd lite citronpeppar. Lat dra medan
gronsakerna skirs.

Skir 16ken i klyftor, mordtterna och broccolistjalkarna i smala stavar, men inte alltfor fina bitar. Spara
broccoliblommorna. Skir de firska champinjonerna i fjirdedelar, salladsloken i cirka 3 c¢m bitar (eller
purjoldk i smala ldnga strimlor).

Ta upp (och kasta) chilibitarna som nu gjort sitt. Fris [6k och kot i lite olja pa stark virme, girna i en
wok-panna. Ligg efter nagon eller ett par minuter i en gronsak i taget. Vind om varsamt mellan varje. Forst
loken, s& moroten, salladsloken eller purjon och broccolistjilkarna. Sist svampen och broccoliblommorna.

Sedan tar det bara 4—5 minuter att fa ricten klar! Lit koka under lock — gronsakerna brukar ge saftighet
nog. Smaka av med lite soja, mango-chutney, kanske lite kajennpeppar for riktiga kryddvinner. Servera med
ris.

(Annas mat — Stora kokboken)
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Indiskt kryddad kycklinggryta

4—5 personer

I kyckling (ca 1 kg) I tsk kummin

500 g tomater eller 1 burk hela tomater (400 g) 1 msk pressad citron

I tsk salt 2 msk margarin eller smor
I tsk paprikapulver 2 grona paprikor

I krm ingefira persilja

Vo tsk curry

Skalla, fla och dela de firska tomaterna. Blanda dem eller konserverade tomater med salt, kryddor och
pressad citron i en gryta. Koka under lock pé svag virme cirka 15 minuter. Dela under tiden kycklingen i
bitar. Bryn fettet i en stekpanna och bryn kycklingbitarna vackert bruna runtom. Ligg ner bitarna i grytan.
Kiérna ur och strimla paprikorna. Blanda ner dem i grytan. Koka under lock cirka 30 minuter. Klipp over
rikligt med persilja.

Till grytan serveras kokt ris, girna saffransris.

Provensalsk kycklinggryta

4—5 personer

1 kyckling (1—1,5 kg) farsk eller djupfryst tinad eller 1 krossad vitloksklyfta

motsvarande mingd kycklingdelar 1 dl vitt torrt vin
1—2 auberginer (ca 500 g) 1—2 msk vetemjol
2—3 msk olivolja, margarin eller smor I burk hela tomater (400 g)
12 tsk salt hackad persilja

I krm svartpeppar

Dela kycklingen i 6-8 bitar. Skélj och torka dem vil.

Skolj och skiva auberginen. Lagg skivorna pa ett skirbride och stré en del av saltet over.

Virm en stekpanna med olja eller matfett pa medelvirme. Bryn kycklingdelarna till vacker firg i en del
av fettet. Ligg 6ver dem i en gryta eller traktorpanna. Salta, krydda och hill pad vinet. Brisera under lock
cirka 20 minuter.

Skolj under tiden hastigt av auberginskivorna med kallt vatten eller torka av fukten med hushallspapper.
Vind dem i vetemjol och bryn dem ldtt i stekpannan i resten av fettet.

Ta upp tomaterna ur burken, dela dem i halvor och varva med auberginskivorna ovanpa kycklingbitarna.
Hill 6ver spadet och koka, brisera, ytterligare 1o minuter. Skaka grytan ett par ganger s den inte brianner
vid. Koka utan lock de sista minuterna om det ser vil tunt ut. Smaka av, stré persilja 6ver och servera.

Bjud gott bréd till. Kokt ris, pasta eller potatis passar ocksa bra.

(Kycklingritter)
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Provensalsk kycklingpanna

4 personer
8 medelstora potatisar 2 msk olja, géirna olivolja
2 fankdlsstind Vo msk soja
1 Y5 dl honsbuljong I pressad vitloksklyfta
I farsk kyckling, drygt 1 kg 1 rid paprika
2 msk firskpressad citronsaft I gul paprika
2 tsk salt Garnering:
2 krm svartpeppar 4—s vitloksklyftor

34 tsk stott rosmarin

Sétt ugnen pa 200 °C. Skala potatisen och skir den i tunna skivor. Smérj en liten lingpanna eller annan
ugnssiker form och bred ut potatisen. Ansa finkélsstainden och dela varje pé lingden i 6 klyfror. Ligg
klyftorna pd potatisen. Hill 6ver buljongen. Tdck pannan med lock eller folie och sitt in i nedre delen av
ugnen i 25 minuter.

Stycka kycklingen i 6-8 bitar. Pensla kycklingbitarna med citronsaft, verbliven saft kan senare droppas
over potatisen. Blanda salt, peppar och rosmarin, pudra drygt hélften runt kycklingbitarna. Ta ut pannan
nir de 25 minuterna gact. For fankalsklyftorna at sidan och ligg kycklingen pd potatisen. Stro dver resten
av saltblandningen.

Blanda olja, soja och vitlok. Pensla kycklingbitarna pa ovansidan och droppa resten 6ver finkal och
potatis. Sdtt in pannan i nedre delen av ugnen, nu skall det inte lingre vara nagot lock pd pannan.

Skir paprikorna pé lingden i ganska breda bitar och skrapa bort eventuella kirnor. Nar kycklingen sttt
inne i ugnen i 5 minuter liggs paprikan dit. Fortsitt sedan att steka i ytterligare 30-3 5 minuter. Prova med
en sticka att kycklingen 4r klar.

Skala vitloksklyftorna och skir dem tvérs 6ver i tunna skivor. Rosta skivorna under omrorning i het lite
oljad stekpanna tills de blivit ljusbruna. Str6 dem over den firdiga kycklingritten.

(DN: Astrid Nilson)
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Paprikakyckling (Paprikascsirke)

4 personer
I kyckling, ca 1,2 kg I 79d paprika
1 tsk salt 4 tomater
2 stora gula lokar I msk vetemjol
2 msk olja 1 dl vispgridde
I msk paprikapulver 2 dl créme fraiche

Dela kycklingen i halvor. Skélj och torka dem. Dela varje halva i 4—5 bitar. Stro 6ver saltet.

Skala och hacka l6ken. Fris loken pa svag virme i 1 msk olja tills den mjuknat men utan att ta firg. Ligg
loken i en gryta.

Bryn kycklingdelarna pa ganska stark virme i resten av oljan och ligg dem efter hand i grytan. Stré over
paprikapulvret.

Skir av skaftet pa paprikan. Lat kirnhuset sitta kvar. Dela paprikan i halvor och skolj dem. Skir halvorna
i strimlor. Ligg paprikastrimlorna med kirnor i grytan.

Doppa tomaterna i kokande vatten och drag av skalen. Skir tomaterna i bitar. Ligg dem i grytan. Blanda
forsiktigt om ingredienserna i grytan. Lit koka pd svag virme under lock utan spidning cirka 25 minuter.
Vind forsiktigt pa bitarna ett par ganger under tiden.

Rér ut vetemjolet i ett par matskedar kallt vatten. Blanda det med vispgridden och 1 dl créme fraiche.
Rér ner blandningen i grytan och lit alltsammans koka pa svag virme cirka § minuter, tills kycklingbitarna
ar klara.

Klicka resten av créme fraiche 6ver grytan vid serveringen.

Bjud ris eller bandspagetti till grytan.

(Mat och bak frin Europa)

Senapskyckling

4 personer

Kycklingfilén kan bytas ut mot farsk skinka, som har lika kort tillagningstid.

400 g kycklingfilé (eller firsk skinka) Y5 msk soja

1 msk smor 1 msk vetemjol

I tsk salt 2 5 dl matlagningsgridde (15 %)
1 krm vitpeppar Till servering:

1 Y5 dl honsbuljong 23 msk kapris

2-3 tsk fransk senap 2—3 msk hackad grislok

Skir kéttet i strimlor. Bryn det i smér i en stekpanna. Ligg over i en gryta. Tillsitt salt, peppar, buljong,
senap och soja. Vispa ut mjélet i gridden och ror ner i grytan. Lit grytan koka 5 minuter. Stré 6ver kapris
och grislok.

Servera med kokt pasta eller potatis och gronsaker.

(Arla: Stunder i kiket)
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Sportlovsgryta

8 personer
2 kycklingar (@ 1,2—1,5 kg) firska eller djupfrysta 2 kvistar firsk rosmarin eller V2 msk torkad
och tinade eller motsvarande mingd 23 farska salviablad eller 1 tsk torkad
kycklingdelar 2 lagerblad
2 msk olja, margarin eller smor 2 vitloksklyftor
2—3 tsk salt 12 dl vitt torrt vin eller buljong (tdrning)
12 krm svartpeppar 1 burk hela tomater (400 g)

Skolj kycklingarna vil ut- och invindigt. Dela dem i portionsbitar, 8—10 per fagel. Torka dem vil med
hushallspapper.

Virm en stekpanna med olja eller matfett pi medelvdrme och bryn direfter kycklingbitarna i omgangar.
Bitarna skall ha ljust brun firg pa alla sidor.

Lagg 6ver dem i en stor gryta. Salta, peppra och stro pd rtkryddor, smulat lagerblad och krossad vitdok.
Still grytan pd virmen och spid med en del av vinet eller buljong samt de grovt hackade burktomaterna
med sitt spad.

Sjud kycklingen med locket pa glint 40-45 minuter. Vind om innehallet ett par ganger. Spid om det
ser allt for torrt ut med mer vin eller buljong. Smaka av vil.

Bjud grytan med kokt ris, pasta eller bara brod och sallad.

(Kycklingriitter)

Vilt
Renskavsgryta

4 personer
I pkt renskav (240 g) 1 liten squash, skivad och delad
1 gul lok eller rodlok, hackad 200 g champinjoner eller annan svamp
2 mordtter, delade i stavar Vo1 tsk sambal oelek
2 dl gronsaksbuljong salt
1 d[ rtt matlagningsvin peppar
1 msk soja matfett till stekning

Stek renskavet otinat enligt anvisning pa férpackningen. Tillsite 16k, morotter, buljong, vin och soja. Lat
smakoka 6—7 minuter. Ligg i squash, champinjoner och sambal oelek och koka ytterligare nagra minuter.
Smaka av med salt och peppar.

Servera med mos, gjort pa potatis och selleri.

(Coop Konsum)
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Sauce verte (Gron sis)
4—6 personer

Anvindbar sas till kokta varma gronsaker, till kokt lax, kall skinka, kyckling, roke fisk med mera.

1 litet paket hackad fryst spenat (125 g) 2—3 msk senap (vanlig sort)

3 dl griddfil ca Y5 tsk salt

Y2 dl finskuren grislok Vo1 tsk torkad smulad dragon
knappt 1 dl finhackad dill 1 krm mald svart- eller vitpeppar
I pressad vitloksklyfta I msk vindger

Tina den frysta hackade spenaten och blanda med 6vriga ingredienser. Smaka av sasen och lat den sedan
dra minst ett par timmar. Servera den, i separat skal, med till exempel kokt lax eller roke skinka, och kokt

potatis.
(DN: Anna Bergenstriom)

EFTERRATTER
Frukt och bir

Ingefirspiron
8 personer
8 hirda piron 8 di socker
I citron 4 msk firsk ingefira

1 liter vatten

Skala pdronen. Skrapa skaften och ta bort blomfnaset. Man kan 4ven dela paronen i tva delar och da ta
bort kirnhusen. Lit de skalade paronen ligga i vatten med pressad citron sa att de inte mérknar.

Skala och skir ingefiran i sma kuber. Koka upp vatten, socker och ingefdra och koka tills sockret 16st sig.
Ligg i pdronen och koka dem mjuka, cirka 15—25 minuter. Hur linge de behdver koka beror pd storlek,
mognadsgrad och paronsort. Ligg de kokta paronen i en skal.

Koka ihop lagen pa stark virme utan lock och i cirka fem minuter. Sila den heta lagen 6ver pironen och
lit den kallna. Servera pironen med littvispad gridde eller glass. Ska de njutas vid ett senare dillfille
konserveras de i fina glasburkar.



122

Lingonpdron

4 personer
4—6 stora mogna piron 1 dl vatten
200 g lingonsylt eller rarirda lingon I kanelsting

Ror ut lingonsylt och vatten i en tjockbottnad och ganska stor kastrull. Lat kanelstingen vara med. Skala
paronen. Skrapa skaften och ta bort blomfnaset. Man kan idven dela paronen i tva delar och di ta bort
kidrnhusen. Ligg ned dem i lingonblandningen och lat sakta koka 5—10 minuter eller tills pironen mjuknat
men inte mosats. Tag da kastrullen frin virmen, tag bort kanelstangen och lat pironen svalna. Ligg upp i
en serveringsskal och sitt i kylen att svalna. Servera med vispgridde.

P4 samma sitt kan man gora Lingonipplen och byter da ut pironen mot dpplen.
(Bonniers stora kokbok)

Saffranspiron
8 hirda piron (inte for mogna) V5 g (1 kuvert) saffran
V5 liter vatten I sockerbit
2 dl socker eller 1 kanelsting

Y5 dl socker och 1 dl honung

Koka en lag av vattnet, sockret och honungen, lit lagen koka kraftigt, cirka 5 minuter.

Stot saffranet i mortel med sockerbiten. Blanda i lagen.

Skala pironen, men behall helst skaften. Skir av en liten bit i botten av varje piron, sa star frukten
stadigare.

Still eller ligg paronen trdngt i en kastrull, sla forsiktigt over sockerlagen. Ligg i kanelstangsbiten och
sjud det hela pa mycket svag virme i 25—40 minuter. Pironen ska bli helt mjuka men fir inte koka sénder.
Lat pdronen svalna i lagen. De kan lagas ett par dagar i forvig eller pa hostkanten och laggas i frysen.

Servera girna saffranspironen med hallonsis, en klick créme fraiche eller med lite 16svispad gradde.

Rosendals vaniljpiron

I kg péron 2 vaniljstinger
1 liter vatten I citron
9 dl socker

Skala pdronen men lat skaftet sitta kvar. Man kan dven dela paronen i tva delar och dd ta bort kirnhusen.
Ligg dem i vatten med lite pressad citron i s att de inte blir bruna.

Dela vaniljstingerna och ta forsiktigt ut vaniljfrona med hjilp av en liten sked. Spar stingerna.

Koka upp vatten, socker och vanilj. Ror om tills sockret har smilt.

Tillsitt pdronen och vaniljstingerna och lit dem sjuda i cirka 15—30 minuter beroende pa pironsort,
storlek och mognadsgrad.

Ta upp pdronen och servera dem med lite av lagen och ldttvispad gridde. Ska pidronen njutas vid ett
senare tillfille konserveras de i fina glasburkar.

(Rosendals Tridgirdscafé)
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Appelris

4 portioner
§—6 dpplen (ca ¥z kg) Vo1 dl socker
1 Y% dl risgryn 1 bit kanel

1 liter vatten

Skolj risgrynen, ligg dem i kokande vatten och lat dem koka 10 minuter. Skala dpplena, skir dem i bitar
och ligg dem i riset tillsammans med sockret (och kanelen). Lat det hela koka tills gryn och dpplen dr mjuka.
Smaka av och hill upp dppelriset samt servera det avsvalnat eller kallt med mjolk.

Krim, soppa och kompott

Nyponsoppa

4 personer/1 liter

1 msk potatismjol 3 dl nyponmos
7 dl vatten ev. ¥6—34 di socker

Rér ut potatismjolet i lite kallt vatten, cirka 1 dl. Koka upp resten av vattnet. Hall redningen i det
kokande vattnet under kraftig omrorning, koka upp och dra av plattan. Tillsitt nyponmos och socker. Fryst
mos kan vara otinat. Smaka av. Lt soppan svalna.

Servera soppan eventuellt med skorpor eller en klick glass eller vispad gradde.

Rabarberkrim

6 rabarberstjilkar (ca 700 g) I d[ socker
4 dl vatten 2 V5 msk potatismjol

Bista resultat ger medelgrova stjalkar. Alltfor spada stjdlkar ger inte tillrdckligt med fyllighet.

Skolj rabarbern och skala den om den ér grov. Skir den i 2 cm breda bitar.

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

Rér ut potatismjélet i lite kallt vatten och tillsitt redningen i en fin strile under omrérning. Lit sedan
krimen bara koka upp. Héll upp den i en skal och stro pd ett tunt lager socker sd att den inte skinnar sig.

Servera krimen avsvalnad eller kall med mjélk.
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Frusna efterritter

Ischoklad

IPEV.YOﬂ
2 d[ stark mjolkchoklad (2 dl mjolk + 3 tsk vaniljglass
snabblisande chokladdryckspulver) V5 dl vispgridede
ishit

Gor iordning god stark mjolkchoklad, hill upp den i glas och still den i kylskdp. Ligg en isbit och en

klick vaniljglass i glaset nir chokladen skall serveras. Vispa upp gridden och toppa slutligen glaset med en
klick gradde.

Vaniljglass

4—5 portioner

3 dggulor 2 d vispgricdde
1 d/ socker I Y5 msk vanillinsocker eller 34 msk Vanila eller
2 dl mjolk vaniljsting

Vispa ihop dggulor, socker och mjolk i en kastrull.

Med vanillinsocker eller Vanila: Sjud blandningen tills den tjocknar lite, 2-3 minuter. Lit svalna.
Vanillinsocker, eller Vanila, blandas med den avsvalnande smeten.

Med vaniljstdng: Klipp upp vaniljstdngen pé lingden och ligg den i kastrullen. Sjud blandningen tills
den tjocknar lite, 2—-3 minuter. Lit svalna. Ta upp vaniljstingen och skrapa ner kornen i dggblandningen.

Vispa gridden ganska hart. Blanda gridden med vaniljsmeten. Hill i form och still i frysen. Rér om tre
ganger under infrysningen efter 1, 2 och 3 timmar. Lit glassen direfter frysa ytterligare 3 timmar eller over
natten. Tina i kyl 20—30 minuter fore serveringen.

Yoghurtglass

4 PEV.YOﬂe}"
2 dggulor 1 dl sylt, t.ex. hallonsylt
Yo dl (30 g) florsocker eller vit sirap 1 dl vispgriidde
1 tsk vaniljsocker 2 dl yoghurt

Vispa dggulorna, florsockret eller sirapen och vaniljsockret. Blanda i sylten. Vispa gridden héart. Ror ner
den och yoghurten i smeten. Hill upp i form och frys i cirka 4 timmar.
Tina i kyl en stund fore servering.

(100 goda sidor)
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Frukt och bir i ugn
Amerikansk dppelkaka

12 bitar
125 g margarin eller smor 2 msk gréiidde
1 Y5 dl socker s losa dpplen
2 dgg socker
2 Y5 dl vetemjol kanel
V5 tsk bakpulver

Smilt matfettet, lat det svalna och ror detta med sockret. Tillsdtt ett dgg i taget och ror sedan ner mjolet,
bakpulvret och gridden.

Hill smeten i en rund smord (och bréad) form helst med I6stagbar kant cirka 24 cm i diameter.

Skala dpplena och skir dem i tunna klyftor. Stick ner dem i smeten, titt intill varandra. Stré Gver socker
och kanel.

Gridda pa galler pa forsta falsen nerifran i 200 °C ugnsvirme 30 minuter.

Kryddig dppelkaka

150 g smor eller margarin 2 tsk bakpulver

1 Y5 dl vatten 3—4 stora dpplen av syrlig sort

2 dgg 1 dl farinsocker

2 dl socker 1 Yo—2 tsk grovstitt kardemumma
3—4 bittermandlar I—1 1% msk kanel

4 dl vetemjol

Skala dpplena. Smilt lite matfett i en pajform eller kakform. Dela dpplena i bitar och lagg titt i botten
av formen. Hill éver farinsocker, kardemumma och kanel.

Sétt in i 200 °C varm ugn, 10—12 minuter tills dpplena smilt thop och vitskar sig.

Smilt smor eller margarin i kastrull och hall i vatenet. Lat koka upp.

Vispa dgg och socker posigt.

Rér ner smor/vattenblandningen. Vind ned mjél och bakpulver och de rivna bittermandlarna. Hall
kaksmeten 6ver dpplena i formen och gridda i 175 °C varm ugn 25—30 minuter.

Servera dppelkakan med t.ex. en limess.

(DN: Karl-Henry Dahlberg)
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Ugnsstekta dpplen

4 personer
4—6 dpplen I tsk kanel
1 df havregryn Y5 dl socker
I msk vetemjol 4 tunna skivor smor, ca 25 g

Skala, kirna ur och skiva dpplena. Ligg dem i en ugnssiker form. Strd 6ver havregryn, mjol, kanel och
socker. Hyvla smoret 6ver dpplena.

Gridda mitt i ugnen i 225 °C ugnsvirme cirka 15 minuter.

Servera med vaniljsas.

Paj

Blabirspaj

3 V5 df vetemjol 151 dl socker

150 g margarin eller smor (1 msk potatismjol)
3—4 msk vatten Pensling:

1 liter blabir Agg

Pajdegen: Ligg mjolet i en skdl och smula sonder fettet i mj6let med fingertopparna till en grynig massa.
Fettet bor inte vara for mjuke. Tillsdte vattnet och arbeta snabbt ihop alle till en deg. Lit degen stéd kallt minst
1 timme.

Rensa och skolj baren och lat dem rinna av.

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

Varva bir och socker i formen. Om potatismjol anvinds, blanda det med sockret.

Kavla ut resten av degen och skir eller sporra ut remsor. Ligg degremsorna som ett galler 6ver baren och
runt kanten.

Pensla pajen med uppvispat dgg och gridda den i 225 °C i yteerligare cirka 25 minuter.

Servera den avsvalnad eller kall med gridde eller vaniljsas, eller varm med vaniljglass.
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Rabarberpaj

Degen: knappt I tsk vaniljsocker
200 g smor eller margarin Fyllning:
s dl vetemjol 600 g rabarber
1 dl socker 1 dl socker
V5 tsk bakpulver knappt 2 msk potatismjol

Smilt smoret (svag virme!) till pajdegen och lit det svalna av. Skir under tiden rabarbern i bitar. Seill dc
sidan.

Blanda vetemjol, den forsta miangden socker, vaniljsocker och bakpulver i en bunke. Ror om, hill i det
smalta smoret och arbeta ihop degen.

Tumma (genast — degen ska helst inte vinta eftersom den innehaller bakpulver) ut ungefir 2/3 av degen
i en pajform och stré 6ver potatismjdlet (som sedan fangar upp vitska fran rabarberbitarna sa att den firdiga
pajen inte blir sa blot i botten).

Ligg pa 2—3 lager rabarberbitar varvade med socker ovanpd degen. Smula sedan resten av degen 6ver
rabarberbitarna. Gridda pajen i knappt 200 °C ugnsvirme 30—40 minuter. Den bor vara riktigt vilgriddad,
den blir godare da.

(DN: Anna Bergenstriom)

Cinas dppelpaj

100 g smdélt margarin I tsk bakpulver

2 di strésocker Fyllning:

2 df vetemjol §—6 normalstora dpplen
Idgg

Smilt margarin, ror i hop de torra ingredienserna, ror ner det i kastrullen samtidigt som du tillsitter
agget.

Bred 6ver blandningen pé dpple eller rabarber, eller vad du sjélv vill ha for fruke eller bir.

Sockra lite pd dpplena innan du breder éver blandningen.

Gridda i 175 °C ugnsvdrme i ca 30 minuter.
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Applepaj

68 personer

Deg: Fyllning:
3 dl vetemjol 4 dpplen
15 dl socker 2—3 msk socker
I50 g smor I Y5 tsk kanel

Arbeta thop mjol, socker och smor till en deg. Lit den vila i kylen cirka 30 minuter. Sitt ugnen pa 200
oC.

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

Skala och kirna ur dpplen. Skir dem i klyftor och blanda dem med kanel och socker. Ligg appelklyftorna
i pajen. Rulla stinger av den 6verblivna degen och ligg som ett galler 6ver pajen. Griadda pajen mitt i ugnen
i 30—35 minuter.

Servera dppelpajen varm tillsammans med en god vaniljsés.

(Mdns Falk)

Filbunke, pannkaka och pudding

Filbunke

V5 liter mjolk eller gammaldags mjolk
Vs dl vispgridde (utesluts om gammaldags mjolk anvinds)
V5 di filmjolk

Virm mjélken (och gridden) nistan till kokpunkten. Lat den inte koka f6r dé vasslar bunken sig. Kyl
snabbt ner blandningen till 22 °C som 4r den bésta temperaturen for att (de viktiga!) mjolksyrabakterierna
ska kunna utvecklas. Blanda i filen. Hall upp i 2—3 portionsskalar. Stall dem 6vertickta i rumstemperatur
tills filbunkarna stelnat, girna 6ver natten. Kyl dem innan de serveras.

Ats med kanel och socker pa toppen.



129

Mocca-chokladpudding

6 personer
3 dl kaffe- eller matlagningsgridde 2 tsk snabbkaffepulver
2 dl lirtmjolk 2 dgg
I msk maizenamjol 75 g mork blockchoklad
2 msk kakao frukt och vispgridde till garnering

2 msk brunt farin eller strosocker

Mit upp gridde, mjolk, maizenamjdl, kakao, farinsocker, kaffepulver och iggulor i en tjockbottnad
kastrull. Varm och vispa tills blandningen tjocknar. Den far inte koka hart, bara sjuda litt. Still kastrullen
it sidan.

Riv blockchokladen och ror ner det mesta i smeten. Spar lite till garnering.

Vispa vitorna till hart skum och vind ner i smeten. Hill upp i vattenskéljd form for 1,5—2 liter eller i

portionsglas. Lét stelna i kylskip minst fyra timmar. Garnera med en liten klick vispgradde, blockchoklad
och skivad fruke.

Smailindsk ostkaka

8 personer
s liter mjolk (standard) 4 dgg
1 dl vetemjil Y2 dl socker
I msk ostlope s dl visp- eller mellangridde
I—1 % dl sétmandel 15 tsk salt

Vispa ut mjélet i lite av mjolken till en sldt redning. Ljumma resten av mjélken till cirka 37 °C. Ta den
fran virmen och vispa ned mjdlredningen och lopet. Lagg pa lock och lat blandningen std och ysta sig cirka
30 minuter.

Skir sonder den stelnade ostmassan med till exempel en kraftig visp och lit blandningen st cirka 30
minuter, sd att vasslen skils ut. Hall upp ostmassan etappvis i en sikt och lit vasslan rinna av.

Lagg den avrunna ostmassan i en skdl och ror den sd att den blir jamnt grynig.

Skélla och skala mandeln. Mal eller finhacka den. Vispa ihop igg, socker, gridde, mandel och salt i en
rymlig bunke. Ror ner ostmassan. Hall blandningen i en vid, smord ugnssiker form (cirka 2,5 liter) eller i
tvd mindre formar.

Gréidda i mitten av ugnen i 175 °C i 1—1 % timme. Ror inte formen eller fatet under graddningen.

Servera ostkakan ljum med syl eller djupfrysta bar samt vispad gridde.

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

Vasslan kan anvindas som degspad till matbrod eller kokas till messmér.
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Blabirspannkaka

4 personer
2 V5 dl vetemjol s dl farska eller halvtinade blibir
6 dl mjolk 25 g smor eller margarin
4 dgg Garnering;
T krm salt Strasocker

2 misk strosocker

Sdtt ugnen pa 225 °C.

Vispa samman mj6let med hilften av mjolken till en jamn smet. Vispa ner resten av mj6lken samt 4gg,
salt och socker.

Sitt in lingpannan 2—3 minuter i ugnen och lit den bli varm. Ligg i fettet och lit det borja bli ldte brynt.
Passa noga sé att inte fettet brinns.

Ligg i blabiren och hill 6ver pannkakssmeten. Gridda nagot under mitten i ugnen cirka 20 minuter.

Stré lite socker Gver pannkakan precis nér den ir firdiggriddad. Lit pannkakan svalna nigra minuter
innan den skirs i bitar. Servera med glass eller gradde.

(Fest pa paj, pizza och pannkaka)

Pancakes

4 personer
2 dgg 1 msk socker
3 Vo dl mjilk eller filmjolk 2 tsk bakpulver
25 g smélt smor eller margarin 15 tsk salt

3 dl vetemjol

Vispa samman 4gg, 2 dl av mjélken eller filmjolken, smalt fett, mjél, socker, bakpulver och salt till en
jamn smet. Tillsdtt resten av mjélken eller filen och vispa kraftigt i smeten tills den 4r poros.

Gridda tjocka pldttar pd ganska svag virme i plictlagg. Berikna cirka 1 1/2 msk smet till varje place. Viand
pldttarna nir ytan stelnar dill.

Servera plittarna nygriddade med 6nnsirap och ligg en liten smérklick pa varje plitt eller servera dem
med flytande honung eller saftsas.

OBS! Plittarna kan griaddas i forvig och virmas i ugn under folie vid 175 ©C cirka 10 minuter.

(Fest pa paj, pizza och pannkaka)



"Smala" plittar

4 personer
I stor burk keso (500 g) I % dl vetemjol (75 g)
2 digg Vo dl mjolk
2 krm salt I Y5 msk matfert
Y5 dl florsocker (30 g) Servering:
V5 tsk vaniljsocker 1 liter firska bir

Vispa samman alla ingredienserna, utom matfettet, i en bunke. Lat st i cirka 20 minuter s att mjolet
hinner svilla.

Smilt matfettet och hill det i smeten. R6r om. Gridda plittarna pa medelvirme. Vind dem nér de torkat
pa ytan.

Servera plittarna nygriddade med firska bér «ill. Pudra lite florsocker over.

(100 goda sidor)

Saffranspannkaka

1 % dl ris V5 g saffran

2 V5 df vatten 1 dl sotmandel
7 dl griddmijolk 3 bittermandlar
salt 3 dgg

2 msk honung

Koka en 16s grot av ris, vatten och graddmjolk. Tillsdtt salt, honung, saffran, hackad mandel och dgg nir
groten svalnat.

Gridda i smord lig form 30 minuter i 200 °C.

Serveras med vispad gridde och salmbirssylt.

Billiga frasvéfflor

8 laggar
2 ¥ dl kallt vatten 3 Y5 d vetemjol
2 dl mjolk 2 tsk bakpulver
(1 brm salt) 1 5 d smilt, avsvalnat smor eller margarin

Blanda vatten och mjolk (salt). Tillsdtt mjolet blandat med bakpulvret. Vispa smeten slit. R6r ner smoret
i smeten.

Gridda i hete véffeljarn, som inte behdver smorjas.
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Frasvafflor med gridde

7—9 laggar
2 msk margarin eller smor 3 dl vispgricdde
3 dl vetemjol ev. I krm salt

2 df kallt vatten

Smilt fettet och lat det svalna. Vispa ihop mjol och vatten till en jaimn smet. Tillsdct eventuelle salt. Vispa
gradden tjock och blanda den och det avsvalnade fettet i mjolsmeten. Hetta upp et véffeljarn. Pensla laggen
vl med smilt fete till forsta omgangen, sedan behéver den knappast smérjas. Ligg pa %—1 dl smet, bred ut
den nigot och gridda véfflorna ljusgula. Lagg dem pa galler sa haller de sig frasiga.

Servera frasvéfflorna, si nygriddade som mojligt, med sylt eller littsockrade bir och vispad gradde.

Appelpannkaka

4 personer
4 dpplen 6 dl mjolk
3 msk strésocker 4 dgg
T msk kanel T krm salt
2 V5 d vetemjol 25 g smor eller margarin

Sdtt ugnen pa 225 °C.

Skala dpplena. Skir dem i halvor och kdrna ur dem. Skir dppelhalvorna i tunna klyftor och ligg dem i
en skal. Stré 6ver socker och kanel. Blanda om sa att alla dppelklyftorna blir tickta av socker- och
kanelblandningen.

Vispa samman mjolet med hilften av mjolken till en jimn smet. Tillsitt resten av mjolken samt dgg och
salt.

Sétt in langpannan i ugnen och lit den bli varm. Ligg i fettet och lat det smalta.

Lagg dppelklyftorna i laingpannan och hall 6ver pannkakssmeten. Gridda négot under mitten i ugnen
cirka 20 minuter.

Lat pannkakan svalna nigot innan den skirs i bitar. Servera med vaniljglass eller gradde.

(Fest pd paj, pizza och pannkaka)

Griddefterritter
Anglamat
3 dl vispgridee 8 drommar
1 4% dl lingonsylr ev. skorpor

Vispa gradden, men inte for hért. Blanda i lingonsylt. Bryt drdmmarna och eventuellt skorporna i mindre

bitar och blanda ner.
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Chokladsas

Blir mycket kraftig i smaken, passar att ringla 6ver glass- och graddefterritter, till exempel, bananasplit
och mardngsviss.

1 dl kakao 15 krm salt
1 df socker 1 dl vatten

Mit upp kakao, socker och salt i en kastrull. Tillsdce vatenet, hilften i taget, och rér om sd att alle blandas.
Koka upp under omrorning och koka sasen tills den ar tjock, blank och slit, s—10 minuter. Kan serveras
varm eller kall.

Chokladdryck: Blanda 1—2 msk av sisen med 2 dl kall eller varm mjolk.

(Vir kokbok)

Sjuden vaniljsds med vanillinsocker

2 dggulor 1 msk socker
2 dl mjolk 2 tsk potatismjol
2 dl vispgrédee 1 msk vanillinsocker

Blanda dggulor, mjolk, gridde (eller enbart mjolk), socker och potatismjél i en kastrull. Lat sisen sjuda
pa mycket svag virme under omrorning tills den tjocknat.
Lat sdsen kallna. Vispa ner vanillinsockret.
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MATBROD
Mjukt brod

Ankarstock
2 formbrid
Dag 1: 1 Y liter grovt ragmjol
s dl vatten I Y5 msk salt
s dl grovt ragmjol 1 Y dl mork sirap
ev. 1 msk anis, fankdl eller kummin 3 dl grovt rigmjol
Dag 2: ca 7 dl vetemjol
s dl ljummer vatten Pensling:
rdgmjolsblandningen fran dag 1 liummet vatten
50 g jést

Dag 1: Koka upp vattnet och hill det genast 6ver mjdlet och kryddorna. Rér om ordentlige sd ate alle
blandas. T4ck dver bunken och lit den std i rumstemperatur Gver natten.

Dag 2: Hall vattnet 6ver det skillade mjolet.

L6s upp jisten i blandningen i en stor bunke. Tillsite 1 %4 liter raigmjol och arbeta degen smidig i bunken.
Tiack 6ver med en duk och lac jasa cirka 4 immar i rumstemperatur.

Tillsdte salg, sirap, den sista raigmjolssatsen och det mesta av vetemjolet. Arbeta degen med kraft och klim
— hir beh6vs det lite armstyrka, for degen ar ritt stadig vid det hir laget. Lat den sedan jdsa 6verticke cirka
20 minuter.

Knada degen pd bakbordet med det sista av vetemjolet. Dela degen mitt itu, forma 2 limpor och placera
dem i smorda brodformar som rymmer minst 1 %2 liter. Tdck 6ver och lit broden jisa 20 minuter.

Gridda broden, pd galler pa botten av ugnen, i 200 °C ugnsvirme cirka 1 timme. Vind upp brodet i
handen (anvind grytlapp) och knacka i botten. Om ljudet 4r dovt 4r brodet fardigt.

Pensla de firdiga broden med ljummet vatten innan de far svalna pa galler, inlindade i bakdukar.

(Stora boken om bakning)
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Bagels

I6 stycken

Bagels 4r ett judiske brod. De dr lickert saftiga och lite sega, vilket beror pa att degen kokas innan den
graddas. De 4r mittande och its ofta som en snabb enkel lunch, girna med nigon fyllning i. Servera dem
helst nygriddade. D4 ér de allra godast. Annars bor de virmas litt infor serveringen.

s dl mjolk (standard, 3 % fert) Kokning:

50 g jist 3 liter vatten

25 g smor 2 msk salt

2 tsk salt Pensling och garnering:

2 msk honung eller sirap Idgg

13—14 dl vetemjil special 1—2 msk sesamfro eller vallmofri

Virm mjolken till fingervirme 37 ©C. Smula jisten i en bunke och hill 6ver mjélken. Ror tills jasten
loser sig. Tillsite rumsvarmt smor, salt, honung och det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills den
kidnns smidig. J4s under bakduk i cirka 30 minuter.

Koka upp vattnet i en stor kastrull och tillsdtt salt. Arbeta degen pa mjolat bakbord och dela den i 16
bitar. Rulla varje bit till 20 cm langa lingder och forma dem till ringar. Tryck ihop dndarna ordentligt. Koka
ringarna ndgra it gingen i 2 minuter. Ta upp dem med hilslev och lit dem rinna av innan de liggs pa plét
med bakplatspapper.

Pensla med uppvispat dgg och str6 6ver sesamfro. Gradda i mitten av ugnen i 225 °C 15—20 minuter.
Lat dem svalna pd galler under bakduk.

Dela broden och bred pa till exempel Kesella Gourmet kvarg, krydda med salt och peppar. Gravad lax,
ost, skinka och gronsaker ar ocksd gott som fyllning i brodet.
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Ciabatta
6 stycken

Ciabatta (som betyder toffel) 4r ett plact men luftigt matbrod, aningen segt i skorpan. Ursprunget lir
vara norra ltalien. Det speciella med det hir brodet dr att man sitter en férdeg dver natten och sedan ger
den firdiga degen en rejilt lang jastid. det finns manga olika recept pé ciabatta. Det hir har tagit vigen over

USA.

Dag 1: 2 tsk farsk jdst
2 dl kallr vatten 1 Y5 15k salt
V5 tsk farsk jdst 1 tsk socker
3 V5 df vetemjol 1 msk olivolja
Dag 2: 4 dl vetemjol + lite till utbakningen

1 Y2 dl liummet vatten

Dag 1: Ror ihop kallt vatten och jést, blanda ner mjolet och tick med plastfolie. Lat std 6ver natt, cirka
12 timmar.

Dag 2: Los jasten i vatten. Blanda ner fordegen. Tillsdtr salt, socker och olivolja, sist mjolet.

Ror bara sd mycket si mycket som behovs for att degen ska bli smidig. Mjola ldtt pa ytan och lat jisa
overtickt 2—3 timmar.

Sgilp upp degen pa vil mjolat bakbord utan att kndda. Platta ut degen till en rektangel med mjélade
fingrar. Dela rektangeln i sex bitar och strick dem till rektanguldra brod, som placeras pa bakplatspapper.
Mjola broden lite extra ovanpa. Téck 6ver och ldt jasa ytterligare en timme.

Virm ugnen dll 275 °C men sink till 250 °C nir broden har satts in. Gridda cirka 20 minuter. De
fardiga broden ska ha hog firg och vara lite mjoliga pd ytan.

Broden 4r godast samma dag. Frys de som blir 6ver och ta fram nir de behovs.

(DN: Berit Lyregird)

Det lustiga brédet

50 g jdst I msk honung
6 dl ljummet vatten 12—13 dl vetemjol (till en kladdig deg)
2 15k salt

Smula ner jisten i en rymlig degbunke. SI& 6ver lite av det fingervarma vattnet, ligg i salt och en klick
honung och ror om tills jisten 6sts upp. Hall i resten av vattnet och s mycket mjol ace det hela blir en
ganska 16s deg. Tdck bunken med en handduk och lit jdsa i 1 timme. Puffa sedan ihop degen med en
tragaffel och lat jdsa i yteerligare 1 timme.

Smorj en plic. Ta nagra tag med trigaffeln i den firdigjista degen och vile 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 siga den tid det brukar ta att fa ugnen varm.

Gridda brodet mitt i ugnen i 12 minuter i den starka virmen, sink sedan virmen till 100 °C och gridda
brodet fardigt i cirka 1 timme och 10 minuter. Lit det svalna under en handduk.

(DN)
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Farmors julbrod

3 dl grovt ragmjol 1 Y% 15k bikarbonat
4 V5 dl vetemjol %% tsk bakpulver

1 Y% 15k salt 1 dl sirap

I Y% tsk anis 3 dl filmjolk

I Y5 tsk fankail 1 Y5 dl mjolk

skalet av 1 apelsin

Stot anisen och finkdlen grovt. Skala apelsinen med potatisskalare och hacka det gula fint. Blanda alla
de torra ingredienserna i en stor bunke. Rér ner sirapen, filmjolken och mjélken s att allt ar blandat.

Smérj en 1 Y% liter brédform med margarin och hill ner smeten. Sitt in formen i kall ugn och sitt forst
da pa virmen pé 200 °C. Efter 50 minuter dr brodet klart. Prova med sticka att det inte klibbar. Lat brodet
kallna under duk.

Loviks filmjélkslimpa

2 V5 d grahamsmjol 1 dl vetekross

2 V5 d vetemjol 2 V5 tsk bikarbonat
% dl ragsikt V5 tsk salt

1 dl havregryn s dl filmjilk

% dl vetekli % dl ljus sirap

Blanda ihop alla torra ingredienser. Tillsitt dérefter filmjolken och sirapen och blanda ihop.
Hill upp i en smord, avling bakform. Gridda mitt i ugnen i 160 °C virme i 45—50 minuter.

(Lovik konferens)
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Gotlandslimpor
2 stycken

Stora tunga limpor med mustig smak som 4r mycket hallbara.

Dag 1: 4 tsk malda pomeransskal
7 5 dl vatten I Y5 tsk nystott anis och fiankdl eller 2 tsk malda
I Y5 15k dttiksprit 1 msk ljus eller mork sirap
I Y% 15k salt ca 9 dl vetemjol
9 dl rdgsikt Pensling:
Dag 2: Y5 dl kaffe (V5 dl vatten, 4 krm kaffepulver)
50 g jist 1 msk ljus eller mork sirap
Vatten

Dag 1: Koka upp vattnet, tillsitt 4ttika och salt. Lit degspadet svalna till 70 °C. Hill det 6ver rigsikten
och arbeta ihop en smidig deg. Téck 6ver den med bakduk eller plastfolie. Lit den std 6ver natten.

Dag 2: Smula ner jisten i en skal. Rér ut den med lite fingervarmt vatten, 37 °C. Blanda ner den i det
skallade mjolet. Tillsdtt kryddorna och sirapen. Arbeta i sa mycket av vetemjolet att degen blir fast.

Lat degen jisa verticke cirka 1 timme. Baka ut den till runda limpor och ligg dem pd smorda platar
eller bakplatspapper. Jis dem under bakduk till knappt dubbel storlek.

Gridda bréden i nedre delen av ugnen i 200 °C, cirka 1 timme.

Pensla med kaffe blandat med sirap sa snart limporna tagits ut ur ugnen. Linda in bréden i bakdukar sa
att de far svalna sakta.

(ICA Férlagets stora bakbok)

Skallade grahamsbullar

20 stycken
Skallning: 50 g jist
3 dl grabamsmjil I 5 tsk salt
3 di vatten 2 msk socker eller sirap
Efter skéllning: s dl grabamsmjol (ca 300 g)
50 g margarin 45 dl vetemjol eller vetemjol special (ca 275 g)
3 dl mjolk

Mit upp mjélet i en bunke. Koka upp vattnet och hill det hett 6ver mjdlet. Rér om. Lit blandningen
svalna till 37 °C (fingervarmt) eller lic den std 6verticke i rumstemperatur upp till ett dygn.

Smilt margarinet i en kastrull. Hill i mjélken och virm dll 37 °C (fingervarmt). Smula sénder jésten i
en bunke. Ror ut jasten med degvitskan.

Tillsdte den skallade degen, salt, socker eller sirap, grahamsmjol och nistan alle vetemjol. Spara lite till
utbakningen.

Arbeta ihop till en ganska fast deg, forst i bunken sedan girna pa bakbordet. Jis den 6verticke i bunken
45—60 minuter.

Knada degen med ndgra fa tag pa mjolat bakbord, bara sd att gasbldsorna pressas ur. Dela degen i 2 delar.
Rulla dem till langder. Skir varje lingd i 10 bitar. Rulla dem till bullar. Ligg dem pa 2 smorda platar. Platta
till dem lite och nagga med en gaffel. Jds broden 6vertickea cirka 30 minuter.

Gridda i mitten av ugnen i 225 °C cirka ro minuter. Lat bullarna svalna under bakduk.
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Gro6tbréd som bara jiser en ging
1 plér

Oerhort saftiga, goda grotfrallor som dr litta ate baka. Degen trycks ut direke pa platen och de blir mycket
saftiga bade av groten i degen och att den graddas ihop pa en plat.

Grot: s dl vatten, fingervarmt
3 dl havregryn 2 tsk salt
s dl vatten 3 msk rapsolja
I krm salt 7 dl rdgsikt
Deg: 7 dl vetemjol (eller 14 dl vetemjil)
50 g jdst

Koka ihop havregryn, vatten och salt till en groei en kastrull.

Smula ner jésten i en bunke. Tillsitt vatten och blanda tills jésten 4r upplost. Tillsite groten, salt, rapsolja,
ragsikt och vetemjol, lite i taget. Ror ihop allt till en lite kladdig deg.

Stilp ut degen pd en plét, tickt med bakplatspapper.

Str6 vetemjol Gver degen och platta ut degen med mjélade hinder.

Skir degen i rutor (4 x 3 eller 4 x 6 beroende pa 6nskad storlek) med en degskrapa eller kniv. Lit degen
jasa under bakduk i cirka 1 timme. Sitt ugnen pa 250 °C.

Gridda brodet mitt i ugnen i 16-18 minuter. Lat brodet svalna pd platen.

(Lindas bakskola)

Hamburgerbrod

I6 stycken
50 g jdst 12—13 df vetemjol
50 g margarin eller smor eller ¥2 dl olja Pensling:
s dl mjolk mjolk
2 tsk socker Garnering:
1 tsk salt Sesamfro

Smula ner jisten i degbunken. Smilt matfettet i en kastrull. Hall pd vitskan och virm tills degspadet dr
fingervarmt, 37 °C.

Hall lite av degspadet 6ver jdsten och rér tills den 16st sig. Tillsdct resten av degspadet, socker, salt och
det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills den &r sldt och lossnar frin bunkens kanter. Stro over lite
mjol. Lit degen jisa i bunken under bakduk till dubbla storleken, 30—40 minuter.

Ta upp degen pé arbetsbanken och knada den smidig med resten av mjolet.

Dela degen i tva delar och forma dem till lingder. Dela varje lingd i cirka 8 bitar och trilla dem till sldta
bullar. Lagg dem pa papprade platar. Platta till varje bulle med handen sd att de blir 8—10 c¢m i diameter.
Lat dem jdsa under bakduk cirka 30 minuter.

Pensla dem med mjolk och strd pa sesamfron. Gridda mitt i 225 °C varm ugn 1o-12 minuter. Lat

hamburgerbroden svalna under bakduk pa galler.
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Havregrynsfrallor utan vetemjél

8 stycken
4 dl havregryn % tsk salt
2 dgg Garnering:
2 d yoghurt, filmjolk eller kvarg havregryn
2 tsk bakpulver

Sdtt ugnen péa 250 °C.

Blanda ihop alla ingredienser i en skl dll en deg. Lat degen std och dra ét sig vdtska i 1o minuter.
Klicka ut degen med en sked i 8 hdgar pa en plat med bakplatspapper. Stro 6ver lite havregryn.
Gridda bréden mitt i ugnen i cirka 15 minuter.

(Lindas bakskola)

Christers hushallsbrod

3 formbrid
50 g jdst 4 dl vetekli
2—3 tsk salt 2 dl vetekross
V2 dl sirap 8 dl grovt ragmjol
1 liter vatten ca 1,6 liter vetemjol

Virm vattnet till 37 °C. Smula ner jisten i degbunken. Hill pa det ljumma vattnet. Ror tills jisten 4r
hele 16st. Tillsdce sale och sirap. Blanda i vetekliet, vetekrosset och ragmjolet. Tillsitt vetemjolet och arbeta
degen sa den blir smidig. Lt jisa i 30 minuter.

Smorj 3 formar pd vardera 1,5 liter. Ta upp degen pé bakbordet och arbeta den. Dela degen i 3 delar och
ligg dem i formarna. Lat jisa i 20 minuter.

Gridda pa galler pd botten av ugnen i 200 °C ugnsvirme cirka 40 minuter. Stjilp upp broden och linda
en bakduk om dem tills de svalnat.

Kesobrod

4 stycken
50 g jést 1 dl vetekross
4 dl mjolk 1 dl vetekli
2 dl keso 1 liter matbrodsmjol av vete

15 msk salt

Ljumma mjolken till fingervirme 37 ©C. Smula sonder jisten i en bunke, och rér ut den i lite av den
ljumma mjolken. Tillste resten av mjolken, keso, salt, vetekross, vetekli och nistan alle mjolet. Arbeta degen
sldt, de vita prickarna som syns i den ir keso. Tillsdtt eventuellt resten av mjolet och lat degen jisa verticke
cirka 45 minuter.

Tag upp degen och arbeta igenom den och baka ut den till 4 smala lingder. Ligg dem pa tviren pd plat
med bakplatspapper. Skira dem med mycket vass kniv, och lit dem jisa dvertickta i ca 20 minuter. Gridda
i 200 °C i 20—25 minuter, och lit brodet svalna pa galler under bakduk.
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Killarfranska

ca 30 stycken

75 g margarin eller smor 2 tsk socker

s dl mjolk ca 13 dl vetemjol eller matbrodsmjol av vete (lite
50 g jist extra mjol att doppa bullarna i)

2 tsk salt

Smilt matfettet i en kastrull och hill i mjolken. Virm till 37 ©C. Smula ner jisten i degbunken. Hall pa
lite av degspadet och ror tills jasten ar upplost. Tillsite darefter resten av degspadet. Hall sedan i salt och
socker. Arbeta i mjolet, lite i sinder. Spara lite mjél till utbakningen. Arbeta degen tills den 4r seg, blank
och smidig. Lat degen jisa pd en dragfri plats i 30-60 minuter eller till dubbel storlek.

Stjilp upp degen pé litt mjslat bakbord. Knada in resten av mjolet. Kndda degen smidig. Forma degen
till jamntjocka lingder. Skir dem tvirs 6ver i lika stora bitar med en degskrapa eller vass kniv. Vind
eventuellt bullarna i lite mj6l innan de liggs pa smord plat si far de en trevlig yta. Lit bullarna jisa pa dragfri
plats under bakduk tills de natt knappt dubbel storlek.

Gridda bullarna mitt i ugnen i 250-275 °C i 6-8 minuter.

Lantbréd
2 brid
s dl vatten 8 dl ragsikt
I msk olja 2 tsk salt
50 g jist ca 7 df vetemjil

Virm vattnet till 37 °C (fingervarmt). Hall matoljan i vattnet. Ls upp jisten i lite av degspadet i
degbunken. Tillsitt resten av degspadet. Tillsitt ragsike, salt och 4 dl av vetemjolet. Blanda ihop mjolet och
degspadet med trigaffel. Tillsite cirka 2 dl dll av vetemjolet och arbeta degen for hand. Arbeta degen
grundligt och strd direfter lite av det kvarvarande vetemjolet dver degen. Lat degen jdsa dverticke cirka 1
timme.

Stjlp upp den jista degen pd ett mjdlat bakbord och arbeta den grundligt. Dela den i tva lika stora
halvor. Forma forst stora bullar, rulla sedan bullarna till avlinga limpor. Ligg limporna pd smord eller
papprad plat. Téck limporna med bakduk och lat dem jisa till dubbel storlek, 30—45 minuter.

Skdra de firdigjdsta limporna med en mycket vass kniv eller rakblad. Skir djupt och snabbt fyra
tvirgdende snitt.

Gridda limporna, i nedre delen av ugnen, i 200 °C i 30-35 minuter. Ta ut limporna och pensla med
ljummet vatten och sitt in dem i ugnen ett par minuter igen. Lit limporna kallna pa galler utan bakduk.
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Lantbrod med krossad rag

2 brid
2 d[ régkross 3 msk olja
3 dl vatten 2 tsk salt
s dl vatten 2 df ragmjol, grovt eller fint
25 g jist (V2 paket) ca 15 dl vetemjol

Koka ragkross och 3 dl vatten i cirka 1o minuter. Hill den fasta gréten i degbunken och site dill 5 dl kalle
vatten. Rér om och lat blandningen svalna till fingervirme. Ror dd ner jisten tillsammans med oljan och
saltet. Ror vl s3 jdsten 16ser sig. Site till rigmjolet och det mesta av vetemjodlet och arbeta till en smidig deg.
Tiéck den och lat den jdsa i en timme.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och knida igenom den. Dela den i tva delar och forma runda eller ovala
brod. Ligg pa en plit och skira broden litt med en vass kniv. Jds broden utan bakduk i cirka 30 minuter.

Pensla de jista broden med lite kallt vatten. Serd eventuellt pa en aning rigmjol och gridda dem sedan i
nedre delen av ugnen i 200 °C i cirka 30 minuter. Lat kallna pa galler utan bakduk.

Nir man kokar ragkross med vatten till en groe blir lantbrodet saftigt och hallbart och det smular sig
inte. P4 grund av brodets ldnga jdstid smakar det bittre.

Ekholms nattfranska

10 stycken
3 dl kallt vatten eller %4 tsk salt
2 dl vatten + 1 df yoghurt 1 msk socker
2 krm farsk jést 1 msk mjukt matfett, t.ex. smor, margarin, olja
6 ¥ dl vetemjol eller flytande margarin

Los upp jdsten i det kalla vattnet och tillsite de 6vriga ingredienserna. Arbeta degen ett par minuter i
bunken si att den blir smidig. Lit den std cirka 15 minuter.

Ta upp degen pa lite mjolat bord, forma till en rulle och dela i 10 bitar. Ligg bitarna direke pa
bakpapperskladd plat eller rulla forst till bullar med ldtt mjolade hinder. Sitt in platen i kall ugn och still
ocksd in ett fat med kallt vatten. Fukten fran vattnet férhindrar att broden torkar pa ytan.

Lat std i den kalla ugnen 6ver natten, i 9—10 timmar. Ta ut platen, sitt ugnen pa 225-250 °C. Sdill in
pliten mitt i den varma ugnen och gridda 8—10 minuter.

(DN: Rune Ekholm)
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Ostbrod

2 brod
50 g jdst 12—13 df vetemjol eller lanvetemjol
7 Y5 di vatten 300 g ost, Grevé eller Jarlsberg
I3 tsk salt ev. 1 stor gul lok
4 dl ragsikt ca 2 df vetemjil eller lanvetemjol

Smula jisten i en bunke. Hill i lite av vattnet (37 ©C) och ror tills jasten 4r 16st. Tillsdtt resten av vattnet,
salt, ragsike och vetemjol. Arbeta degen tills den 4r smidig. Tack med duk och lat degen jdsa cirka 30 minuter.

Riv osten pa grovsta sidan pd rikostjarnet. Skala och finhacka loken.

Stjalp upp den jdsta degen pa mjdlat bord och arbeta in osten och eventuellt loken med lite mer mjol
tills degen 4r smidig. Lat den vila cirka 5 minuter.

Forma degen till tvd stora och ovala bréd och ligg dem pa smord plat. Tiack med duk och ldc jdsa cirka
30 minuter.

Pensla med mjolk och str6 lite mjol 6ver. Gridda i nedre delen av ugnen i 200 °C i 40—45 minuter. Lat
bréden svalna pa galler utan duk.

Ostbullar

2024 stycken

50 g jdst 3 dl grovt riven ost
50 g smor eller margarin 12—14 dl vetemjol
s dl mjolk Pensling:
12 15k salt smilt smor eller margarin
2 tsk mald koriander eller Garnering:
2 V5 15k paprikapulver riven ost

Smula jisten i en bunke. Smilt sméret eller margarinet i en kastrull. Tillsdtc mjolken. Lat den bli
fingervarm, 37 °C. Hill degspadet 6ver jdsten. Ror om sd att den loser sig. Tillsdte sale, koriander eller
paprikapulver, ost och det mesta av mjodlet. Arbeta degen smidig. Lat den jdsa overticke cirka 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord. Knada den smidig. Dela degen i tva delar. Rulla ut till lingder. Dela
dem i 1o-12 bitar. Forma till bullar. Ligg dem pé smord plat. Lat jisa 6vertickta cirka 30 minuter.

Pensla bullarna med smilt smér och stro dver ost. Griadda bullarna mitt i ugnen i 225 °C, cirka 12
minuter.
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Ostscones
2 stycken

Servera nygriddade, da smakar de bist.

4 dl vetemjol (240 g) 1 dl riven ost
2 tsk bakpulver 50 g smor eller margarin
1 Y5 msk brun farin 2 di mjolk

15 tsk salt

Blanda vetemjélet, bakpulvret, farinet, saltet och den rivna osten i en bunke. Finférdela matfettet i
mj6lblandningen och tillsdtt mj6lken. Arbeta snabbt ihop till en deg.

Dela degen i 2 delar och placera dessa pa smord plat eller pa plat ticke med bakplatspapper. Forma varje
del dill en 1 ¥2 cm tjock, rund kaka. Skara varje kaka i 4 delar. Nagga med en gaffel.

Gridda genast mitt i ugnen i 250 °C i cirka 10 minuter.

Pumpernickel
2 brid

Brodet bakas utan jast. Skiir tunna skivor. Brodet ar ursprungligen frin Westfalen.

6 di vetekross Y5 dl honung eller mork brodsirap
6 dl rdgkross 1 Y5 msk salt

I 4% liter vatten 4 dl fint ragmjol

Y2 dl olja ca 15 dl grahamsmijol

Blanda krosset i en bunke. Koka upp vattnet och hill det i bunken. Rér om. Tdck med plastfolie och
stall i rumstemperatur i cirka 2 dygn. Rér négon ging.

Tillsdte oljan, honungen (eller brodsirapen), saltet och rigmjolet. Tillsice grahamsmjol. Degen ska vara
16s men formbar ndr den 4r firdigarbetad. Ta upp den pa mjolat bakbord. Forma degen till 2 avlanga brod.
Lagg broden i smorda 1 V2 liters formar. Lét jdsa i 2 timmar under bakduk.

Tick formarna vil med aluminiumfolie. Gridda broden i nedre delen av ugnen i 125 °C, i cirka r1-12
timmar, tills broden slipper formen. Stjilp upp broden pa galler. Linda in dem vil i bakdukar och girna
ocksa en filt. Lt brédet mogna minst 1 dygn innan det skirs.



145

Rissnelingder
3—4 lingder
3 dl havregryn 3 msk olja
s dl vatten 3 msk belt linfro
50 g jdst 12 tsk nystott kardemumma
% dl honung 2 di havregryn
I tsk salt 15 dl vetemjol (ev. ndgon df vetemjol till om det
s dl mellanmjolk behivs)

Koka samman 3 dl havregryn och vattnet till en grot, cirka 2 minuter. Lat svalna, men inte kallna helt.

R&r ut jasten med honung och salt. Sl pa ljummad mjolk, tillsitt groten och allt det dvriga. Degen ska
bli ganska l6s. Jds degen cirka 30 minuter. Baka ut den il tre eller fyra lingder som ldggs pa smorda platar.

Gridda i 225 °C ugnsvirme cirka 20—25 minuter. Lat svalna under bakduk. Skir sedan i stora bitar som
i sin tur klyvs a la smafrallor.

3 x 6 ragbrod

4 kakor
50 g jdst 6 dl vetemjol
6 dl vatten 12 tsk salt
6 dl ragmjol

Smula ner jisten i en bunke. SI4 6ver det l[jumma vattnet och lagg i saltet. Lit det hela std 5—10 minuter
och ror sedan om i bunken tills jésten 4r lost.

Hall forst i ragmjolet och sedan vetemjolet. Arbeta snabbt ithop degen med en trigaffel, degen blir ritt
16s. Lat den jdsa i bunken 20—-30 minuter.

Ta sedan négra tag i bunken igen med triagaffeln. Hall lite grove ragmjol pa bakbordet och sla upp degen.
Mjola hidnderna ocksa och "f6s" ihop (knada inte!) degen till nagot som liknar en limpa. Dela limpan i fyra
bitar. Forma varje bit till en platt kaka. Forma dem direkt pa smorda platar — tva brédkakor far plats pa varje
plat. Brodkakorna behéver inte alls vara jamna. Platta till dem med handen. Jis i 15—20 minuter.

Gridda sedan broden (mitt i ugnen) i 225 °C ugnsvirme i 15—20 minuter.

(Annas mat)
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Hannes danska ragbréd

23 stycken
Dag 1: 500 g vetemjol
§ g jést (I knapp tsk) 500 g rdgkross
2 dl mjolk 1 Y5 msk salt
2 dl ragmjol Dag 3:
1 tsk salt 3 dl vatten
Dag 2: 750 g grovt ragmjol

1 liter vatten

Rér ut jisten i ljummen mjolk. Blanda i saltet och rdgmjolet till en deg. Lat bunken sta vl 6vertdcke i
rumsvirme tills ndsta dag. Blanda d& i allt som ska vara med den andra dagen, tick bunken igen och lat std
over natten.

Den tredje dagen bakas brodet ut! Borja med att smérja tva stora (2 liters-formar), eller tre nagot mindre,
raka brodformar.

Ta fram degbunken, hill i ljummet vatten och blanda vil. Hall i grove ragmjol och arbeta ihop degen
med en trigaffel. Degen ska inte knadas. Fordela den i de smorda formarna. Pressa ihop degen i formarna
(till exempel med en vinklad stekspade) sa att det inte blir nagra luftbubblor. Jds broden cirka 30 minuter.

Gridda i 200 °C ugnsvdrme i 1 timme och 20 minuter, tippa sedan ut broden och gridda dem 10
minuter utan formar. Lit broden svalna nigra timmar invirade i kokshandduk. Ligg dem sedan i plastpésar
och lat bréden mogna i 1—2 dygn innan de skivas.

Observera att mjolet verkligen ska vigas andra och tredje dagen.

(Annas mat)
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Skallat ragbrod

2 stycken

Dag 1: I msk salt
7 V5 dl ragmjol 1—3 msk sirap
7 Y5 dl vatten 1 Y5 msk anis

Dag 2: 1 Y2 msk fankal
75 g margarin ca 8 dl réagsikr
2 Y5 d vatten ca 4 dl vetemjol
50 g jést

Mit upp det grova mjolet direke i bunken. Glom inte bort att den bor vara rymlig och stadig. Koka upp
degspadet och hill det rykande hett 6ver mjolet. Ror om och stro sedan 6ver ett tunt lager mjol sd att inte
ytan torkar och blir hard. Téick degbunken med bakduk och lit mjolet lingsamt bli svalt. Basta resultatet
ger mjol som fict std minst 12 timmar.

Dags att gora degen. Smilt matfettet och hill pa vactnet (2 V2 dl). Ljumma dill cirka 37 °C. Smula ner
jasten i en liten bunke eller skal. Tillsitt degspadet och 16s upp jasten. Blanda sedan ner jistlosningen i det
skallade mjolet. Tillsdtt ocksa salt, sirap, stotta brodkryddor och arbeta i sa mycket av vetemjolet att degen
slipper degbunkens kanter. Str6 6ver lite vetemjol och still degen att jdsa i rumstemperatur 1—2 timmar,
eller tills den nicc knappt dubbel storlek. Tack bunken med bakduk.

Arbeta samman degen i bunken och ligg sedan upp den pa mjolat bakbord. Kndda in resten av mjolet.
Degen kommer nu att bli fast och hiard. Den behéver bli ordentligt genomknadad. Detta gér man bist for
hand. Dela degen i tva lika stora delar och forma dem till limpor. Stick ndgra hal i degen. Detta gér man for
att skorpan inte skall hoja sig for mycket sa att det bildas en halighet mellan brodet och skorpan. Tack
limporna med bakduk. Jas broden i rumstemperatur till knappt dubbel storlek.

Gridda mitt i ugnen cirka 225 °C ugnsvirme i 30 minuter, sink virmen till 175 °C och gridda i
ytterligare 30—40 minuter.

Régbullar

20 stycken
50 g margarin (1—2 msk anis eller finkal)
s dl filmjolk, mjolk eller vatten 7 dl fint rdagmjol (ca 350 g)
50 g jdst 6 dl vetemjol, vetemjol special eller lantvetemjol (ca
1 Y5 tsk salt 360 g)
2 msk sirap

Smilt margarin i en kastrull. Hall i mjolken, vattnet eller filmjolken. (Filmjolk framhiver ragsmaken
bist.) Virm till 37 °C (fingervarmt). Smula sonder jdsten i en bunke. Rér ut jasten med lite av degvitskan.

Tillsate resten av degvitskan, salt, sirap, eventuella kryddor, rigmjélet och néstan allt vetemjol. Spara lite
till utbakningen.

Arbeta ihop till en deg. Jis den 6verticke i bunken cirka 30—45 minuter.

Knada degen med ndgra fa tag pa mjolat bakbord, bara si att gasblasorna pressas ut. Dela degen i 2 delar
och rulla till lingder. Skir varje lingd i 10 bitar. Forma dem till bullar och ligg pa 2 smorda platar.

J4s broden overtickta cirka 30 minuter.

Gridda i 225 °C, i mitten av ugnen, cirka 10 minuter.

Lat bullarna svalna under bakduk.
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Rivna rigkakor
14 kakor
Surdeg: 1 msk salt
25 g jést I msk dttiksprit
3 dl filmjolk Y5 dl sirap
s dl rdgflingor 4 dl grabamsmjil
Deg: ca 13 dl extra grovt ragmjol
6 dl vatten

Smula ner jisten i ljummen filmjélk (37 ©C) och ror tills jasten 4r 16st. Blanda ner ragflingorna och tick
bunken med en fuktad duk. Lat det std i rumstemperatur 2 dygn.

Blanda surdegen med ljummet vatten, salt, dttika och sirap. Tillsitt grahamsmjélet samt storsta delen av
ragmjolet. Arbeta degen kraftigt tills den 4r smidig. Tillsdtt resten av ragmjolet efter hand. Téck degen med
duk och lit den jésa till dubbel storlek cirka 2 timmar.

Arbeta degen litt i bunken. Tag upp den pa bord och dela den i 7 delar. Kavla eller klappa ut varje del
till en rund kaka cirka %2 cm tjock och cirka 22 cm i diameter. Ligg dem pd smorda platar. Lit kakorna jisa
overtickta med duk cirka 30 minuter.

Nagga kakorna och gridda mitt i ugnen i 175 °C i cirka 20 minuter. Lit kakorna svalna under duk pa
galler.

Skir med kniv ett snitt in i kanten runt varje kaka och riv isdr varje i tvd tunna kakor.

Claras ragsiktslimpor

3—4 limpor
1 Y% liter mjolk (girna littmjolk) Pensling:
50 g jdst svart kaffe
2 kg rdgsikt + V2 kg rdgsikt till utbakning sirap
I msk salt

Virm mjolken till 37 °C (fingervarmt). Los upp jasten i lite av degspadet i degbunken. Tillsdtt resten av
degspadet.

Tillsdtt salt och ragsikt. Blanda ihop mjélet och degspadet med trigaffel. Arbeta degen grundligt for hand
och strd direfter lite ragsike 6ver degen. Lat degen jdsa éverticke cirka 1 timme.

Dela degen i tre eller fyra lika stora bitar. Arbeta in mera mjol, cirka V2 kg, i degen och forma till avlinga
limpor. Ligg limporna pa mjolad eller papprad (med mjol pd) plat. Téack limporna med bakduk och lat dem
jasa till dubbel storlek, cirka 15—30 minuter.

Virm upp ugnen dill 250 °C. Pensla de jista broden med lite kallt svart kaffe blandat med sirap. Sitt in
limporna i ugnen och sink virmen till 200 °C. Gridda limporna, i nedre delen av ugnen, i 40-60 minuter.

Lat limporna kallna pa galler utan bakduk.
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Rigsiktskakor

4 stycken
50 g smor eller margarin 2 tsk salt
s dl mjolk V5 msk anis
50 g jdst Vo msk finkdl
23 msk sirap 13—14 dl (750 g) rdgsikt

Smilt matfettet i en kastrull. Tillsdtt mjolken och virm den till 37 °C (fingervarmt). Smula ner jisten i
en bunke och ror ut den med lite av degvitskan. Tillsitt resten av degvitskan. Stot anis och finkal fint.
Tillsdte sirap, salt, kryddor och nistan allt mjol. Spara lite ragsike till utbakningen. Arbeta degen kraftige «ills
den kinns smidig. Lat degen jisa 6vertickt med bakduk cirka 40 minuter.

Knéida degen smidig pad mjolat bakbord. Dela degen i 4 delar. Forma delarna till runda bullar. Kavla eller
platta med mjolad hand ut bullarna till runda kakor, cirka 15 cm i diameter. Ligg kakorna pd smorda platar
och nagga dem med en gaffel. Tag eventuellt ut hal i mitten. Lit kakorna jisa under bakduk cirka 30
minuter.

Gridda kakorna mitt i ugnen i 225 °C i ro-12 minuter. Lat bréden kallna pa galler under bakduk.

Scones
4 ¥ dl vetemjol 50 g smor eller margarin
2 tsk bakpulver 2 di mjolk

15 tsk salt

Blanda mjol, bakpulver och salt. Finfordela smoret i mjolblandningen. Tillsdcc mjolken och arbeta raske
ihop degen. Dela den i tvé delar.

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

Gridda i 225-250 °C omkring 10 minuter.

Obs! Scones penslas ej!
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Stansade scones
I6 scones

Yoghurten gor de hidr sma och séta stansade sconsen extra goda. Pensla och stro pa lite rasocker om du

vill lyxa till det lite extra.
Tips! Blir det nagra 6ver kan du dela dem och rosta dem till skorpor.

6 dl vetemjol 275 g yoghurt
5 g salt 75 g smor
2 Y5 tsk bakpulver

Sdtt ugnen pa 250 °C.

Blanda de torra ingredienserna i en bunke och tillsitt sedan yoghurt och smér. Du kan hyvla ner sméret
med en osthyvel, da blir det enklare att blanda degen.

Knada ihop degen for hand. Tillsitt lite mer yoghurt om det ar svart att fa ihop degen, den ska vara
ganska kladdig.

Skrapa ut degen pé ett mjolat bakbord. Stré pa lite mjol och platta till den for hand till cirka 2 %2 cm
tjocklek. Stansa ut runda scones och ligg pa en plat med bakplatspapper.

Gridda sconesen mitt i ugnen tills de fitt fin firg, ro-15 minuter.

(Martin Johansson: ”"Baka brod”)

Tekakor pa havregrynsgrot

16 stycken
2 dl havregryn Y2 dl ljus sirap
2 Y5 dl vatten 50 g jdst
1 tsk salt 3 dl ragsikt
100 g smor 6—7 dl vetemjol

2 V5 dl mjilk

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

Ta av kastrullen fran plattan och rér ner smoret s att det smélter.

Tillsatt mjolk och sirap och lit svalna till 37 °C.

Smula jisten i en bunke, rér ut med degvitskan. Tillsdte ragsikt och nistan allt vetemjol och arbeta degen
cirka 5 minuter i maskin. Degen ska vara lite klibbig for extra saftigt brod.

Tick bunken med duk och lat degen jdsa 30 minuter.

Tippa upp degen pa litt mjdlat bakbord. Dela i 16 lika stora delar.

Rulla ihop till en liten boll och platta ut pé platar med bakplatspapper. Picka frallorna och tick med duk
och lat jdsa 30 minuter.

Sdtt ugnen pa 225 °C,

Baka mitt i ugnen i 1o—12 minuter till tekakorna fatt fin firg.



Knickebrod
Moster Signes knickebrod

16 kakor
50 g jdst Vo msk finkdl
s dl ljummet vatten 9 dl grovt ragmjol
2 tsk salt ca 4 Y2 dl vetemjol

15 msk anis

Smula ner jisten i en bunke. Hill pa det ljumma vattnet (37 °C) och 16s upp jasten. Tillsite salt, stote
anis och finkél och de bida mjdlsorterna. Arbeta ihop alltsammans till en smidig deg. Lit den jisa cirka 40
minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och dela den i 16 bitar. Forma dem till runda bullar och platta ut dem
nagot. Téck och lit dem jisa ytterligare cirka 25 minuter. Kavla ut bullarna till runda tunna kakor cirka 20
cm i diameter direkt pé plitar. Anvind en kruskavel till de sista tagen. Ta ut ett hal i mitten.

Gridda kakorna genast mitt i ugnen i 275 °C ugnsvirme 4—5 minuter. Lit dem kallna p3 platen.

SKORPOR OCH KEX

Berlinerskorpor
425 g socker 200 g sotmandel, fint hackad
§ stora dgg Pensling och garnering:
425 g vetemjol dgg
2 sk bakpulver pirlsocker eller hackad sstmandel

Vispa dgg och socker hart tillsammans. Blanda mjol och bakpulver. Ror ihop ingredienserna. Hacka
mandlarna fint och tillsdtc dem. (Man kan dven ha mandlarna pé skorporna.)

Baka ut degen i fyra lingder. Pensla med dgg och stro pa parlsocker eller hackad mandel.

Gridda i 200 °C i cirka 15—20 minuter, tills lingderna ir ljusgula.

Efter griddningen: skir lingderna i ett par centimeter tjocka skivor. Ligg skivorna pa platen och rosta
dem i cirka s minuter.
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Froknicke

I d sesamjfri 1/2 tsk salt

I dl pumpakirnor 1/2 dl rapsolja

1 dl solroskirnor 2 dl kokande vatten

1 dl majsmjol Till servering:

Y2 dl hela linfri oliv - ochleller tomattapenad

Sdte ugnen pa 150 °C.

Ligg ett bakplatspapper pa en plic, ca 30x40 cm (for 1 sats).

Blanda alla torra ingredienser och ror i olja och vatten. Lt svilla ca 15 minuter.

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

Till servering: Bryt i bitar och servera med tapenade.
(Ica)

Grahamsskorpor

100 stycken

100 g margarin eller smor 1 Y5 d] brunt farin
4 msk olja 6 ¥ dl grahamsmijol
s dl mjolk ca 6 dl vetemjol

50 g jdst

Smilt matfettet. Hill i olja och mjolk, virm alltsammans till 37 ©C. Smula ner jisten i en degbunke och
ror ut den i degspadet. Site till socker och grahamsmjol samt halva vetemjolsmangden. Jas degen overticke
i bunken.

Tillsdtt sedan mer vetemjol tills degen r lagom fast. Knada den smidig pd bakbordet.

Rulla ut lingder och skir dessa i lagom stora bitar. Forma runda eller avlanga bullar. Jds dem pa plat.

Gridda dem mitt i ugnen i 225 °C ugnsvirme cirka 10 minuter. Lat bullarna svalna utan bakduk pa
galler. Dela dem mitt itu ndr de kallnat. Anvind girna en gaffel.

Rosta dem i 175 °C ugnsvirme. Torka skorporna i 75 °C, girna med ugnsluckan pa glint, cirka 12
timmar eller 6ver natten.
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Havrekex

30 stycken
3 dl havregryn 1 tsk socker
2 V5 df vetemjol 100 g smor eller margarin
I tsk bakpulver 1 dl mjolk eller griidde

15 tsk salt

Lagg havregryn, mjol, bakpulver, salt och socker i en skdl. Smilt fettet och blanda det med vitskan. Hall
den i skdlen och lat grynblandningen std och svilla en stund.

Kavla degen tunn, forst pd bakbord, sedan direke pa smord plat. Nagga degen och sporra ut fyrkantiga
kakor.

Gridda kexen i 175 °C ugnsvirme i 10—-12 minuter. Lit kexen kallna pa pliten.
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VETEBROD

Butterkaka

1 stycken

Kakan kallas ibland ocksd for Syster- eller Syskonkaka. Den bestar av fyllda bullar som stélls intill

varandra i en rund form. Fyllningen kan variera.

25 g jést 4 msk socker

75 g margarin eller smor 2 tsk malen kanel

2 dl mjolk Fyllning 2:

I tsk stotta kardemummakdirnor eller ca I dl kokt marsdn- eller vaniljkrim

1 Y5 tsk malen kardemumma Pensling:

Y4 tsk salt T dgg

5 dl socker Garnering;

1 dgg 2—3 msk pérlsocker eller

77 ¥ dl vetemjol 1 dl florsocker och %i—1 msk vatten
Fyllning 1:

50 g margarin eller smor

Smula ner jisten i en degbunke. Smilt matfettet, tillsitt mjélken och virm degspadet till fingervirme,
37 °C. Ror ut jisten i lite av degspadet. Tillsitt resten av degspadet, kardemumma, salt, socker, dgg och
drygt hilften av mj6let. Arbeta degen smidig. Str6 6ver ett tunt lager mjol. Jis den under bakduk cirka 40
minuter.

Forbered fyllningarna. Rér matfett, socker och kanel smidigt och porost. Koka marsin- eller
vaniljkrimen och lat den kallna.

Arbeta degen med resten av mjélet i bunken. Ta upp den pa bakbordet och kndda den blank. Kavla ut
den till en rektangulir kaka, cirka 30 x 45 cm. Bred pa kanelsmoéret. Rulla samman degen fran lingsidan.
Skir rullen i cirka 4 cm breda bitar. Stdll dem rite glest i en smord rund form med l8stagbar kant, cirka 24
cm i diameter.

Lat kakan jdsa 6verticke till knappt dubbel storlek. Gor en fordjupning mitt i varje bulle. Ligg i en klick
vaniljkrdm.

Pensla kakan vil med dgg. Stro eventuelle pa pirlsocker eller glasera kakan efterd.

Gridda kakan pa galler i nedre delen av ugnen i 200 °C, cirka 35 minuter.

Lat kakan svalna. Lossa forsiktigt kanten innan kakan kallnat helt. Glasera kakan forst niar den ska
serveras.

(ICA Férlagets stora bakbok)
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Hastbullar

ca 20 stycken

s dl vetemjol 2 dl mjolk
2 V5 tsk bakpulver Pensling:
1 dl socker I dgg
V5 tsk kardemummakdrnor eller Garnering:
3% tsk malen kardemumma pérlsocker
100 g margarin eller smor hackad sotmandel
Idgg

Blanda samman mjsl, bakpulver, socker och nystott eller malen kardemumma. Finfordela matfettet i
mjolet. Tillsite dgget och mjdlken. Arbeta raskt ihop degen. Klicka ut den i pappersformar. Pensla med zgg.
Stro pd parlsocker och mandel.

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

Kanelbullar (snurror)
ca 40 stycken

Degen: socker
50 g jést kanel
100 g margarin Pensling:
4 dl mjolk dgg
I tsk salt Garnering:
1 dl socker pirlsocker
1 liter vetemjol
Fyllning;:
margarin

Smula sonder jisten i en bunke. Smilt margarinet och tillsdtc mjolken. Lat blandningen bli fingervarm
(cirka 37 ©C). Los upp jasten med degspadet och tillsitt salt och socker. Tillsitt mjélet, lite i taget, 6 dl till
att borja med. Arbeta degen. Lat den direfter jdsa cirka 25 minuter.

Nir degen har jist delas den i fyra bitar. Bitarna kavlas ut och margarin bredes pa, kanel och socker stros
direfter 6ver. Varje bit rullas thop och skirs i 1o bitar. Lagg bitarna i kakformar och ldt dem jdsa tills de blir
stora.

Pensla med uppvispat dgg och garnera med pérlsocker. Bullarna griddas i 250 °C i cirka 8 minuter.
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Kardemummabullar (snurror)

cirka 40 stycken

Degen: Fyllning:
50 g jést 125 g margarin
100 g margarin % dl socker
4 dl mjolk % msk mald kardemumma
I tsk salt Pensling:
1 dl socker dgg
1 liter vetemjol Garnering:
1 msk mald kardemumma pirlsocker

Smula sonder jisten i en bunke. Smilt margarinet och tillsdct mjolken. Lat blandningen bli fingervarm

(cirka 37 °C). Los upp jisten med degspadet och tillsitt salt, socker och kardemumma. Tillsite mjolet, lite i
taget, 6 dl till act borja med. Arbeta degen. Lat den darefter jisa cirka 25 minuter.

Rér ihop en fyllning bestiende av margarin, socker och kardemumma.
Nir degen har jist delas den i fyra bitar. Bitarna kavlas ut och fyllningen breds pa den utkavlade degen.

Varje bit rullas ihop och skirs i 10 bitar. Ligg bitarna i kakformar och lat dem jisa tills de blir stora.

Pensla med uppvispat 4gg och garnera med pirlsocker. Bullarna griddas i 250 °C i cirka 8 minuter.

Mormors kringlor

200 g smor eller margarin

3 dl vispgridde (kan vara nigot gammal)

2 dl mjélk

2.dgg

2 dl strésocker

2 tsk vanillinsocker

2 tsk hjorthornssalt

2 df havregryn

vetemjol till lagom deg (okladdig)
Garnering;

strosocker

Smilt smor eller margarin. Tillsitt sedan i gridde, mjolk, 4gg och blanda samman. Hill sedan i de torra

ingredienserna och blanda samman till en deg.

Forma degen till runda kringlor och vind dem i strosocker. Gradda kringlorna i 200 °C ugnsvirme tills

de face fin farg.
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Saffransbrod

30 lussekatter, 4 lingder eller 2 kransar/kakor

175 g margarin eller smor Idgg

s dl mjolk ca 1,5 liter vetemjol
s0 g jést Pensling:

V5 tsk salt dgg

I %—2 dl socker Garnering:

I g finstott saffran russin

Smilt matfettet i en kastrull och hill i mjslken. Lit blandningen bli ljummen (cirka 37 °C). Lés upp
jasten i lite av degspadet i degbunken. Stdt saffranet med en sockerbit. Tillsdtt resten av degspadet, salt,
socker, saffran och dgg. Ror ner sa mycket mjol att degen gér att arbeta och slipper degbunkens kanter. Still
den vilarbetade degen att jisa 6verticke pa dragfri plats. Stro 6ver lite mjol, ligg pa en handduk och lat
degen jisa cirka 30 minuter.

Arbeta degen nigra minuter i bunken och ta sedan upp den pa mjolat bakbord. Knidda den smidig,

Baka ut den till lussekatter, lingder, kransar eller stora julkakor. Ligg broden pa smorda platar. Jis dem,
overtickea, till knappt dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Pensla broden vil med uppvispat dgg. Garnera eventuellt med russin. Gridda lussekatterna i mitten av
ugnen i 225-250 °C ugnsvirme s—10 minuter. Gridda lingder och stora julkakor i nedre delen av ugnen i
200—225 °C ugnsvdrme 15—20 minuter. Lit bréden svalna under bakduk.

Saffransbrod med kesella

35 lussekatter

50 g jést V5 tsk salt

100 g smor eller margarin ca 17 dl vetemjol
s dl mjolk Pensling:

250 g kesella mager kvarg dgg

1 g finstott saffran Garnering:

1 Y2 dl socker russin

Smula jisten i en degbunke. Smilt sméret i en kastrull. Tillsite mjélken och virm till fingervirme, 37
oC. Haill degspadet 6ver jasten. Ror om sé att jasten 16ser sig. Stot saffranet med en sockerbit. Tillsdtt kesella,
saffran, socker, salt och det mesta av mjolet. Arbeta degen tills den blir blank och smidig och slipper fran
bunkens kanter. Tillsitt eventuellt mera mjol. Strd 6ver lite mjol, ligg pa en handduk och lit degen jisa
overtickt cirka 40 minuter.

Arbeta ihop degen pa mjolat bakbord och baka ut den till lussekatter eller andra figurer. Ligg dem pa
smorda platar. Garnera med russin. Jis dem, overtickea, till knappt dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Pensla broden vil med uppvispat dgg. Gridda lussekatterna i mitten av ugnen i 225 °C ugnsvirme 5—8
minuter. Stora figurer griddas i 200 °C ugnsvirme 10—15 minuter. Lat broden svalna under bakduk.
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Semlor
I2-I5 stycken

100 g margarin eller smor

3 dl mjolk

50 g jést

15 tsk salt

1 dl socker

2 tsk kardemummakéirnor

Idgg

V5 tsk hjorthornssalt

knappt 1 liter vetemjol
Pensling:

Idge

Fyllning 1:

150 g mandelmassa
Fyllning 2:

125 g sotmandel

inkrdm

ca 1 df het mjolk

1 dl socker
Garnering;

2 d vispgricdde

florsocker

Smilt matfettet och hill i mjolken. Ljumma till 37 °C. Smula ner jisten i en degbunke. Tillsite salt,

socker, nystott kardemumma, degspad och dgg. Blanda i hjorthornssalt och mjél efter hand och arbeta degen

smidig och blank. Lit den jisa 30 minuter i degbunken.
Ta upp degen pa bakbordet och arbeta den ytterligare. Baka ut till runda bullar. Ligg dem pd smorda

platar eller bakplatspapper. Jds val.

Pensla med 4dgg. Gridda bullarna mitt i ugnen i 250 °C i 8—10 minuter. Lit bullarna kallna.

Skir av lock. Fyll semlorna med ndgon av fyllningarna.

Fyllning 1: Ligg i en bit mandelmassa. Eventuellt kan massan forst roras mjuk och smidig med lite av

gradden till garneringen.

Fyllning 2: Grép ur inkramet. Skalla, skala och mal mandeln. Hill den heta mjolken 6ver inkrdmet.

Tillsitt mandeln och sockret. Fyllningen ska vara ganska 16s.

Spritsa eller klicka vispad gridde pd de fyllda bullarna. Ligg pa locken. Sikta 6ver florsockret.
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Smor- och mandelkaka

25 g jést (V2 paket) 100 g smor (ej margarin)
75 g smor eller margarin % dl socker
2 dl kaffe- eller matlagningsgridde 1 msk kanel
V5 dl socker 1 dl vetemjol
V5 tsk salt Pensling:
ca 8 dl vetemjol Idgg
Fyllning: Garnering;
1 Y5 dl mandel med skal pirlsocker

Smula ner jisten i en bunke.

Smilt smoret pd svag virme, till sitt gridden och lat alle bli 30 ©C.

Hall degspadet i bunken, rér ut jisten och tillsitt socker, salt och 5 dl av vetemjolet.

Arbeta degen kraftigt, 4 minuter i maskin eller 7-8 minuter f6r hand. Tillsitt mer mjol under tiden.

Lat degen jdsa 30 minuter.

Hacka mandeln med skalet kvar, blanda den med smér, socker, kanel och vetemjol.

Tag upp degen pa mjdlat bakbord och kndda den nigra minuter.

Dela degen i tva bitar, den ena dubbelt s stor som den andra.

Kavla ut den stora degen till en rund kaka cirka 27 cm i diameter. Ligg den pd en smord eller
bakpapperskladd plat.

Bred pa fyllningen men inte dnda ut i kanten.

Dela den lilla degen i fyra delar och rulla ut varje bit till cirka 9o cm lingd. Tva av dem delar du och
lagger som ett galler dver fyllningen, 4—5 remsor pa bdda hallen. Ligg sedan en snodd runt hela kakans kant
av tvd langa remsor som snotts om varandra.

Jis kakan 20 minuter. Pensla med uppvispat dgg och stro pa pirlsocker pd deggallret (¢j pa fyllningen).

Gridda i 200 °C ugnsvirme i nedre delen av ugnen i cirka 20 minuter. Lat kakan kallna under bakduk.

(Britt Sandquist-Bolin: Vetebrod — hirligt nygriddat)

Sma wienerkransar
4 Y5 dl vetemjol 1 dl mjolk
3 tsk bakpulver Pensling:
I nypa salt dgg
3 msk socker Garnering:
125 g smor eller margarin florsocker
Idgg vatten

Blanda vetemjol, bakpulver, salt och socker vil. Finfordela smor eller margarin, som bor vara kall, i
mjolblandningen med fingrarna. Blanda ett uppvispat dgg med mjdlken och tillsdct detta.

Dela degen i sma bitar. Rulla ut dessa i smala lingder, och vrid dem tvd och tvd om varandra till sma
kransar. Pensla med 3gg.

Kransarna griddas i 225 °C i cirka 9 minuter.

Nir kransarna dr kalla garneras de med florsocker utrort i lite vatten. Om kransarna ska frysas in garneras
de strax innan de ska itas.
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MJUKA KAKOR

Banankaka

100 g smor eller margarin I tsk ingefira

3 di socker 2 tsk kanel

2 dgg 2 bananer, ca 400 g

s dl vetemjol V5 dl kallt kaffe (V2 dl vatten, 4 krm kaffepulver)
I tsk bakpulver

I tsk bikarbonar
Smorj och eventuellt bréa en halform, cirka 1 % liter.
Roér matfettet och sockret porost. Tillsdte ett dgg i taget. Blanda mjolet, bakpulvret, bikarbonaten,

ingefiran och kanelen, och rér ner mjélblandningen i smeten. Mosa bananerna, tillsdtt dem och kaffet.
Gridda kakan i nedre delen av ugnen i 175 °C i cirka 1 timme. Lat kakan kallna.

Chokladkaka

Blir en saftig och héllbar kaka med fyllig chokladsmak.

1 df kakao 2 dgg

2 dl mjolk 3 dl vetemjol

2 dl socker 1 msk vanillinsocker
150 g margarin eller smor I Y% tsk bakpulver

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

Sétt pa ugnen pa 175 °C. Smorj och broa en kransform eller avldng brodform. Ror rumsvarmt fett och
socker pordst, girna med elvisp. Tillsitt dggen, ett i taget, och rér kraftigt.

Blanda mjol, vanillinsocker och bakpulver. Tillsdtt chokladmjolken och mjélblandningen véxelvis och
blanda till en jimn smet. Hall smeten i formen.

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

(Vir kokbok)
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Chokladkladdkaka

200 g mork blockchoklad 2 dl socker
200 g smor eller margarin 2,5—3 dl vetemjol
4 dgg I tsk bakpulver

Smilt blockchoklad och smér i en tjockbottnad kastrull pa svag virme.

Vispa dgg och socker porost.

Blanda vetemjol och bakpulver noga.

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

Vind ner mjélet med varlig hand sd smeten blir sldt. Ror man for hiftigt sjunker smeten ihop.

Hall smeten i en smord 2-liters form med lostagbar botten. Gridda i 225 °C ugnsvirme i 12—1§ minuter.
Kakan ska inte ha stannat helt.

Servera kakan kall med en klick gridde. Den "ogriddade” smeten mitt i upplever man som en god

fyllning.

Chokladmuffins Black & White

4 portioner (amerikansk storlek)

Givetvis gar det att fordela smeten i fler och mindre formar, men ju storre desto bittre.

100 g smor 15 tsk bakpulver

1 % dl ljus sirap Y5 sk bikarbonat

Y dl résocker Y5 1sk vaniljsocker

1 stort dgg 3—4 msk kakao

% dl matyoghurt 150 g mork blockchoklad
4 dl vetemjol 100 g vit choklad

Rér thop sméret med sirap och rasocker. Det ska bli en slit smet. Tillsdct dgget och matyoghurten, och
sikta dérefter ner alla de torra ingredienserna. Blanda vil. Hacka chokladen grovt (blir bast om bitarna ar
rejila), och tillsdte detta till smeten.

Sméra och broa fyra av skilarna i en muffinsplac gjord for sex stora muffins. Fordela smeten i skélarna,
det rinner inte éver kanterna utan vixer pa hojden, sd det gor inget att skalarna 4r "vélfyllda”. Gridda dem

i 200 °C ugnsvirme i cirka 25 minuter, tills de kinns lagom torra, prova med en sticka. Lat svalna.
(Maria Andersson)
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Kardemummakaka

3 medelstora dgg 1 Y% 15k bakpulver

2 rdgade d[ socker I Y6—2 msk nymalda (grovt!) eller fint stotta
50 g margarin eller smor kardemummakdirnor

1 dl mjolk eller vatten ev. 2 tsk vaniljsocker

3 dl vetemjol

Borja med att smorja och broa en bakform. Virm ugnen tll 175 °C.

Vispa dgg och socker riktigt pdsigt — helst med elvisp. Smilt margarin (eller smor) i en kastrull, hall i
mjolk eller vatten och koka upp. Sla detta hett Gver dggen. Ror snabbt ner vetemjolet som forst blandats
med bakpulver, grovt nymalda eller fint stotta kardemummakirnor, och eventuellt vaniljsocker.

Ror smeten sldt (men ror si lite som mojligt sedan bakpulvret kommit i) och hill den i den smorda
formen.

Gridda i 175 °C ugnsvdrme i cirka 45 minuter.

(Anna Bergenstrom: Rosenbrid och majorer — en bok om bakning)

Mockarutor
3 V5 dl socker Glasyr:
2 dgg s ¥4 dl florsocker
3 Vo dl mjolk 1 msk vanillinsocker
s ¥ dl vetemjol I rdgad msk kakao
4 tsk bakpulver 3 msk kallt kaffe (3 msk vatten, 4 krm kaffepulver)
4 msk kakao 50 g smdlt smor

I50 g smdlt smor

Vispa dgg och socker posigt. Blanda samman alla torra ingredienser. Tillsitt mjolken och de torra
ingredienserna, och blanda om. Hill ddrefter i det smilta smoret. Smeten hilles darefter ned i en smord
langpanna.

Gridda kakan i nedre delen av ugnen i 175—200 °C, i cirka 15 minuter. Lit kakan svalna.

Blanda ihop ingredienserna till glasyren. Ror glasyren slit. Bred pa glasyren pa kakan. Skir upp i rutor.

Mjuk pepparkaka

2 dgg 2 tsk kanel

3 dl socker 1 tsk stott kardemumma

3 dl vetemjol 1 Y5 dl mjolk, fil- eller griddmjilk
2 tsk bakpulver 100 g smdlt smor eller margarin

Vispa dgg och socker porost. Blanda mjol, bakpulver och kryddor. Tillsitt mjolblandningen, vitskan och
sist det avsvalnade sméret. Ror om till en jamn smet.

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

Gridda i 175 °C omkring 45 minuter.



163
Tigerkaka

For att variera smaken kan man ersitta kakaon eller den smalta chokladen med pulverkaffe.

240 g osaltat smor 280 g (drygt 4 V2 dl) vetemjol

(+ 30 g smor att smora med) 2 tsk bakpulver

300 g (s dl) florsocker 7 msk kakaopulver eller 40 g mork choklad
6 igg (5055 )

Anvind mjukt smor. Vispa det mjuka smoret och siktat florsocker ltt i en skél tills blandningen ljusnat.
Overarbeta den inte.

Skilj gulor och vitor och sitt undan vitorna.

Tillsdtt gulorna en i taget i den vispade smeten. Blanda vil.

Sikta mjol och bakpulver tillsammans och vind sedan ner det i smeten med spatel. Sluta blanda sd snart
smeten 4r sldt.

Vispa dggvitorna tills de toppar sig och blanda sedan f6rsiktigt ner dem i smeten.

Hill en tredjedel av smeten i en annan skal. Ror ner siktad kakao eller smilt choklad.

Tick skdlarna med plastfolie eller tallrikar och kyl dem i cirka 20 minuter.

Pensla insidan av en sockerkaksform med smor.

Skeda i vixelvis av de tvd smeterna sa att skillnaderna i firg framtrider. Man kan ocksa hilla i dem lite
forsiktigt for att fa en marmorerad effekt.

Gridda i 7 minuter i 220 °C och sink sedan temperaturen till 190 °C. Gridda i cirka 53 minuter dill.
For att kontrollera att kakan ér fardig sticker man en provsticka eller udden pé en smal kniv i mitten. Fastnar
ingenting pa den ér den firdiggriddad.

Ta ur kakan ur ugnen och stjilp upp den omedelbart. Sitt den pé galler.

Bist dr ate servera kakan minst 12 timmar efter griddningen. Servera den vid rumstemperatur, tunt
skuren. Man kan pudra den ovanpd med florsocker om man vill.

Forvaring: Kakan kan forvaras i frys upp till en vecka. Lit den svalna ndgot, svep in den i frysfolie medan den
fortfarande dr l[jummen och frys in den. Dygnet innan den ska serveras liter man den std i kylen i 12 timmar och
sedan i rumstemperatur i ytterligare 12 timmar.

(Sockerbagarens bdsta recept)
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Appelmuffins

ca 30—35 smd muffins

2 dl olja (¢f olivolja) I msk kanel

3 dl socker 1 msk nystott kardemumma
2 dpplen Fyllning:

3 dgg 3 roda ej for stora dpplen

4 dl vetemjol 15 dl socker

I tsk bakpulver I tsk kanel

1 tsk bikarbonat

Vispa olja och socker kraftigt. Riv dpplena. Tillsitt dem och dggen. Blanda mjol, bakpulver, bikarbonat
och kryddor och r6r ner i smeten.

Spritsa ut smeten i muffinsformar. Fyll dem till halften. Kérna ur och skiva dpplena tunt. Vind varje
skiva i kanel-socker och tryck ner en eller ett par i varje muffin.

Gridda i 200 °C i 15—20 minuter.

(Rosendals Tridgirdscafé)

Appelsockerkaka

3 medelstora dgg I Y% tsk bakpulver
2 rdgade di socker 2 tsk vaniljsocker
50 g margarin eller smor 3—¢ syrliga dpplen
1 dl mjolk eller vatten socker

3 dl vetemjol kanel

Borja med att smorja och broa en stor bakform. Virm ugnen till 175 ©C.

Vispa idgg och socker riktigt posigt — helst med elvisp. Smilt margarin (eller smor) i en kastrull, hall i
mjolk eller vatten och koka upp. Sla detta hett Gver dggen. Ror snabbt ner vetemjolet som forst blandats
med bakpulver och vaniljsocker. Rér smeten slit (men ror sa lite som méjligt sedan bakpulvret kommit i).

Skala, kirna ur och klyfta dpplena. Hill kaksmeten i den smorda formen. Doppa dppelklyftorna i lite
socker + kanel uthille pa en tallrik. Stick ner dppelbitarna tdtt i formen.

Gridda i 175 °C ugnsvdrme i cirka 40 minuter, eventuellt lite kortare tid om formen ir ldg och vid.

(Anna Bergenstrom: Rosenbrid och majorer — en bok om bakning)
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RULLTARTOR

Dromtarta
3 digg Fyllning:
1 ¥ df socker 150 g smor eller margarin
% dl potatismjol 2 dl florsocker
2 sk kakao 2 tsk vanillinsocker
I tsk bakpulver I dggula

Vispa 4dgg och socker posigt. Blanda potatismjol, siktad kakao och bakpulver. Vind ner blandningen i
smeten.

Bred ut smeten pd ett bakplatspapper i en lingpanna, 30 x 40 cm.

Gridda rulltdrtan mitt i ugnen i 250 °C, cirka 5 minuter.

Stré lite socker 6ver rulltartan och stjdlp upp den pa smorgés- eller bakplatspapper. Eller stjalp upp den
pa sockrat papper eller en fuktig duk. Dra bort papperet som kakan griddats pa. Lat den kallna.

Rér matfett och florsocker porost. Tillsidtt vanillinsockret. Ror ner dggulan.

Bred fyllningen pa kakan och rulla ihop den. Lat drémtértan ligga kallt en stund innan den ska skiras.

Férvara dromtirtan i kylskdp eller svalskafferi.

SMA KAKOR

Knapriga chokladkakor

ca 40 stycken

125 g smor eller margarin 3 dl vetemjol

I Y5 d] socker Y5 tsk bakpulver

I dgg V5 tsk malen kanel
100 g mork blockchoklad

R&r fett och socker vitt och porodst. Ror ner dgget. Hacka blockchokladen grovt. Blanda mjél, bakpulver
och kanel. Rér ner det i smeten tillsammans med chokladen.

Klicka ut kakor pd smord plat. Ligg inte kakorna f6r titt eftersom de flyter ut lite.

Gridda mitt i ugnen i 200 °C tills kakorna fatt fin firg, cirka 8 minuter. Lat kakorna kallna pa galler.
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Dréommar
ca 60 stycken

I50 g margarin s dl vetemjol
4 Y5 dl socker 2 msk vaniljsocker
1 Y% dl magjsolja I tsk hjorthornssalt

Bryt ner rumsvarmt margarin i en bunke, tillsdte sockret och lite av majsoljan och ror det hela porést.
Blanda ihop mjélet, vaniljsockret och hjorthornssaltet. Hall ner de torra ingredienserna och resten av oljan
i bunken och ror ihop allt dll en deg.

Degen rullas sedan till runda bollar som liggs pa bakplatspapper.

Gridda mitt i ugnen i 150 °C, cirka 20 minuter.

Kanelhjirtan
cirka 80 stycken
Mordeg: 1 dggula eller 1 dgg
4 Vo5 dl vetemjol Garnering:
34 dl socker 1 dI strésocker
200 g smor eller margarin 34—1 tsk kanel

Moérdegen: Lagg drygt hilften av mjdlet i en hog pa bakbordet. (Arbeta in resten senare eller anvind det
vid utbakningen.) Tillsitt sockret. Hacka eller skdr matfettet i mindre bitar. Tillsdtt ocksa dggulan.

Smula sonder matfettet med fingertopparna. Arbeta snabbt ihop allesammans. Degen skall bara hinga
ihop. Arbetar eller knadar man degen f6r linge blir den seg och kakorna blir inte mora.

Lat den firdiga degen vila ett tag svalt, girna i kylskdp. Det ricker med nagra timmar, men det gor
ingenting om den ligger lingre. Deg som fatt vila svalt gar ldttare att baka ut.

Mjola bakbordet ldtt. Kavla ut mérdegen tills den r knappt 2 cm tjock. Ta ut hjirtan med kakmatt.
Doppa kakmattet i lite mjol s fastnar inte degen. Vind kakorna i en blandning av kanel och socker.

Gridda dem mitt i ugnen i 175—200 °C ugnsvirme 10-12 minuter.
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Hannas julpepparkakor

ca 200 stycken

I stort pomeransskal, vatten I Y5 tsk malda kryddnejlikor
250 g smor eller margarin 1 Y5 15k stott kardemumma
2 Y% dl socker 2 tsk bikarbonat

1 Y5 dl sirap ca 8 dl vetemjol

I dgg Till utbakningen:

1 Y5 tsk malen kanel ca 2 V2 dl vetemjol

I Y5 tsk mald ingefira

Koka pomeransskalet mjukt i vatten. Skir bort det vita och skir sedan skalet i riktigt smé tdrningar.

Smilt matfettet och lit det svalna ndgot i en bunke.

Ror i sockret, sirapen och det uppvispade dgget. Tillsdtt kryddorna, pomeransskalet och bikarbonatet
utrore i lite kallt vatten. Arbeta i mjolet (Degen 4r nu ganska 16s men den kommer atc bli fastare i
konsistensen eftersom mjolet sviller.)

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

Kavla ut degen tunt pa mjolat bakbord. Ta med métt ut kakor.

Gridda dem mitt i ugnen i 200 °C tills de far vacker firg.

Schackrutor

ca 50 stycken

4 Vo—s dl vetemjol Smaksittning:
I dl socker 2 tsk vanillinsocker
200 g margarin eller smor 2 msk kakao

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

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

Rulla ut degen i 4 jamna lingder. Ligg en ljus lingd bredvid en mérk i 2 lager. Tryck till helt late. Ligg
lingderna kallt en stund. Skir 3—4 mm tjocka skivor. Ligg dem pa smord plit eller bakplatspapper.

Gridda mitt i ugnen i 200 °C cirka 10 minuter.
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Syltkyss

ca 30 stycken

200 g smor 4 dl vetemjol
1 dl florsocker Garnering:
1 dl potatismjol ca 2 dl hallonsylt

Rér samman smor och florsocker. Tillsdce potatis- och vetemjol.

Rulla degen till valnétsstora bollar och ligg dem pd smord plat. Gor ett hal i varje boll. Fyll halet i varje
kaka med hallonsylt.

Gridda kyssarna i 175 °C i cirka 10 minuter.

(Rosendals Tridgirdscafé)

Vaniljhorn

ca 50 stycken

s dl vetemjol Garnering:
200 g smor eller margarin Strosocker
2 msk vanillinsocker

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

Trilla ut degen i 8 cm lianga pinnar, nigot tjockare pd mitten. Ligg dem pd smord plat eller
bakplatspapper. Boj dem till horn.

Gridda mitt i ugnen i 175 °C cirka 12 minuter. Vind dem i socker medan de 4r varma.

BAKELSER

Mandelmusslor

50 stycken
2d[ (125 g) sétmandel I %5 dl socker
(4—s bittermandlar) I dgg
200 g smor eller margarin 4 dl vetemjol

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

Forma degen till en smal rulle. Skiir den i bitar och kld de smorda formarna. Still dem pa plat.

Gridda pa forsta falsen nerifrdn i 200 °C ugnsvirme cirka 10 minuter. Stjilp upp kakorna genast.
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Mazariner
I8 stycken
3 dl vetemjol Fyllning 2:
V5 tsk bakpulver 50 g margarin eller smor
100 g margarin eller smor 150 g mandelmassa
knappt V2 dl socker 2 dgg
V5 dgg 3 msk vetemjol
Fyllning 1: V5 tsk bakpulver
2 Y dl (150 g) sotmandel Garnering:
75 g margarin eller smor 2 dl florsocker + vatten eller
3 dgg Y5 dl florsocker
1 45 df socker

Smorj ovala formar (mazarinformar).

Arbeta ihop mjolet, bakpulvret, matfettet, sockret och dgget till en mérdeg. Lit den sta kallt nigra
timmar.

Tryck eller kavla ut degen och kli formarna med den.

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

Fyllning 2: R6r matfettet smidigt, tillsitt mandelmassan (eventuellt riven) och dggen, ett i taget. R6r ner
mjol och bakpulver.

Foérdela ndgon av fyllningarna i formarna.

Gridda mitt i eller i nedre delen av ugnen, cirka 15 minuter i 200 °C. Lat kakorna svalna nigot. Stjilp
upp dem.

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

(Sju sorters kakor)
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Petit chouer
Is stycken

Petit-chou, det franska namnet pé en luftfylld bakelse, betyder egentligen litet kalhuvud.

3 dl vatten Fyllning 4:
100 g smor eller margarin 2 dl béir- eller fruktmos
2 dl vetemjol 2 d vispad griidde
3 dgg (55—60 gist, ¢ for stora) Fyllning s:
Fyllning 1: 23 dl vaniljkrim
23 dl vispgriidde Garnering 1:
ev. vanillin- eller vaniljsocker florsocker
ev. farska eller frysta bir (ca 200 g) Garnering 2:
Fyllning 2: florocker
23 d| vispgriidde vatten
florsocker ev. kakao
kakao Garnering 3:
pulverkaffe Blockchoklad
Fyllning 3:

Vo1 liter firska bir

Koka upp vattnet med matfettet. Tillsdce mjolet. Lat massan koka under kraftig omrorning med en
tragaffel dlls smeten sldpper frin botten och kanter.

Ta kastrullen fran virmen och lit smeten svalna ndgot. Tillsitt ett 4gg i taget och ror kraftigt minst §
minuter mellan varje dgg, sd att smeten blandas med luft. Detta 4r viktigt. Luften gor att petit-chouen sedan
hojer sig vid griddningen. Ror sedan smeten ytterligare cirka 5 minuter — den skall vara blank och smidig.
Ar smeten for hird kan man sitta till lite vatten.

Smorj en plat eller kld den med bakplatspapper. Klicka eller spritsa ut smeten till runda bakelser, stinger,
kransar med mera.

Gridda i mitten eller nedre delen av ugnen i 200—225 °C cirka 20—25 minuter. Oppna inte ugnsluckan
forrdn mot slutet. Petit-chouer ir kinsliga for drag. Bakverken ir firdiga ndr de fitc firg och blivit fasta, litta
och hoga. Lat dem kallna pa galler.

Skir ett lock eller klipp ett jack i bakelserna. Fyll dem med négon av fyllningarna.

Fyllning 1: Vispa gradden rict fast. Smaksitt den eventuellt med vanillinsocker. Stick eventuellt in firska
eller frysta bir i gridden.

Fyllning 2: Mockagridde: Smaksitt vispad gridde med lite florsocker, kakao och pulverkaffe.

Garnering 1: Sikta florsocker 6ver.

Garnering 2: Gor sockerglasyr. Ror siktat florsocker med varmt vatten. Smaksite eventuellt med kakao,
och bred pa den. Om hardare glasyr onskar tillsices dggvita.

Garnering 3: Smilt blockchoklad i vattenbad. Ringla chokladen 6ver bakelserna.
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Vaniljhjirtan
I6 stycken
4 dl vetemjol I diggula
1 dl potatismjol 2 tsk socker
¥%—1 dl socker I msk potatismjol
200 g smor eller margarin 2 tsk vanillinsocker
Vaniljkrimsfyllning: Garnering:
1 Y5 dl gridde florsocker

Smérj hjirtformar.

Blanda samman de bdda mjélsorterna och sockret. Finfordela matfettet i blandningen och arbeta snabbt
ihop alltsammans till en smidig deg. Lit den ligga svalt en stund.

Blanda samman alla ingredienser utom vanillinsockret till fyllningen i en tjockbottnad kastrull. Sjud
under omrorning tills krdimen ér gjock. Kyl den och smaksitt med vanillinsocker.

Kavla ut degen ganska tjock. Kl4 formarna med den. Fyll med vaniljkrim och tick med ett lock av degen.
Stall formarna pa en plat.

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

Syilp upp kakorna forsiktigt medan de ir varma. Lt dem kallna. Sikta florsocker over.

Appelmunkar (Berlinermunkar)

ca 12 stycken

1 dl mjolk 1 dgg

25 g jdst Fyllning;:

4 Y% dl vetemjol I-1 Y3 d dppelmos eller sylt
50 g margarin eller smor Fritering:

2 misk socker ca I liter olja eller kokosfett
Y5 krm salt Garnering:

Vo1 tsk kardemummakéirnor socker

Smilt matfettet, tillsitt mjolken och virm till 37 °C. Smula ner jasten i en degbunke. Hill pa degspadet
och ror tills jisten dr upplost. Blanda i sockret, saltet, stétt kardemumma, dgget och sa mycket av mjolet ate
degen blir lagom fast och smidig. Lit den jdsa verticke cirka 30 minuter.

Stjilp upp degen pd mjolat bord och arbeta den litt. Dela den i tvd delar och kavla ut varje del till en
lingd, cirka 1 cm tjock. Mit med ett glas ut rundlar 5—6 cm i diameter pd den ena lingden. Ligg klickar av
dppelmos, eller sylt, pA mitten av rundlarna. Lagg den andra lingden over. Pressa glaset genom bigge
rundlarna mitt &ver dér den lilla upphojningen av moset syns. Anvind ett glas med ganska tjocka kanter si
haller munkarna bittre thop under griddningen. Tryck eventuellt till kanterna. Tédck med duk och lit dem
jasa till nastan dubbel storlek 20—30 minuter.

Virm i en gryta oljan eller kokosfertet till 180 °C. Overhetta inte oljan. Anvind en termometer.

Ligg i munkarna ndgra 4t gingen. Fritera dem guldbruna, cirka 3—4 minuter. Vind dem efter halva
tiden. Tag upp munkarna med halslev och lit dem rinna av pa hushéllspapper. Rulla dem sedan i socker.
Servera munkarna si nygriddade som mojligt.
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TARTOR

Chokladbanantirta

3 dgg 2 msk kakao

2 dl socker Fyllning och garnering;:
I msk vetemjol 3 dl vispgridee

Y5 dl potatismjol 3 tunt skivade bananer
I tsk bakpulver riven blockchoklad

Vispa dgg och socker porost. Blanda de biada mjélsorterna med bakpulver och kakao och sikta ner det i
dggsmeten som rores jamn och fin. Bred ut smeten i en smord form av smérpapper i en liten lingpanna.

Gridda kakan i 250 °C varm ugn i 5—8 minuter.

Stilp upp den pa sockrat smorpapper och dra forsikeige bort papperet som den griddats pa. Téck hela
kakan, sedan den kallnat, med tunt skivade bananer. Pa detta hilften av gridden som vispats till skum. Rulla
ihop kakan pa lingden, bred resten av gridden 6ver och garnera med riven blockchoklad.

Kanelkaka

10—12 bitar

Botten: 2 tsk bakpulver
3 dgg Fyllning och garnering;:
2 dl socker 125—150 g ljus eller mirk blockchoklad
100 g smor I msk olja eller smor
1 dl vatten 3 dl vispgridde
2 V5 df vetemjol ev. valnitter
1 msk kanel

Smérj och broa en form, cirka 22 ¢cm i diameter.

Vispa dgg och socker posigt. Koka upp smor och vatten och hill den varma blandningen under vispning
ner i dggvispet. Sikta ner mjol, kanel och bakpulver. Ror om och hall smeten i formen.

Gridda pa galler i nedre delen av ugnen i 175 °C i cirka 40 minuter. Prova med en sticka att kakan kinns
torr.

Bryt 100 g choklad i sma bitar ner i en skal. Tillsitt oljan eller smoret och still skalen 6ver en kastrull
med hett men ¢j kokande vatten. Lt chokladen smilta.

Dela den avsvalnade kakan i tva bottnar och ringla 6ver chokladen. Lat bottnarna kallna.

Vispa gridden och ligg samman bottnarna med hilften av gridden. Ligg resten av gridden ovanpa och
garnera med hackad blockchoklad och eventuellt valnotter.

Lart tartan st kallt fram till serveringen.
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Prinsesstarta
4 dgg 1 msk socker
2 dl socker 1 msk maizenamjol eller potatismjol
1 df vetemjil 1 msk vanillinsocker
1 dl potatismjol eller 3 dl marsdankrim
2 tsk bakpulver 3 Yo—y Vo dl vispgridde
Fyllning: Garnering:
vaniljkrim: 300 g mandelmassa + 2 di florsocker
1 dl visp- eller mellangridde eller 400 g marsipan
1 dl mjolk gron hushdillsfirg
2 dggulor florsocker

Smérj och bréa en rund form cirka 22 cm i diameter.

Vispa dgg och socker posigt. Blanda vetemjélet, potatismjolet och bakpulvret. Vind ner blandningen i
dggsmeten och blanda om vil. Hill den i formen.

Gridda i nedre delen av ugnen i 175 °C i cirka 40 minuter. Lat kakan std kvar i formen nagra minuter.

Syilp upp kakan pa galler och lat den kallna. Dela den i tre bottnar, med en vass girna tandad kniv. Den
oversta bottnen ska vara knappt 1 cm tjock.

Gor vaniljkrimen: Vispa mjolk, dggulor, socker och mjol i en kastrull. Obs! Anvind inte stilvisp i
aluminiumkastrull for dd kan krimen bli missfirgad. Sjud krimen pa svag virme under omrérning tills den
tjocknar. Smaksice med vanillinsocker. Lat krimen kallna.

Vispa gridden till fast skum och blanda den med krimen. Bred den mellan bottnarna, men spara lite.
Liagg girna pa fyllningen s att den ar lite hogre pa mitten sa att tartan blir bullig nir den versta tunna
bottnen lagts pa. Bred den sparade krimen runtom kanten pa tartan och ovanpa. Still tirtan svalt.

Arbeta samman mandelmassan med siktat florsocker. Firga mandelmassan eller marsipanen med nagra
droppar gron firg. Kavla ut den mellan tva bakplatspapper till en stor rundel. Den ska ticka tartans dversida
och kanter. Tag bort det 6vre papperet och vind rundeln 6ver tirtan med hjilp av det undre papperet. Tryck
till runt kanten och jimna till den med sporre eller kniv. Sikta 6ver ett tunt lager florsocker.
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Sachertirta
ca 12 bitar
150 g mork blockchoklad Glasyr:
100 g smor, girna osaltat 100 g mork blockchoklad
6 dggulor 2 dl vispgridee
15 tsk vanila eller 1 tsk vanillinsocker 2 dl socker
2 dl vetemjol 1 tsk sirap
6 dggvitor I dgg
I krm salt 15 tsk vanila eller 1 tsk vanillinsocker
1 Y5 dl socker
Fyllning;:

ca 1 Y dl aprikosmos (t.ex. barnmat)

Sdte ugnen pd 175 °C. Smoérj och broa en rund form med lostagbar kant, cirka 26 cm i diameter.

Bryt chokladen i smd bitar ner i en skal. Ligg i fettet och still skdlen 6ver en kastrull med hett vatten.
Lat choklad och fett smilta.

Vispa samman dggulorna och hill den smilta chokladen och fettet ner i dggulorna under vispning,

Tillsdtt eventuellt vanilj och sikta ner vetemjolet. Ror om.

Vispa dggvitorna till hart skum med saltet. Tillsite sockret och fortsitt att vispa ndgra minuter dills
dggvitemassan 4r riktigt hard.

Ror f6rst ner hilften av vitorna i smeten och vind darefter forsiktigt ner resten. Hill smeten i formen.

Gridda pa galler lite under mitten i ugnen cirka 40 minuter. Prova med en sticka att kakan kinns torr.

Tag forsiktigt kakan ur formen och lit den kallna pa galler.

Blanda chokladen bruten i smé bitar, gridde, socker och sirap i en tjockbottnad kastrull. Lit blandningen
koka upp under omrérning och koka tills den tjocknar. Hall en droppe av glasyren i kallt vatten. Gér den
att forma till en kula 4r glasyren klar.

Vispa dgget litt i en skal. Tillsite glasyrsmeten under omrérning. Hill blandningen i kastrullen och lit
glasyren sjuda pa svag virme under vispning 3—4 minuter. Lit glasyren svalna lite. Smaksitt med vanilj.

Dela kakan i tva bottnar och ligg samman med aprikosmoset emellan. Hall glasyren 6ver kakan. Bred ut
glasyren jamnt med hjilp av en stekspade.

Lat tirtan sta kallt minst 3 timmar sa att glasyren stelnar.

OBS! Tag girna fram tirtan 30 minuter—I timme fore serveringen sd att den blir rumstempererad.
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Schwarzwaldtirta

ca 12 bitar

Bottnar: I tsk vanillinsocker eller 15 tsk vanila
200 g nétkérnor (3 di) 100—125 g mork blockchoklad
3 dl florsocker ev. 1 msk kakao
4 dgguvitor
Fyllning och garnering;
6 dl vispgridde

Rita tre cirklar pd smort bakplatspapper, cirka 22—23 ¢cm i diameter.

Mal nétterna pa mandelkvarn och blanda dem med siktat florsocker. Vispa dggvitorna till hirt skum och
blanda forst ner hilften i ndtterna. Vind ddrefter forsiktigt ner resten av vitorna. Fordela smeten i rundlarna
och bred ut den med hjilp av en stekspade.

Gridda bottnarna mitt i ugnen i 175 °C, cirka 10 minuter eller dlls de kinns torra och ir
genomgriddade. Lat dem kallna innan de lossas fran papperet.

Bryt blockchokladen till garneringen i sma bitar ner i en skil. Stdll den 6ver en kastrull med hett men ej
kokande vatten och lit chokladen smalta. Bred ut chokladen jamnt pa et bakpléts- eller smorgaspapper. Lt
den svalna men inte stelna helt. Skir den med vass kniv i sneda bitar. Lit dem stelna helt innan de forsiktigt
bryts isir.

Vispa gradden, smaksatt med vanillinsocker eller vanila, till fast skum. Ligg ihop bottnarna med gridde
emellan. Spritsa resten dekorativt ovanpd och runt tartan. Garnera med chokladbitarna ovanpd och runt
kanten. Sikta eventuellt dver lite kakao.

Lat girna kakan std kallt ndgon timme fore serveringen.

OBS! Vill man gora tartan extra god kan man breda smilt blockchoklad pa en sida av bottnarna nir de
svalnat.

Tarta a la Traudi (Chokladkaka)

3 stora dgg 3 dl vispgridee

200 g socker (2 dl) s tsk strosocker

170 g vetemjol (2 V2 dl med "rdge") 3 sk snabbkaffepulver

I tsk bakpulver 3 tsk kakaopulver

3 msk kakaopulver 100 g mork blockchoklad
Fyllning och garnering:

6 msk rom eller koncentrerad apelsinjuice

Smérj och bréa en rund slit form, som rymmer cirka 2 liter.

Vispa dgg och socker porost. Blanda samman de torra ingredienserna och rér ner dem i dggsmeten. Hall
smeten i formen och gridda i 175 °C ugnsvirme i cirka 35 minuter.

Lat kakan svalna ett par minuter, stjilp sedan upp den.

Dela tartbotten i tre delar. Fukta bottnarna med rom eller med koncentrerad apelsinjuice.

Blanda gridden med strosocker, snabbkaffepulver och kakaopulver och vispa den. Ligg samman
tartbottnarna med hilften av gridden. Garnera med resten av gradden. Stré Sver flisad blockchoklad.
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Chokladbollar

ca 30 stycken

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

1 msk vanillinsocker Garnering:

2—3 msk kakao parlsocker eller kokosflingor

3 dl havregryn

Rér matfett, socker och vanillinsocker porost. Blanda i kakao. Tillsdtt havregryn och kaffe. Ror om tills
allt 4r vil blandat.

Forma smeten till smd runda bollar. Rulla dem i pirlsocker eller kokos.

Férvara chokladbollarna i kylskap tills de ska avnjutas.

Chokladcrisp

200 g ljus blockchoklad

ca 1 Y2 dl grovt sondersmulade cornflakes

Smilt blockchokladen i djup tallrik med kanter placerade 6ver en liten kastrull med lite kokande vatten
i. Blanda med sondersmulade cornflakes.

Klicka ut pa bakplatspapper. Lat bitarna stelna.

Forvara dem i burk i kylsképet.
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Annas chokladtryffel

ca 30 stycken

200 g riktigt mork choklad (girna Marabou) I msk créme fraiche

30 g smor (13 tsk armagnac, konjak eller likor)
I dl vispgriidde ca I dl kakao

1 rdgad dl florsocker

Forbered genom att kld en verkligt liten lingpanna — eller annan fyrkantig form — med en bit
bakplatspapper.

Bryt chokladen i bitar och finférdela den med metallkniven i en matberedare. (Eller finhacka chokladen
med stor och kraftig kniv mot en rejil skirbrida.)

Koka upp gridden med sméret i en liten kastrull. Hall detta genast Gver chokladen och sitt i ging
matberedaren igen. Stanna maskinen. Sikta ner florsockret och ligg i créme fraiche och eventuell
smaksittning. Kér maskinen négra sekunder dill. (Eller ligg ner den handhackade chokladen att smilta i
kastrullen med den varma gridden. Rér om vil.) Hill smeten i formen. Stdll in den i kylskdpet Gver natten.
Skir sedan i drygt sockerbitsstora bitar. Sikta 6ver kakao. Forvara tryfflarna i en tdt burk i kylskapet. Servera
dem i det nidrmaste kylskdpskalla. De haller sig i cirka 14 dagar.

(DN: Anna Bergenstrim)

Chokladtryffel med kanel

ca 25 stycken

I Y5 d vispgriidde 1 msk smor

1 tsk kanel 1 msk hasselnotskrim

150 g mork blockchoklad, helst Marabous mérka florsocker
chokladkaka i orange forpackning ev. kakaopulver

Koka upp gridde med kanel, ta frin virmen och ror ner choklad och smor. Lat smilta, ror ner
noétkramen. Sedll kallt, rér dd och da, tills massan stelnat s& mycket att den gar att rulla till kulor.

Rulla sedan kulorna i florsocker eller rulla hélften av dem i kakaopulver.

Forvara tryfflarna svalt.

(DN)
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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 lost i 2 msk hett vatten ca I dl siktad kakao

1 %% dl siktat florsocker tandpetare

2 msk créme fraiche

Smilt den forsta mangden choklad tillsammans med sméret i en sopptallrik med kanter placerad ovanpa
en liten kastrull med hett vatten. Blanda i créme fraiche, kaffe, florsocker och eventuell smaksittning. Ror
om vil och still in allt i kylskdpet (i 20—30 minuter — ibland lingre) tills smeten tjocknat lite och gar att
hantera.

Klicka eller annu enklare rulla ut smeten till sma runda bollar. Lagg 6ver pa till exempel en bricka kladd
med bakplétspapper, sitt en tandpetare i varje boll. Sitt brickan i kylskdpet i cirka 2 timmar. Smalt sedan
resten av chokladen och pensla bollarna med ett chokladlager (anvind tandpetarna som handtag) och sikta
over kakao, det ska bli ett ganska tjockt kakaolager. Lt stelna helt. Ta sedan bort tandpetarna och forvara
tryfflarna i kylskap.

Dajm

100 g sotmandel 2 % dl socker
I tsk olja Y5 dl ljus sirap
100 g smor eller margarin 150—200 g ljus choklad

Skélla och skala mandeln, hacka den fint. Det gar fort och ldtt i en matberedare.

Vik en lada av bakplatspapper, cirka 25 x 30 cm. Sitt girna gem i hornen. Pensla lidans botten ldtt med
olja och still lidan pa en stor skirbrida.

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 4t sidan, ror ner mandelhacket, sitt tillbaka pa plattan och koka ytterligare 3—4 minuter.
Temperaturen skall upp i 145—150 °C. Hill den heta massan i lddan, lat den svalna si mycket att den gar
att skdra i rutor med hjilp av en vass kniv.

Sdra pa rutorna nir de stelnat. Smilt chokladen och bred den flédigt éver knickrutorna. Lit dajmen
stelna i kylskap.

(DN: Astrid Nilson)
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Engelsk fudge

3 dl socker 1 msk vaniljsocker
3 msk smor 2—2 15 msk kakao
2 dl gridde (50 g mald mandel)

Allt blandas i en gryta utom mandeln. Blandningen kokas tills den blir seg. (Blanda i den malda
mandeln.) Hilles upp pa en smord form eller en form klidd med bakplitspapper. Lit den svalna nagot. Skir

sedan i rutor.

Ischoklad

ca 65 stycken
250 g ljus eller mork blockchoklad 125 g kokosfett

Bryt chokladen i bitar, ligg dem och kokosfett i en skal. Sitt den &ver en kastrull med kokhett vatten sa
att choklad och fett mjuknar. Still ut ischokladformar pé en plét eller bricka.

Fyll chokladsmeten i formarna. Stdll dem kallt sa att chokladen stelnar.

Férvara ischokladen svalt i burk med lock och med smorgas- eller bakplatspapper mellan varje lager.

(Vir kokbok)

Knick

ca 75 stycken
2 dl vispgrédee 1 dl skéllad hackad sotmandel
2 dl ljus sirap ev. 2 msk smor
2 dl socker

Placera ut kndckformarna pa en plat eller i en lingpanna.

Blanda gridde, sirap och socker i en vid tjockbottnad kastrull. Koka smeten utan lock under omrorning
di och d3, cirka 12—15 minuter. Nir massan ir cirka 125 ©C ir den klar. Mit med en hushallstermometer
eller gor kulprovet for kniack. Hill ndgra droppar av smeten i iskallt vatten och rulla till en kula. Ta upp
kulan ur vattnet och kinn pa den. Kulan ska vara fast till hird. Ju fastare kula, desto hirdare knick.

Tillsitt mandel och eventuellt smér. Fordela smeten i knickformar, till exempel med tva skedar. Lat
stelna.

Foérvara knicken i kyl i burk med lock och med smorgaspapper eller folie mellan varje lager.
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Mandelmassa
ca Vo kg
4 dl sotmandel Agguita
4 dl florsocker (karamellfirg)

Skélla mandeln och mal den tvd ginger, andra gangen tillsammans med sockret. Tillsdte dggvita, litet i
sinder, och arbeta massan kraftigt antingen pa bakbord eller i mortel med stot. Massan skall vara seg och
smidig nir den ir firdig.

Anvinds till garnering av bakverk, till fyllning i semlor och till konfekt.

Mirk! Skall mandelmassan kavlas, underldttas arbetet om den ldggs mellan plastfolie eller vaxat papper.

Salta mandlar

125 g sotmandel Salt
I5gsmor

Skalla mandeln: Ligg mandeln i en liten skl och hill 6ver kokande vatten s att det ticker. Lat sta i 5—
8 minuter. Hill bort vattnet. Ta bort skinnet med fingrarna. Klappa mandlarna torra med en bit papper.

Hetta upp smoret i en liten stekpanna sd att det just bérjar skumma.

Lagg i den skallade mandeln. Bryn den under omrdrning pa medelstark virme tills mandeln blir
gyllenbrun.

Ligg mandeln pa en bit hushallspapper och lit 6verflodigt matfett rinna av. Stré 6ver rikligt med sal.

Forvara svalt i en lufteit behallare.

(The Complete Farmhbouse Kitchen Cook Book)
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Falska mozartkulor

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

Borja med mandelmassan. Riv den riktigt grove pé rivskiva i matberedare. Byt till metallkniven, men lat
mandelmassan ligga kvar i apparatskalen. Kor i ging maskinen. Hill konjaken genom tubroret medan
maskinen ér i ging. Kor bara nagra sekunder tills massan 4r blandad.

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

Skir nougaten i sma kuber 1 x 1 cm. Ta en sadan kub och en liten klick mandelmassa och rulla mellan
hinderna sa ldgger sig mandelmassan runt nougaten. Det later lite krangligt och det kladdar nir man gor
det, men inte virre dn att det efter ndgra kulor gér riktigt bra.

Ligg efter hand kulorna pa en plét klidd med bakplatspapper. Nir alla kulorna 4r klara later man dem
torka i rumsvirme néigra timmar.

Smiilt sedan chokladen genom att bryta den i bitar. Ligg bitarna i en djup tallrik med kanter. Ligg ocksa
i lite kokosfett. Stdll tallriken 6ver en liten kastrull kokande vatten och smailt chokladen. Lyft bort fran
viarmen. Ror om sd att choklad och kokosfett blandar sig. Ligg i ett par kulor i taget och vind dem (med
hjilp av en gaffel) sa att det kommer choklad runt omkring. Lyft upp pa gaffeln och lat rinna av. Ligg efter
hand &ver dem pa bakplatspapperet.

Nir alla kulorna dr chokladdoppade sa 4r det dags att pudra 6ver rikligt med kakao med hjilp av en liten
sil. Lat det hela std till dagen dérpd. Ligg da kulorna i sma knackformar och placera dem i en tit burk.

(DN: Anna Bergenstrom)
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Wienernougat
Forsta lagret: 500 g Odense nougat
250 g mork blockchoklad Tredje lagret:
I 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. Fist
hérnen med gem eller tejp och still formen pa en skirbrida.

Smilt i djup tallrik 6ver vattenbad chokladen till f6rsta lagret och rér ut den med oljan. Bred ut chokladen
sd jamnt som mdjligt i formen och still den kallt sd att chokladen stelnar.

Sitt ugnen pi 200 °C. Skalla och skala mandeln. Hacka den sedan fint, sa att hacket blir som risgryn.
Anvind girna en matberedare. Bred ut den hackade mandeln pd bakpappersklidd plat och rosta nigra
minuter mitt i ugnen. Passa noga si att inte mandeln brinns.

Smilt nougaten i en bunke 6ver vattenbad. Blanda den med den rostade mandeln och lat blandningen
svalna utan att den bérjar stelna. Bred sedan ut den pa det harda blockchokladlagret. Still kalle att stelna.

Nir nougaten blivit riktigt hdrd smalter ni blockchokladen till det tredje lagret och blandar choklad och
olja. Bred &ver nougaten i ett jimnt lager. Lit det tredje lagret halvstelna i kylen. Dra sedan med en gaffel
s att chokladlagret blir lite rifflat och stdll pa nytt in i kylen for att stelna.

Ta ut den stela chokladkakan i rumstemperatur. Lit den std i minst tre timmar innan den skirs i bitar
med varm och vass forskirare. Forvara chokladen med smorpapper mellan lagren i tit burk och pa sval plats.
Hallbarhet minst en ménad.

DRYCKER

Fliderblomschampagne

knappt s liter
2 tallyiksstora fullt utslagna fliderblomsklasar 4 V2 liter kallt vatten
I citron 8 di strosocker

2 msk dppelcidervindger

Tvitta citronen, pressa ur saften och skir skalet i fyra bitar. Ligg saft och skal i en kruka och sitt till
ovriga ingredienser. Observera att fliderblomsklasarna inte far skoljas, jasten sitter i bland annat fromjolet.

Ar ni osiker pa om ert vatten ir rent kan det forst kokas ett par minuter och sedan kallna. Mit di det
kokta kall vattnet.

Lat blandningen std framme i rumstemperatur ticke av en handduk. Ror da och da sa att sockret 15ser
sig. Efter ett dygn silas blandningen och tappas pa rena torra flaskor. Fyll inte 4nda upp, trycket i flaskorna
okar efter ett par dagar.

Still flaskorna pd sval plats men inte kylskapskallt. Placera girna flaskorna i en tit lida och tickta med
en plastsick eller liknande. Detta om nédgon flaska skulle explodera av trycket.

Minst tre veckor bor flaskorna st svalt innan de placeras i kylskap. Fliderblomschampagnen serveras vil
kyld, alkoholhalten 4r knappast hogre 4n hos cider.

(DN)
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Irish Coffee

3—4 cl whisky, belst irlindsk 2—3 msk littvispad vispgridde
2 tsk farinsocker (finhackad blockchoklad eller kakao)
1 Yo—2 dl starkt, nybryggt kaffe

Drycken bér serveras i forvirmt, virmetélige glas, t.ex. ett Irish Coffee glas, eller hog mugg,.

Hall whiskyn i glaset eller muggen och ror ner sockret. Tillsdte det varma kaffet och toppa med den
litevispade gridden, som sakea far rinna ner i glaset 6ver baksidan av ett skedblad. Ror inte om.

Stré eventuellt dver lite hackad choklad eller kakao. Servera med sugror och ling sked.

Slinbirslikor

% kg (ca 1 liter) mogna frostbitna slinbir 4 dl socker
75 ¢l brinnvin

Mosa bidren lite ldtt sd att smaken kommer fram. Tillsatt sprit och 3 dl socker och lit std i rumstemperatur

i en manad och sila sedan ifrdn. Hill resten av sockret pa biren och lat std en dryg vecka, sila av och blanda
med resten av likoren.

Aggtoddy

I dggula 2—3 msk konjak
2—3 msk socker kokhett vatten

Ror dggula och socker riktigt pordst och skummande i ett glas (t.ex. Irish coffee-glas). Sla dver konjak
och ror om. Fyll upp med hett vatten och rér igen. Drick ur medan toddyn 4r varm!

KONSERVERING

Sylt och mos

Blabirssylt

4 liter blabar (2 kg) 1 dl vatten

1,4 liter socker 2 rdgade krm bensoat

Rensa och skélj baren. Varva dem med sockret i en syltgryta. Hall pa vattnet. Hetta upp béren langsamt
och lat sylten forsiktigt koka cirka 15 minuter. Skaka och vrid grytan under upphettningen si att massan
blir jimnt uppvirmd. Skumma sylten vil.

Los upp bensoatet i lite av sylten och ror ner blandningen i den 6vriga sylten. Hill genast upp den pa
varma, vl rengjorda burkar.
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Flidergubbssylt

ca 1 liter
2 liter (1 kg) jordgubbar V5 tsk citronsyra
4 dli socker 3 sk socker
2 tsk pektin 23 helt utslagna fliderblomsklasar

Skolj eventuellt jordgubbarna innan de snoppas. Skiva stora jordgubbar grovt och dela sma i halvor.
Varva tillsammans med 4 dl socker i en gryta som rymmer minst 4 liter (sylt poser ldte over). Seill grytan
kallt cirka en timme s& biren bérjar safta sig lite.

Koka upp biren sakta, ror helst inte, skaka i stillet pa grytan. Blanda pektin och citronsyra med 3 msk
socker och stro blandningen 6ver sylten nir den kokat i en minut. Nu maste man rora sd allc blandas val.
Koka nu ytterligare i en minut.

Lagg i fliderblomsklasarna, koka en minut, dra grytan fran plattan. Lat sylten std i 5 minuter, fiska upp
fliderblomsklasarna med hjilp av tvé gafflar, skrapa tillbaka eventuella birrester som fastnat.

Hall upp sylten pa varma burkar eller i plasdador avsedda for frysen. Sylten kan st i kylskdp om den ska
forbrukas inom ett par veckor.

(DN)

Hallonmarmelad
ca 1 liter

2 liter hallon 1 liter socker
I stor citron

Rensa hallonen och ligg dem i en gryta. Tvitta citronen noga. Riv skalet och pressa ur saften. Tillsdcc
detta till hallonen. Lt alltsammans koka upp och sedan koka pa svag virme i cirka 10 minuter. Skaka grytan
da och da.

Rér forsiktigt ner sockret och lat allt koka utan lock i 15—25 minuter tills marmeladen blivit fast. Vind
om biren med en trisked ibland. Gér marmeladprovet.

Os upp marmeladen p3 vil rengjorda heta burkar och forslut genast. Forvara den svalt.

(Rosendals Tridgirdscafé)

Hallonsylt

ca 2 liter eller ca 2,5 kg

2 kg hallon 2 krm bensoat
1,2 liter socker

Rensa och skolj eventuellt biren. Varva dem i en syltgryta med sockret. Lat dem std och safta sig nigon
timme. Hetta upp biren lingsamt och lat koka forsiktigt under lock 15—20 minuter. Skaka och vrid grytan
sd att massan blir jimnt genomhettad. Skumma sylten val. Nar sylten ér fardigkokt skall baren vara fyllda
med lag och sjunka.

Los upp bensoatet i lite av sylten och rér ner blandningen. Hill upp sylten i varma vil rengjorda
glasburkar, anda upp till kanten. Sitt genast pa lock. Forvara svalt.
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Ingefirsmarmelad
500 g firsk ingefira 1,4 kg socker
vatten I msk fruktpektin
8 dl vatten I msk citronsyra

Skala ingefiran. Skir den i 2—3 mm stora bitar. Koka dem mjuka i vatten i 1—2 timmar. Hill av vatenet.

Koka upp vatten och socker till lagen. Ligg i ingefdran och sjud den i cirka 2 timmar.

Ta kastrullen fran virmen. Blanda fruktpektin, citronsyra och lite socker. Hill i blandningen och ror sa
att allt blandas vil. Koka nu marmeladen mycket kort tid sedan pektinet kommit i — hégst s minuter!

Fyll marmeladen pd 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 bir.

Varva biren i en syltgryta med sockret. Lat dem sta och safta sig ndgon timme. Hetta upp béren ldngsamt
och lit koka forsiktigt under lock 15—20 minuter. Skaka och vrid grytan si att massan blir jamnt
genombhettad. Skumma sylten val. Nir sylten ir fardigkokt skall baren vara fyllda med lag och sjunka.

Om fastare sylt 6nskas kan pektin tillsdttas. Blanda pektin, citronsyra och 4 tsk socker med lite av sylten.
Hill blandningen i resten av sylten. Rr sd att allt blandas vil. Koka nu sylten mycket kort tid sedan pektinet
kommit i — hégst 5 minuter!

Los upp bensoatet i lite av sylten och r6r ner blandningen. Hill upp sylten i varma vil rengjorda
glasburkar, anda upp till kanten. Sitt genast pa lock. Forvara svalt.

Rosendals jordgubbssylt

2 liter jordgubbar saft och skal av 1 apelsin
1 % liter socker saft och skal av 1 citron

Blanda alla ingredienser i en gryta och lit det langsamt koka upp. Ror om forsiktigt dd och da. Lat sylten
koka sakta i 10—20 minuter. Skaka grytan ndgra gianger under tiden.
Ta av grytan frin virmen och lit sylten vila i ndgra minuter. Ta bort skummet.

Os upp sylten pa vil rengjorda heta burkar. Forslut genast. Forvara sylten svalt.
(Rosendals Tridgirdscafé)
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Kiwimarmelad
ca I kg kiwifrukt (850 g fruktkott) 1 kg socker
I apelsin I msk fruktpektin
I citron

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

Koka sedan marmeladen livligt i en kastrull i 2 minuter. Ta kastrullen frin virmen. R6r ner frukepektinet,
blandat med lite socker. Skumma och rér i 5 minuter for att hindra att frukeen flyter upp.

Fyll marmeladen pa varma burkar och forvara dem kallt.

(100 goda sidor)
Lingonsylt
ca 2,5 kg

Denna syl blir ljus och geléig.

2 kg (ca 3 15 liter) lingon 1,2 liter socker
4 dl vatten

Rensa och skélj lingonen. Ligg dem i en gryta och hall pd vattnet. Hetta upp langsamt och lat baren

koka forsiktigt 15 minuter. Tag grytan fran virmen och tillsitt sockret. Ror da och da tills det 16st sig.
Skumma sylten. Hall upp den pa varma, vil rengjorda glasburkar, och sitt genast pa lock. Forvara svalt.

Airas morotsmarmelad

1 kg morotter 1 msk riven firsk ingefira
Y5 kg socker 1 tsk mald kanel
handfull valnotter 1 tsk mald kryddnejlika
skal fran en halv citron 1 tsk mald kardemumma

Riv morétterna och ingefiran. Blanda alla ingredienserna i en kastrull.
Lat allt "smalta” i cirka 3 timmar pa svag virme. Rér om da och dé. Fyll marmeladen pa heta burkar.
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Nyponmos

Moset kan anvindas till soppa eller dtas med fil och miisli. Moset 4r ocksd gott som marmelad. Det kan
dven spidas till en sds som dr god till glass eller ostkaka. Lite mos utrért i hett vatten blir en hirlig dryck.

2 liter (ca 1 kg) firska nypon 12 dl socker per liter passerat mos
§—6 dl vatten

Skolj och snoppa nyponen, rensa bort eventuellt skadade nypon. Stora tridgirdsnypon kan eventuelle
klyvas och kdrnas ur med en liten sked.

Ligg dem i en gryta. Fyll pd med vatten och koka under lock tills nyponen ir mjuka, 35—40 minuter.
Hall av spadet och spara det.

Passera nyponen i en koksmaskin med passertillsats eller i en passervagga. Mindre mingder nypon kan
passeras i sil, det vill siga tryckas genom silen med baksidan av en sked. Nir nyponen passeras genom sil
eller passervagga ir det svart att fa ur allt fruktkoteet pa en gang, kirnorna tar emot. Blanda resterna med
det avhillda spadet och passera ytterligare en ging. Upprepa eventuellt en tredje gang. Blanda dé forst kdrnor
och kvarvarande frukekote med ett par dl hett vatten.

Vil urkirnade och skéljda nypon kan finfordelas i mixer eller matberedare, monterad med stilkniv, men
om kirnor finns kvar kommer de med i moset.

Blanda moset med socker efter smak och lit det svalna. Frys in moset i limliga portioner. I kylskap haller
sig moset cirka en vecka. I frysen till ndsta nyponsisong.

Plommonmarmelad

Det fina med detta recept ir att man slipper kdrna ur plommonen. Rikna plommonen — det r viktigt!
Kirnorna ska namligen sedan fiskas upp med sked.

Plommonen ska helst vara en aning omogna, da blir den firdiga marmeladen fin i konsistensen. Dubbla
inte receptet, da kan marmeladen bli los.

1 V2 kg plommon saft av 2 pressade citroner

I dl vatten I kg (12 dl) socker

Rikna plommonen. Skolj frukten vil men skala den inte. Kérna inte heller ur plommonen. Ligg dem
bara tillsammans med 1 dl vatten i en tjockbottnad gryta. Koka under lock i 30 minuter. Ta sedan upp alla
kirnor med hélslev. Rikna kirnornal

Nir alla kirnor fiskats upp hiller man i socker och citronsaft. Koka nu utan lock i cirka 55 minuter.
Koka sakta, det ska vara klart synliga bubblor i grytan, men virmen fir inte bli for hog. Skumma sedan noga,
det vill siga ta med en stor sked bort det vita "skum" som bildas.

Hall upp marmeladen pa vl rengjorda burkar som fylls dnda upp. Sitt pa perfeke rena skruvlock. Man
kan ocksa paraffinera marmeladen innan locken sitts pa. Forvaras svalt.

(Annas mat)



188
Plommonsylt

2 kg plommon 1 rdgade krm bensoat per kg sylt
I,I—1,6 liter socker

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

Varva plommon och socker i en syltgryta. Hetta upp blandningen langsamt sa att sockret hinner 16sa sig,
innan sylten kokar upp. Lat sylten sakta koka i 15—20 minuter, tills den 4r klar och simmig. Skaka och vrid
grytan da och da. Skumma.

Vig sylten. Ror ut konserveringsmedlet i litet sylt och blanda ned det i sylten.

Os upp sylten het pa varma forvaringskirl. Fyll dem 4nda upp och tillslut dem omedelbart.

Rabarbermarmelad

Hirligt sotsyrlig marmelad dér ingefiran ger fin smakbrytning. God pa scones och rostat brod. Star sig
linge, linge om den f6rvaras svalt. Ger 2 burkar a 1/2 1.

2 [ rabarber i smabitar (drygt 1 kilo) §—6 cm farsk ingefira
12 citroner 12 dl socker

Tvitta citronerna noga, halvera dem och skir i tunna skivor.

Skala ingefirsroten, skir den i sma tirningar.

Varva rabarber, citroner, ingefira och socker i en gryta, ldt std 6ver natten att safta sig,

Hetta upp lingsamt och lat smikoka 15—20 minuter tills rabarbern mosar sig.

Koka pa nagot hogre virme ytterligare 30—40 minuter tills den blir lite klibbig. R6r om sa att det inte
brinner fast.

Haill marmeladen pé rena varma burkar, sitt pa lock genast.
(DN: Sélvi Vatn)

Rodvinbirssylt

4 liter (2 kg) roda vinbir 2 krm natriumbensoat
1,2—1,6 liter socker

Rensa och skélj biren. Varva biren med sockret i en kastrull och lat dem std och safta sig dver en natt pa
sval plats.

Koka upp blandningen langsamt och ldt den koka i 10 minuter. Skaka grytan da och d4, men rér inte i
onddan. Skumma noga.

Tillsate konserveringsmedel utrore i lite hett vatten. Fyll anda upp i rena varma burka. Forslut genast.

(Stora birboken)
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Ronnbirsgelé
I kg (2 liter) ronnbir 7 V5 dl vatten
V2 kg syrliga dpplen 9 dl socker/liter avrunnen saft

Rensa och skolj ronnbiren. Skolj dpplena, ta bort skaft, blomfnas och eventuellt skadade delar och skir
dpplena i bitar. Skal och kidrnhus skall vara kvar.

Ligg ronnbir och dppelbitar i en gryta och hall pa vatten. Koka upp och koka under lock ro—15 minuter
eller tills dpplena blivit mjuka. Mosa de kokta ronnbiren med potatisstét. Hill upp den kokta massan i
silstillning, lat st 30 minuter.

Mit saften. Hill den i en gryta. Koka upp saften och lit den koka 2—3 minuter utan lock. Tag sedan
grytan fran virmen, tillsitt sockret, lite i taget, och rér tills det 4r 16st. Koka upp och koka kraftigt utan lock
cirka 10 minuter.

Gor eventuellt ett geléprov. Kyl ett tefat, till exempel i frys eller frysfack. Os upp lite av den heta saften
pa fatet, gor en rinna med en sked. Om geléet inte flyter ihop igen 4r det firdigkokt. Koka annars 3—5
minuter till.

Tag grytan fran virmen, lit sta cirka 5 minuter och tag bort den hinna som bildas. Os upp geléet i rena
varma geléglas eller i sma glasburkar med lock. Fyll dem 4nda upp till kanten, geléet krymper nér det svalnat.
Sate pa lock.

Lat gelé i 6ppna geléglas svalna nagot. Téck sedan ytan med smalt paraffin och ligg 6ver folie som lock
nir paraffinet stelnat.

Salmbirssylt
Traditionellt dts salmbirssylt till saffranspannkaka pa Gotland.

2 kg blahallon, salmbér 2 krm bensoat
I kg socker

Koka upp bir och socker i en vid kastrull. Lat sjuda pa svag virme i cirka 20 minuter. Skumma av sylten
noga.

Los upp bensoatet i lite av sylten och ror ner blandningen. Hill den heta sylten pd rena burkar. Fyll
burkarna dnda upp och skruva pa locken medan sylten dr varm sé haller sylten lingre. Forvara svalt.

Svartvinbirssylt
4 liter (2 kg) svarta vinbir 1,4 liter socker
2—4 dl vatten 2 krm natriumbensoat

Rensa och skolj biren. Ligg dem med vattnet i en kastrull och koka i cirka 15 minuter. Tillsdct sockret
och koka ytterligare 10 minuter. Skumma noga.
Tillsdtt konserveringsmedel utrort i lite hett vatten. Fyll anda upp i rena varma burka. Forslut genast.

(Stora birboken)
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Passerat dppelmos

3 kg syrliga dpplen I rdgat krm askorbinsyralkg fruktmassa
3—5 dl vatten I rdgat krm bensoatlkg fruktmassa
s dl socker/kg fruktmassa

Skolj dpplena och ta bort skaft och blomfnas. Skir dpplena i smébitar och ligg dem i en gryta. Hall pa
vattnet och koka frukten mjuk under lock pd svag virme. Ror i bottnen da och da sd atc det inte branner
fast.

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

Vig det passerade moset. Koka upp det och tillsite sockret. Sjud under omrérning tills sockret 16st sig
och lit koka 1o minuter. Ror ut askorbinsyran och bensoatet i lite av det heta moset och tillsite blandningen.
Rér om vil. Fyll moset pa varma, vil rengjorda burkar och tillslut dem.

Vill man ha ett mindre sétt mos kan man minska sockertillsatsen (bara rora i efter smak, till exempel 2—
3 dl socker/kg fruktmassa), utesluta bensoatet och hermetisera eller djupfrysa moset.

Saft
Fliderblomssaft

2 citroner 50 g citronsyra
40 fliderblomsklasar I %5 liter vatten
2 kg socker

Skiva citroner och varva med blomklasar av flider. Koka upp socker och citronsyra i vatten och hill hett
over blommorna. Still svalt i 5 dygn och ror om da och da. Sila upp och buteljera. Forvara dven obruten
flaska i kyl eller morke och svalt.
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Fliderbirssaft

ca I Y liter

Fliderbarssaft har en alldeles egen smak. Den 4r mild med en arom som har inslag av savil hallon som
svarta vinbir.

Eftersom fladerbirssaften innehdller mindre syra 4n annan saft, blir den inte lika koncentrerad. Spad
dirfor saften med mellan tva och tre delar vatten.

Observera att biren ska vara riktigt svarta ndr de plockas och hidnga ner i tunga klasar. Om saften ska
lagras endast nagon ménad i kylskdp kan mdngden socker minskas till 4 dl per liter avrunnen saft. Samma
sak om saften forvaras i frysen.

3 rdgade liter fliderbir med lite av stjilkarna kvar, 6 dl socker per liter avrunnen saft
ca 1,5 kg ev. I krm bensoat per liter avrunnen saft
4 dl vatten

Rensa och skélj biren. Klipp bort de grova stjilkarna frdn barklasarna s att det blir sma klasar. Mt eller
vig dessa. Koka upp vattnet i en stor gryta och ligg i biren. Koka sakta under lock i cirka ro minuter. Tryck
girna biren mot grytans kant, s att de krossas.

Hill béren i en silstdllning och lit saften sjdlvrinna i 30 minuter. Mit upp den och hill tillbaka i den
rengjorda grytan. Koka upp saften, ror ner sockret lite i sander, koka upp saften pd nytt.

Still saften ét sidan i 3—4 minuter, dérefter kan den skummas. Eventuellt konserveringsmedel rérs ut i
lite av saften, innan det blandas ner i grytan. Saften ska direfter inte koka.

(DN)

Jordgubbs- och rabarbersaft

ca 2 liter
1 liter jordgubbar 8 dl vatten
I kg rabarber 6 dl socker per liter avrunnen saft

Skolj rabarbern och skala den om det behovs. (Sma spida rabarber med tunna skal behover inte skalas.)
Skir den i bitar. Snoppa jordgubbarna.

Koka upp vattnet. Ligg i rabarber och jordgubbar och lit koka i ro—15 minuter. Rabarbern ska bli mjuk
och jordgubbarna firglosa. Ror om da och da.

Hall alle i silduk och 14t sjélvrinna i cirka 30—40 minuter.

Mit saften och blanda den med ritt mingd socker. Koka upp och lit koka i cirka s—10 minuter. Ta
kastrullen fran virmen och skumma vil.

Hill upp saften pd varma rengjorda flaskor. Fyll saften dnda upp i flaskhalsen s héller den sig bist.
Forslut genast med vil rengjorda skruvlock eller kokta korkar. Forvara saften svalt.

(Rosendals Tridgirdscafé)
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Slanbirssaft

I kg frostbitna slinbir §00—600 g socker per liter avrunnen saft
Yo—1 liter vatten (1 krm bensoat per liter avrunnen saft)

Rensa och skolj biren.

Koka upp vattnet och hill det kokande 6ver biren. Lat blandningen sta 1 dygn.

Sila ifrdn saften. Koka upp den, hill den &ver biren och lat blandningen std 1 dygn. Upprepa proceduren
yttetligare tre ginger.

Sila saften. Mt upp den, tillsdtt sockret och lat saften fa ett uppkok. Skumma. (Tillsatt bensoat.) Hill
upp saften pa varma flaskor och tillslut dem omedelbart.

Salladsinlaggningar
Gurkmix

3 dl vatten I msk hela gula senapsfron
2 dl dttiksprit 1 hackad gul lok

3 dl socker I kg sma gurkor

1 msk salt 1 7éd paprika

Skir vilskrubbade gurkor och urkirnad paprika i fina tdrningar. Hacka l6ken.

Koka upp vatten med attiksprit, salt och senapsfron. Ligg i 16khacket och sjud i § minuter. Ligg de
tirnade gurkorna och paprikan i lagen och sjud sakta i 15 minuter pa svag virme.

Fyll pa heta rena burkar, forslut och lat svalna upp och ner. Férvara burkarna svalt. Oppnad burk forvaras
i kylen.
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KRYDDOR

Currypulver

140 gram

Currypulver 4r inte en indisk smaksittning, utan en europeisk 16sning pa den forargliga frigan om hur
man skulle kunna astadkomma en curryritt pa enklast mojliga sict utan act behéva anvinda mortel. Men
detta behdvs inte lingre eftersom vi har tillging till tekniska hjilpmedel som handmixer, matberedare eller
— bist av allt — smd elekeriska kryddkvarnar eller kaffekvarnar. (De hardaste kryddorna, som
bockhornskléver, kriver dock fortfarande mortel.) Nu kan vi blanda till vira egna kryddor pd nédgra
sekunder, s det finns ingen ursikt lingre for den gamla burk med smaklést currypulver som s manga av
oss har staende i kryddhyllan.

25 g korianderfro 25 g mald gurkmeja
I5 g spiskumminfri (belst svart) 15 g chilipulver

§ g fron av svartsenap § g mald ingefira

§ g svartpepparkorn ev. kryddnejlika

15 g bockhornsklover, belt fri eller malt ev. kanel

6 kardemummakapsiar ev. curryblad

Rosta alla hela fron och kardemummakapslarna i en tjockbottnad stekpanna &ver mattlig virme i 4
minuter och skaka pannan di och da. Lit dem svalna. Skala kardemummakapslarna och stot alla fron
tillsammans i en mortel. (Om man inte har en bra mortel bér man kdpa bockhornsklévern mald och mala
resten i elekerisk krydd- eller kaffekvarn.) Blanda alla de malda eller st6tta kryddorna, ligg dem i en burk
och forsegla med lock. Lit burken st morke.

Tips: Om man vill kan man tillsitta kryddnejlika, kanel och curryblad.

(Prismas stora bok om kryddor)

Garam masala

3 msk
1 msk kardemummafron 1 tsk hela kryddnejlikor
s cm kanelsting I tsk svartpepparkorn
I tsk svart spiskummin Y normalstor muskotnot

Ligg alla ingredienserna i den vil rengjorda elektriska kaffekvarnen (eller morteln). Kér 30—40 sekunder
eller tills kryddorna ar finmalda. Férvara blandningen svalt och mérke i en liten burk med tittslutande lock.

(Madbur Jaffrey: Indisk mat)
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Julsenap
1 d senapspulver 2—3 msk socker
2 msk vetemjol I msk dttiksprit (12 %)
% dl kokande vatten vispgrédde eller griddfil
I krm salt

Blanda senapspulver och mjol. Hill pd vattnet och vispa blandningen slit. Lat senapen vila i 1o minuter.
Smaksitt med salt, socker och attiksprit. Av det hir blir det 1 %2 dl stark senapsbas.
Vid serveringen blandas senapsbas och vispad gridde eller graddfil ¢ill 6nskad styrka.

Kroeung (Khmer currypasta)

2 msk olja (till exempel rapsolja) 2 citrongrds

3 cm galangal 2 asiatisk schalottenlok (gar med vanlig
3 cm gurkmeja schalottenlok eller rodlok)

3 cm krachai 6 limeblad

3 vitloksklyftor I tsk torkad rikpasta

Fin-strimla/hacka alla ingredienser. Skidr bort mittnerven pa limebladen forst. Anvind den tjocka
decimetern pa citrongriset. Skir bort dnden pa citrongriset, gor tva snitt sa att det bildas fyra klyftor och
skiva sedan.

Hetta upp oljan i en wok (medelvarm) och fris alla ingredienser négra minuter tills de far lite firg.

Flytta 6ver allt till en mortel och mosa noga.

Pastan héller bara ett par dagar i kylen men flera manader i frysen.
(Jonas Arbman)

Skansk senap

ca300g

Enligt traditionen krossar man senapsfrona med en tung kula i ett rundbottnat fat och spider droppvis

med vatten. Numera kan man anvinda matberedare.

40 g (ca Y2 dl) brunt senapsfro I msk socker
40 g (ca Y5 dl) gult senapsfro 1 tsk salt

2 df vatten 3 msk olja

I Y5 msk vindger 2 tsk dragon

Blotlagg senapsfrona i varmt vatten cirka 8—10 timmar eller éver natten, de blir d4 ndgot mjukare.

Montera matberedaren med stalkniven. Hill de bltlagda senapsfrona med sitt vatten i blandarskalen.
Tillsdte vindger, socker och salt. Kér maskinen 3—s minuter tills de gula frona krossats. De bruna finns kvar
som sma korn. Tillsitt olja och smulad dragon. Blanda vil. Ligg senapen i en glasburk med skruvlock.

Senapen bor std nagra dagar for att mogna i smaken. Den kan forvaras flera veckor i kylskap.

Lite vispgradde eller créme fraiche i senapen nir den ska anvindas, mildrar smaken.
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RAD OCH TIPS

Marmelad- eller geléprovet

Hill upp lite marmelad pé en tallrik och still den kallt i nagra minuter. Dra ett streck genom massan.
Stannar kanterna dr marmeladen klar.
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SKALlAC.cciieieriece e 147
Ragbullar........ccooioiiiiniiiiiis 147
Ragkakor

FIVI@.ciiiiiiiiiiieieieececeece e 148
Ragsiktskakor ........ccccooviiiiiniiiiiniiiin, 149
Ragsikeslimpor

Claras...ouevveeiiiecieeieeieciecie e 148
Rarakor

franska.....coceeveeiieeree e 28
Rikor i curry och tomatsds.......ocoevereeveinunenene 48
Raksds till pasta.....ccccoveevernecirnnincnenn 49
ROda grytan......oceevevenvencnnnincnneeccnen 60
Rédkal med dppelsmak........occcoeeiniiiciine. 19
ROdvInbarssylt.......ccocvriiiiiiiniiiiices 188
ROnnbarsgelé......ocovvviiviiiiininiiiiiicieces 189
SaChertarta. . e erieeri et 174
Saffransbrod ....cooeeeeeeiiieiee, 157

med kesella.......coooenininiiii 157
Saffransparon.......ccceeceiveeiiinninrceniecnece 122
Salmbarssylt.....ccoeeviirininiiiricc 189
SAUCE VeIt .conuieniiriieiieeee e 121
Schackrutor ....ooveeiieiiieieceee, 167
Schwarzwaldtarta......ocoeeeveveeciecrieeeiecienee, 175
SCOMNES wovviiiiiiieicieee e e 149

OSTeveuteurereeeearesseasesteseseeseasesseasesseaseseesneseas 144

SEANSAAE . ..o.veeeieiieiieee et 150
SEMUOL ...viieviiiteeeee et 158
Senap

SKANSK . 194
Senapskyckling .........ccooeeiiinniiiiinninnin, 119
Sjomansbiffi.......cocoevniiiiiie 61
Skinkfrestelse.....c..covveerveereeiveeeieiereeereeeee e, 78
Skinkgryta med gréslok.........cocooiiiiiiiinns 79
Skinklada......coieeiiiieciieciecieceeee e 14
SKinkstek......oovveerveerieereeeeececeeeeeeeee e 79
SKInKWok c..ocvverieiieiiiiereeceere e 80
SIANbArslIKOL...vvie e, 183
SIANDArssaft.....cveeevvieeeiieciieeeee e, 192
Smor- och mandelkaka ........ooovvevviniieneenn. 159
Smorgastarta

VAIMLeetiatevesiesreseesseseeseesessessessessessessessessasens I1
Smorris med 16K .vvoviiiiiiiiiiiiiicecceeee, I1
Snabba fisken.........cooevvveviiiviiiieeeee, 49
Soppa pa roda linser...c.ooevvevrviicrniiicinne. 34
Spaghetti

alla Carbonara......cccceeveeiieieiiiccescir e, 12
Sportlovsgryta......coveveireirierniireenens 120
Spitta piccata med tomatsas........ocverveeveeeenenene 50

Strémming

Knaprig.....cccooveveininiiiiiicc 50
Svartvinbarssylt.....ooveveeveeieininincce 189
SYLEKYSS o 168
Sondagsgryta

den Jates ..c.oovveeiriiinic 61
Tagliatelle med stekt dggplanta....................... 20
Tekakor

pa havregrynsgrot ....ooevveencenicinicnciene. 150
Tigerkaka.......cccoeviniiiiiniiiiiiic 163
THAIKNOSL ..o 62
Tomatfarsbiffar.......cccoovveeieeiiiiiiiiciee, 104
Tomatsallad

hackad ......cooevinininiicc e 20
TomMatsOPPa...ccerververieieierciceecreeere e 38

med ingefdra.......cooeevievinciincniniiecnn 39
Tonfisksas

FOuii ittt e 51
Tartaala Traudi..ccoooeveeeeiieieieee 175
Ugnsrostade gronsaker med farost.................. 21
Vaniljglass......c.coonvininninninniniininces 124
Vaniljhjartan......cccooooiiiin. 171
Vaniljhorn ..o 168
Vaniljpiron

Rosendals ........covvveveiiiniiiiiiiiiies 122
Vaniljsas

sjuden med vanillinsocker.............c..c...... 133
Vintersoppa

o Yc FRTO TR 39
Vitkal

STUVA 1o 21
Vitkalssoppa

DIYOC i 40
VArgIyta. oo 62
Wienerkransar

SIMA . eeererererirnererereeereranererereeesesenmrreeereeess 159
Wienernougat.....coeveerevveennereereenninnernennnnn 182
Yoghurtglass......ccoocoiveiiniiininiiiiiicnes 124
Aggaleaka ....ooooooieiiiiie s 14
Aggtoddy .coovevviinic e 183
Algfarsbiffar ......oovveverrieeierieereernenns 104
Anglamat .......cocveeeeiiereeee e 132
Appelflask......c.ovviveveieieiieiciceeee e 80
Appelkaka

amerikansk ........ccoovvvevieiieeieee e 125

kryddig.....ooviviiiiiiiii 125
Appelkotlett.....cvviieiiiieieieiiieeieeeeas 81
Appelmos

PASSEIAL cweverennireeeererneneneneseeee e 190
Appelmunkar........cccooeviiriniciriieeccns 171



APPelris coveeeieeeeeeeee s 123 ugnSStekta. ..ouviviiiiiiic 126
Appelsockerkaka ........coevnrerireinrrriinieiann 164 AFtSOPPA oo
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