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Gladjen ar nﬁgot av

det Viktigaste i géistfriheten!

i man gist v id Sanders bord finner man sig gan-
ska snart stiende vid koksbanken hackandes 1ok
med den vilslipade kniv som virden papassligt
tagit fram ur ladan. Eller ocksd blir man placerad
pé kitkssoffan med ett emaljfat i kndet dar ny-
potatisen guppar omkring i vintan pi att skrapas.
Allt under livligt smapratande frin Sander. Sam-
varon ech samtalen kring maten r lika viktiga som
sjzlva maten. Det dr visentlige att tillredningen
och dtandet fir ta den tid det behdver. Hantverk
tar tid och matlagning & uppenbarligen ett hant-
verk. Sanders matfilosofi dr motsatsen till allt slags
maskintinkande:

— Man kan ju inte anvinda kroppen som en
maskin, Att ligga upp maten pd en tallrik ir nastan
som att mila ett stilleben, man dstadkommer en
bild som utstralar smak! Och sen tror jag att man
i]'?.-E]' umm['gsrui.lafﬂ a1 TN I-.|I.|]— EET'n"Efmd IT]I_"{1
omsorg, Jag kommer aldrig acoeptera den dar
matkulturen som innebdr att man dter halvstiende
och vid olika tidpunkter. Jag tycker det dr viktigt
att man samlas hela familjen och samtalar vid
mathordet. Mat &r for mig mycket forknippat

med samital!

FRAN HJORTRONMYRARNA TILL
NEw YoRK.

Lika vidstrickt som Sanders generasitet och gast-
friket, ar den karta inom villken han hamtar
inspiration till skapandet av nya och spinnande
matritter. Den stricker sig fran Visterbottens
innersta hjortronmyrar till gotlandska fiskeligen,
via Runmarts skirgirdsskogar anda bort till
Mew Yorks multikalturella matmiljoer.

Deet norrlandska ursprunget visar sig tydlipt i
sattet att nirma sig Amerikas forenta stater:

— 1 New York kostar det nistan ingenting att
handla sparris men hir hemma ir det ju ett helt
hemmansskip!

Sander, (som i likhet med sina syskon fatt sitt
nmamn efter trettiotalets mest kanda skidikare) 4r
uppvuxen i en torparfamilj i Kataselet, nastan vid
Lapplandsgransen, alldeles i nirheten av de trakter
som utgor Sara Lidmans Hjortronland.

Telefonvaxeln fanns i den nirmaste byn som
hette Hej. Vi hade telefonnummer fem sé nér det
ringde svarade man alltid Fem i Hej. Pappa var fodd
pa garden, och var inte bara torpare utan ocksa

lokaljournalist fér Norra Visterbotten.



Han skrev mycket om sport och om vardagslivet
i trakterna, dessutom var han mmerkusk och
kirde timmer frin skogen, eftersom vi hade hist.
Mamma kom nerifran Livinger vid kusten, hon
var en fantastisk historicberattare som gillade att
triffa folk, men hon var inte si mycket fGr hem-
arbete. Eftersom hon ofta var sjuklig var det mest
jag som fick st fér matlagningen redan som
ganska liten.

Jag ir alltsd uppvaxt i ett slags sjalvhushall
vilket sakert har satt sina spér i min matfilosofi.
Vi odlade lite mordtter och rédbetor och jag
kommer sirskilt ihig rosenpotatisen som var det
forsta vi tog upp ur jorden pé forsommaren. Den
hade valdigt tunt skal och var lite mosig, men st
och god. Man sparade den inte wtan &t den farsk,
direke frin landen. I dlven och i sjon fiskade vi
gidda, lake, laxtring och harr. Och i skogarna
fanns hjortron, blabir och lingon.

DET BEHOVDES INTE MER AN EN
STOR BLABARSGROT.

[bland kommer det &ver en ett doftimne frin
barndomen som ar starkt firknippat med mat.
Haromdagen ndr jag dppnade kylskapsdérren
kande jag platsligt den dir doften frin matkillaren
hemma pa girden. Dien kom sig av en Gverbliven
bit kalvstek fran en middag tidigare i veckan.
Hemmavid hade vi kalvar och thland konserverade
vi kalvkitt, kokade det och gjorde kalvkalops.
Nir den statt till sig ett tag dir i matkallaren och
man Gppnade pd locket till konservburkarna av
glas, sd spred sig en sin hirlig lukt i det dir lite
kyliga rummet!

Aven om vi inte hade sirskilt gott om pengar
och levde ga_ns]-ca enkelt pa médnga vis, si var det
sed att minniskor skulle ha nigon slags mat nar
de kom hem till oss, Folk hade ju anda tagit sig
vag, hela den fanga biten till vart hus mitt inne i

skogen. Det var en enstaka gard som lag fyra kilo-
meter frin narmaste hos, och da var det ju klart
att de skulle utfodras med nigot dtbart! Annars var
det nog vanligast att det bjods pd kaffe ute i stu-
Forna, men hos oss it man! Och man tog vad man
hade hemma. Det behdvde inte vara mer 2n en
stor blibirsgrit!

Jag tycker att det finns stora varden i gistfri-
heten som ar viktiga. Den dir penerositeten som
kan dstadkomma s2 fina vibrationer meflan man-
niskor, Men nufdrtiden ska det ofta vara s jatte-
mirkvirdigt ndr man bjuder hem folk, att man
nastan tar ihjil sig. Det ir synd tycker jag, det
fortar en del av glidjen som ar ndgot av det vikti-

gaste i gistfriheten.

FOLL NER I DEGEN OCH FORSVANN,
Pi garden hade vi en riktig bagarstuga som nytt-
jades av folk runtomkring. Grannarna kom med
cyklar och dragkiarror lastade med stora tvattkar
fvilda med deg, fir att gridda i varan ugn. En ping
ramlade min lillebror Stellan ner i en sin dar
degtunna och férsvann néstan helt, precis som om
han fallit ner i en tjarn i skogen. Jag minns att jag
blev alldeles forskrickt. Nu hade han ju forstort
hela degen!

Det vanligaste bridet som bakades i vir bagar-
stuga var ljusugnsbrad, ett slags tunnbrid., Ibland
skalade man vildiga mingder mandelpotatis och
gjorde potatishréd. Finkabréd var en tjock kaka
som graddades pé eftervirme och blev stenhdrd.
Den anvindes som brodkaka nar man jobbade i

skogen, Man stekee Aask | en medhavd svart jirn-
panna, brit bridet ner i pannan och at det med
smirbrunn. Just det dar fnkabradet har jag fér-
sokt baka om senare, men jag har aldrig Iyckats f3
det precis s gott som min pappa hck det.

HaNTVERK

OCH AFRIKANSE PEPPARSAS,
Deet var hig kvalité pd maten som jag ar wppvaxt
med, inte 5d att den var pakostad, men det var
fina ravaror dnda frin bérjan. Sen forindrades ju
livet och mathallningen i rask takt. Snabbmaten
blev popular och med den férsvann kunskapen om
ravarorna som gjorde att man kunde fora en
diskussion over butiksdisken om huruvida en flask-
kotlett sig bra eller dilig ut. 54 smaningom hinde
ju i alla fall en hel del positivt | och med inflytan-
det frin invandrarna och en mer internationell
matkultur, Jag kommer ihig att jag det magiska
aret 1968 flyttade till Umea och triffade pa kott-
Firssisen ach rodvinet! Och i missionsbokhandeln
kipte jag afrikansk pepparblandning och gjorde
stor succe bland kamraterna med en 2kt afrikansk
pepparsas!

Nu tycker jag att cirkeln bérjar shuta sig igen.
Deet finns en tydlig dterging till ikta produktion
och kvalité och till att uppskatta goda ravaror. Jag
tror att vi ar pd vdg mot en matkultur som ar rejil
och bra, inte s3 fsfornam som den kunde vara
ibland under 8o-talet, Man kinner nuférdden ate
minniskor uppskattar sjalva hantverket kring mat.
Diet ar viktigt att ha gjort ndgot med egna hander!
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FORBEATTER

Munkar, humlor, svampar och bar.

Sanders kryddland vaxer inte som brukligt ar i
strikta rutor, Det slingrar sig som en h}'ri:ig pa lan-
det vid kanten av en J-llJ'EZIJ'Jil i tr':i-:lgérr]en atanfor
det parnla lotshemman pi Runmaré i Stockholms
skargard, som varit Sanders helghemviste i dtskil-
liga &r nu. 1 hela tradgirden kan man rikna fhop
till sammanlagt ett femtiotal kryddsorter, nigra
vildvixande inkluderat. Minga kryddorter vaxer
vilt pi Runmard pd grund av den kalkhaltiga jor-
den. [ shutet av r2co-talet Gverlit Magnus Ladulis
@n som en forlining tll gribrodramunkarna. De
fick tillging till Gn for att kunna brinna kalk dar,
till kyrkorna som skulle vitmenas, Munkarna
bodde under Enga tider pi on och odlade en hel
del drter och kanske har nagra av dem levt kvar
dnda in i vira dagar.

[ kryddlandet hittar man bland annat citron-
meliss, som ocksd kallas hjartans fréjd och for-
utom sitt vackra namn har flera goda egenskaper,
som till exempel att den forjagar melankoli, for-
yngrar och forhindrar skallighet(!). Den vackert
bliblommande isopen ir ocksi en lZkedrt och en

annan av Sanders favoriter:

— Min drim ar att skaffa mig ett helt isopland som
skulle prunka i lysande blatt och dra till sig massor

med humlor!

ALLA MANNISEOR
BORDE HA SIMA HEMLIGA SYAMP-
OCH BARSTALLEN!

— Runmard ar en levande skirgardsi i allra hogsta
grad. Den ir genuin och det finns en stark hem-
kinsla har. Det finns mycket skog dar man kan
plocka bar och svamp vilket jag dgnar mig it med
den allra stirsta lycka. Alla ménniskor borde ha
sina hemliga svamp- och barstillen! Jag alskar att
krypa omkring nere pi marken och hitta saker!
Man ir vl lite som ett barn fortfarande, man har
vl aldrig blivit riktigt vuxen. ..

Dret tar lite tid inman man tar sig in pa
Runmard, dn ir inte snarfager och insmickrande.
Den piminner faktiskt inte s lite om den del av
Morrland som jag kemmer ifrin. Vid randen av
Silvertrisket hir, dar sjalve Strindberg lar ha fiir-
sikt dragga efter silver, kan man till och med

hitta hjortron.,



POIARATTER

Dopr 1 koPP

Dopp i kopp dr en norrlindsk rict som kanske verkar fite
Iyxig i vira Ggon, eftersom en av huml:]ingftdil:nserna ar
la. Men pd den tiden, nr den hir rdtten var vanlig, fanns
det hur myclet lax som belst i de norelindska dlvarna.
Drangar och pigar at Lax mistan jamt pa det bir sittet, ge-
nom ait doppa laxbitar och mandelpotatis i en kopp med
skirat smdin.

ca [ by fGrck povaeis, (rdcker { sk e

cifl & persomer) 2 sk kokrateen
Per kopp: frin patatisan
-2 msk backad gul lok hackad il

I Skrubba patatisen och skalj den val.

¥ Koka potatisen i saltat vatten.

1. Firdela 15k och smir i 6 koppar. Hill ver det kokande
potativattnet. Stri dver dill och servera omedelbart.

4. ¥ar och en doppar sedan bitar av potatisen § sin kopp
och dter den tillsammans med rimmad lax och tunn-

brad.

Ursprungtigen anvindes inte dill men jag tycker att det
forhijer upplevelsen av "Dopy i kepp”. Prova ocksi
med andra hackade kryddérter.

KONTAKSRIMMAD LAX
k-1 PERSONER
Till saltbaken:

[ ! sali wian jod,

2 kg lexfile
med! shinmet krar
sa 5 el honjak elier whisky ] mineralsalt)
Till safthlandningen: 2 vatren
I dl graws sair

I &l socher

1. Ta bort alla smében ur laxhléerna.

2. Pensla kottsidorna med konjaken.,

3. Blanda salt och socker och gnid in fileerna med %5 ar
saltblandningen. Ligg ihop filéerna med resten av salt-
blandningen meflan, kattsida mot kétesida, tjock del
mot tunn del, och ligg dem pa en stor bit folie. Wik
ihop och lagg pa ett Fat i kylskipet. Lit ligga dari ca
I dygn.

4. Ta upp filéerna, hill bort den vitska som bildats och
torka av hsken,

5. Koka upp vatten och salt till en saltlake. L3t kallna.

6. Ligg Bléerna i en tring form som precis rymmer
fisken. Hill pa saltlaken, tack formen med folie och lat
fisken sta yterfigare 1 -1 % dygn i kylskapet.

7. Hill bort saltfzken och torka v, Skir laxen § tumna
skivor. Laxen hiller cirka en vecka i kylskip.

Man kan natlu'ligh‘is servera laxen med en god graviax-
sds, citronklyftor och nymalen svart- eller vitpeppar.
Eller varfor inte som carpaccio med lite fnhackad kok,
helst schalottenldk, kapris ach en mild senapsvindger-
sis (1 del vindger pd 6 delar oljz och lite senap).




FORRATTER

RAKOR MED SMAE AV ERAFTOR STCOCOTTER
$—& FERSOMNER i—3 PERSONER

! Ey frysa rakar 2 sockesfivar A0 g wiven ost, sak och peppar

Tilt |agen.: ca 1% dellkranar 1 ex Fasterbottemsoit .I]:!n?l!_jl%l’-l .':'Il'f:l-l'ﬂ'l-u.mﬂ

2 fiter vatten v 1 1k amis #apg Till serveringen:

4 ol salt f.;l]'ar.ﬁdd: rioke &l

1. Koka upp vatten, salt, sockerbitar, hilften av dillkronorna 1. Blanda ingredienserna och hall smeten i 6—§ smorda
ach ev | tsk znis, Lt sjuda nigra minuter. ugnsfasta portionsformar eller kaffekoppar av tjockt
2, Lix lagen kallna. porsln.

3. Lagg de frysta rikorna i en skil varvat med resten av 2. Gridda i vattenbad, i 175° ugnsvarme 25-30 minuter.
dillkroncrna. Sila lagen Gver de fortfarande frysta 3. Servera med rikt 3l

rikorna {dillkronorna frén koket har redan gjort sitt). O tter kan serveras pd minga olika sitt, Exempel-
Sti][skﬁ!mlk}'lmﬂchﬁtstﬁd]lmistadag. vis tillsamanans med blandad sallad som Fratt eller
4. Rikorna bir ricka till 4—6 personer, men det finns de mied bijrom, griddhl, finhackad rixiak och b
ml}'c]:ﬂaﬂdenbirﬁttenti]lmhmedirguﬁreﬁn Som tillbehir till krdftor eller rikar, som smarae tll
kriftor, i ta  lite grann! e bouffe, eller varfiie inte, 1l en riktigt fin rikost.

Om det inte &r sisong for dillkroner kan du anvinda
terkade dillfrém som finns att kiipa pa burk, Ta da

ca 2 tsk till samma mingd vatten.

FORRATTER

SVAMPSOPPA
45 PEREONESR

Tyvirs fir man inte hemlagad svampsoppa 53 ofta. Det &r
en av mina absolata mmpd'm'-:}ntﬂ' ach tillsmmans med
gratinerade cstsnittar blir det en hel middag, Dressatom ar

det enklare dn man tror att tillaga.

o [ J’fm’_ﬁ:rﬂu hantareller, oa [ Ireer homsholfong
{ymba efler tran) T &) rorrt wine win
:i'.!u]"frd.l’rarkad:ramp sait nch peppar

{ schafortenti, finhackad Till redmingen:

smiwr eill sseknimg ¥ dggulor

3 msk veremjil 2 d) griidde

| Bensa svampen om den &r firsk. Blotdzgg den torkade.

2, Frés svampen och loken tillsammans i et par mat-
skedar smar. Lat all vatska koka in. Pudra dver mijalet,
ror om, tillsitt vin ech buljong under fortsatt om-
rorning. Lit sjuda ca 20 mimater.

3. Vispa ibop griadde och dggulor ach riir ner i soppan.
Smaka av med salt och peppar.

4. Lix allt Bli riktigt varmt, men koka inte app, d3 kan det
skiira sig eftersom soppan retts av med dggula,

§. Servera med brodsnittar som gratinerats med hackade
vainditter, god riven cst och litet paprikapulver.
Diet gér naturfigtvis att anvinda annan svamp, tex
champinjoner. [ stillet far vitt vin kan du smaksitta
med ett par matskedar torr sherry.

CarPACCIO PA OXFILE

4 PERSOMER

200 g exfilé ar micrbit, ¥ dll god witrinsrindger
eller dnnu helire, I dl olivadja
kalvfile sk
I rodiak, finhacked grovt krosad vartpeppar
basilika, finhackad

L. Frys filén ett par timmar.

2, Blanda vinager och ridlak och 1it dra ca 1 timme. Rar
sedan ner olivolja, finhackad basilika, saft och peppar.

3. Skdir filén i bvtunna skivor och lagg skivorna direks pa
tallrikar. Fardela dressingen dver kittet.

4 Servera tillsammans med melonkalor, salladsskott ach
basilikablad.
Prova acksi att servera tunt skivad parmesanost till,
eller hackade radisor i vinggersisen.

17
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SPARRIS MED MUREELSAS

FERSONER

ekt a
rinsakadnljoog

i 'I:.':' .-I'w.lu'ri_-' I

ik call per liter vatten ol i i

firsis med muskfor: 27 wsk rindger
m I
[ erhelocrenlibar, 50 g3 5oy

ealt och peppar

persilja, finhackad

[ furk murkler,

Ja F 200D ), edler

b .1'.!: 2

prbads

O o anvinder torkeade mudkdar & det vilktigt 2t
valla svampen, en till tvi pinger, § kokande vatten sam
halls

kalkt vatten.

. Skalj dzrefter i ett L‘Il[l'l-iﬁlﬂg under rinnande

1. Skala sparTisen mexd ]‘.ulali&l;kahre_ Barja skala under
knappen. Skar av ett par centimeter om den nedersta
deben ar mraig Bkalj sparrisen.

J_J_.itrrg l-:nu!:-[mrna at sammma hill och bind ﬂlnp dem i
portinsbuntar med ett bomallssnare.

1. Koka upp r.]:iig'!_ med vatten. Tillsitt saleet.

4, Koka sparrisen 20 —40 mimster, beroende pd hur ny-
skbrdad den dr, Kinn med provngl i rotindan. Ta upp
mexl hilskev och lat rinna av.

5. Till smiirsisen barjar du med att frisa den fmhackade
Eiken 1 matfett, tilksitter mun&lorma och liter dem
Frasa med

. Hall _[:.:] hu]j-]ng, vin och '.'i:l'ai_grs och L&t puttra nﬁg:ra

mimuater,

7. Vispa ner smdret i klickar. Tillsin persilja och smaka av.

8. Servera sparrisen i servetter pd varma fat och bjud

murkelsisen till.

Istaflet for murkelsisen @ det gott att servera med en-

bart smir och citron eller med hackade birdkokta agg,

persilja ach skirat smir.

FORBATTER

CH.—'!..".E PAGHNEGRATINERADE (OSTEROM
14 DSTROMPERSHON

i — "B, L
anmwanme: Fapil Ik cilroneag
o

Iill sisen (som racker till

*a

< aaqinaT

ca 11 ostran):
2 ol champagee, 2 tomater — skdllade,

feller wicr vim) skafade och urkFmode

I achalorrenbih, fimbackad samt hackade i imd bader

I Eoka upp vatten i en kastrull. Picka tomaterna pé
nagra stillen med en gaﬁfl:;. .__agjg ner dern i det
kakande vattnes ca 1 mimet. Ta upp och dra bort skalet
med en kniv.

1, Dela tamaterna och ta bort kirnorna med en sked,

3, Hacka tomatkattet och |%igg et det § et {:LIIFL:HIEE =1
att det Fr rinna av.,

4, Clppn.] GEITrOne.

5. Hill saften frin estromen genom en sil mer i en kastrall,

&. Placera ostromen sida vid sida i en ugnsfast form. Ta

nort I:'TE"I'I'.'.IL':.IJ :\i’.BI:I'E[E.’-’

7. Blarka champagne elber vin, schalottenkik och citron-
saft med ostronsaften i kastrullen och lat koka ihop
tills drygt halften drerstir.

5. Fordela de backade tomaterns tver ostronen.

9. Téam igguh:lrlu i sizen och vigpa Over svag viirme tll
en latt och |'ut'l;ig kanmsistens, Smakz ev av med bite salt.
Fordela sdsen aver astronen och st in formen under
grillelement ca | mimat, efler tills ostronen Bt en L
gyllene firg

10. Servera amedelbart,

Prova ocksa att servera ostronen réa med citrom som

pressas dver eller med riktigt god sherryvindger

blandad med lite finhackad schalottenlak.






FORAATTER

GRATINERAD HUMMER 11_Smaksitt ev ocksd med | msk konjak eller 2 msk torr
RACKF® TILL 6 PERSONER SOM EDRAATT,
SOM HEVEDRATT HUBBLAS RECEPTET.

vit vermoneth.

12_Lagg lite sis i botten pd varje skal. Ligg hommerkit-

[fgngeme 2507 3 di fistbuljeny tet ovanpd och bred resten av gratingsisen Gver. Strih
3 hodin humrar Tk —'Gaﬁ ¥ pé osten. Ligg humrarna pi ett ugnssikert fat, ev pa
200 g champrmjomer Il viepgridie en badd av grovt saft.
ft mm_ ":” - -5k doogn 13. Gratinera i 2757 ugnsvirme 5—§ minuter.
o) et cioon :n"n;r;r-a-:a_ P 14.Servera med ott gott vitt brad.
I ra salt 2 dggular
Till gratingsisen: 1wk konjak efler
. 5 el g s -
L Ramh i GRATINERADE HAVSKRAFTOR

z rasanest gik S Ol
3 muk vecemmjil pa R CAFE DE Paris

4 FERSONER

1, Tina humrarne om de dr frysta. Ta loss kiorna och

Ugnsviirme 2500° 1 xusk bladad corkod
sk yrsikti ikna .

., S 1216 kol havskriféor dragan, timjam,

inmte krossas s att kattes mosas. Till kevddsmieet: -
2. Lagp hummern med Typrsidan uppit och med ut- '{?El—l-iﬂg i | tsb curry

spetsig kmiv strax bakom Sgonen och for den bakit, 2 vitlikskiyfior, pressade I nidk citsonsaf

sa att hummern klyvs pd lingden. Var forsiktig sa att 2 mek finbockad persifia I dpila

slealhalvornz Farblir hela. er lite salt
3. Ta bort magsicken som sitter som en liten blisa lingst

upg vid fgonen samit tarmen som gir langs stjdrten. 1. Diela hawskrzftorna pd langden. Rensa bost magsicken
4 Tz ur kilttel ur stjirt och klor och skir i centimeter- och tarmen i kriftstjareen.

stara hitar. Puatsa skalen inunti, 2. Kér alla ingredienser till kryddsméret i en mixer eller
5. Skiva champinjonerna, matheredare.
6. Smilt smiiret i en panna. Lagg i svampen, salta och 3. Lagg ner krifthalvorna i en ugnsfast form ev ticke med

pressa Gver lite citron, Lit steka pd svag virme i ugnsfolie.

ca 10} minuter. 4. Fordela kryddsmoret dver kraftkéttet och gratinera
7. Gér sisen. Smalt 2 msk smér pd svag virme, i 250° varm ugn ca 5 minuter:
8. Rar ner mjaket. Spid med buljongen under omror- 5 Bervera rved vitt brivd,

ning och it koka upp.

Du kan ocksd gira Ert.’l;r:.widsmﬁrr]ﬁ kokt, kall nkal
som du kir | mixer tillsammans med smar, persilja,
vitlik, lite salt och peppar och smaksatter med torr
vermouth (Mailly Prat),

%, Tillsitt senap, dragon, cayennepeppar, de stekta
champinjonerna samt hilften av gradden. Lit smikoka
3—5 minuter pa svag virme,

10, Ta kastrullen frin varmen, Ror ut Zgpulorna med
resten av gri.ddl:n och blanda ner i sisen, Smaka av
med salt och peppar om det behiivs.

13
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AGGE I COCOTTE

[ rErEDN

Ugnmdrme 1 757 ! fieen eygmsfost partions-
Per person:

ca 2 msk sreisslod

orm, cocovte (jag har

ocksd anvine en kgffe-
parmaskinkn

1 dgg

er lite capemmepenpar

ez 2 mek créme fraiche
eller gradde

kapp av tock porslin)

]

matfett &7 foomen
o .|

- Smiirj farmen.formamna val,

', Lagp i ca 2 msk parmaskinka,

. Skeda dver créme Fraiche eller gradde.
.Krydda ev med lite CayennEgeppar.
.Gradda i 175° §—10 miruster,

-Bervers omedelbart eftersom det ir godast om agpulan

fortfarande r lite Aytande, Om man vintar fortsitter

FORAATTER

GRILLAD GETOST

%+ PEHSONER

Grilled getost r en riktig klassiker frin Frankrike. Diar

steker man den pé ett jEm och det doftar starks ach soit
P I g

Fréin upnen. Aven folk som annars inte 3r i fartjusta i

getost tycker att det ar forfirligt pott.

- 8l3 { ett dgg, men ta det frsiktigt, dgpulan skall vara hel.

P

el

agget att stelna. Gott briid 4l gir des hela lite matigare.

Botrenfyliningen kan bytas wt efter tycke och smak.
EstElbet fér parmaskinka kan du t ex ta ke skinka, ikt

lax eller smirstekt svamo,

L al

- Hetta app olja i

4 skivor getort, Tillbehi:
ik fecka rshgrstomarer
a )

il pensling svarts oot grona oliver
] |

& shivor vitr brod,

Eantskure:

e -5
I

Yipali, 3 [l 3
MET :I_I||1 (a | S.E.L.n..'.'-_fl‘
salfadebdad
smoiir eiler margarin cill

stekning

. Stek brodet frasigt pa bida sider { matferter. Ligp

bridet pd en ugnsplat,

.Ligg en skiva getost pd varje brodskiva. Pensla osten

med ndgra droppar ofja.

. Grilla under grillelement eller i betast méliga ugns-

varme tlls osten blir gyliengul.

en kastrull. Lipp ner tomater och

oliver, Rir farsiktigt och virm i hagst 1-2 minuter.

. Servera petosten tillammans med de varma tomaterna

och oliverna. Dekorera med sallad.,

Dien hir ratten passar riktigt bra som entré till kriftor.
Den passar ocks3 som dessert, men persla di getosten

med honung istalles och byt prinsakerna tll hjortromsylt.
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SODEITAE TILL AFTITRETARE

GU DEITAR TILL APTITRETARE
Jag har inte angett nigra mingder pd ingredienserna till
godbitarna. Tank bara pd att inte ta for mycket smér och

cayennepeppar och gldm inte att smaka av.

OSTEOLLAR

riven god pramost capennepenpar
e WoRk

coir paprikapatier

1. Blanda Lite smir, riven pristost och lite cayennepeppar.
(Det gar fort § matberedare).

2. Forra smi kulor, som du sedan rullar i paprikapubver,
Om smeten kinns kladdig kan du stilla den i kylskipet

en stund innan du gir kulorna,

ADELOSTBOLLAR
adelns valnfskirmor
v matfert karring

L. Riv ddelosten grovt. Blanda ev med lite matfett om
asten ar torr. Rulla smi kulor

2. Ta ut rumda skivor av kavring, t ex med ett spetsghs,
Ligg ostkulorna pd kavringen, Toppa med en halv
valnditsiirna. Hill thop det hela med en tandpetare.

AGG OCH RAKOR

birdbakea Ggg shalade rékor
magen sl
lite cayenmepeppar imd runda skivar Rarring

L. Blanda mosat hirdkoke dgg med lite matfest och cayen-

nepeppar. Ligg riman pd kavringsskivorma, toppa med
en rika ach dekorera med hela strin av graslok.

LevE RPASTE | GODIS
leverparce knaperstert baoom
gradds smad runda beodrtiver

I Blanda leverpastej, prislok och lite gradde.
2. Spritsa blandningen pa bridskivorna, Toppa med bacon
som fasts med en tandpetare

GOTLANDSKA SALTA KRINGLOR

ca 30 st
Ugnsrirme 507 2 msk vatten
200 g remverst mmar 2 msk gradde
4 dl veremjil grove salt

. Arbeta ibop smir, mjil, vatten och gradde tll en slit
deg, Lat degen vila i kylskip i cirka 1 timme,

2.5tr6 lite mijdl pd bakbordes och kavla ut degen till en
I o tjock rektangulir kaka (ca 30 cm ling). Stro dver
lite grovt salt ach tryck fast kornen litt i degen med
kaamdRatan.

3.5porma ut ca 30 cm lEnga remsor och ligg ihop till
kringlor.

4 Griddz i 2507 varm ugn tills krinplorna Fitt en guld-

gul farg.

Pi Gotland serveras de salta kringlorna 4l supen,
ofta vinbarsbranmvin, som iJf:f[::"n'sng pé en mdltid.
Kringlorna smakar dock utmérkt som tilltugg till alla
typer av aperitifer ach drinkar,

ANDRA FORSLAG PA TILLTUGG
TILL DRINKEN

Salta natter blandade med russin.
Cocktailkapris.
Blombalsbuketter.
Blekselleri i stavar,
Morotsstavar.

Tapenade, (se recept siddan 36,

som dipsis till gniinsake:‘ eller chips,
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FMARATTER

Salta kringlor och

Tank att triffa en ny minniska och birja med att
faga mat tillsammeans! Eller att lara k3nna ett land-
skap pi det sattet. Gotland, dar det fortfarande
finns en levande produktion av mat, har nirmar sig
mig just pa ett sant vis, (renom min vin Dag, som
ir bosatt dar, har jag kommit i ndra koatakt med
de gotlandska odlingarna. Ser Dag en skylt vid vi-
gen dar det stir att sparris eller potatis siljes, si
nog ska han in dir och kolla!

Diag skir tomater pa ett alldeles speciellt sate.
Resultatet blir en slags jamlik tomat, alla bitar far
lika rn—'!'-:!i{r:-t aw alhlng, hide av skinnet nch det
saftiga inmanmdtet. Av honom har jag ocksa lirt
mig en annan gammal tradition frin Gotland,
namligen kringlor med salt pi. De serverades som
tilltugg till en sup, man kan vil saga att de var en
Slé_[_!_:'- I'['lr-:!gimg:arl:' till chips och jordnother. An idag
fir man ofta en salt kringla till vinbarssnapsen pi
gnﬂimhik:l h]'-i']“up_ (Se recept pd sidan 18).

Jag tycker att det gotlindska och det norr-
lindska har nigot gemensamt, nimligen att giora
mat av det som jorden ger. Nigot som ar typiskt
for kulturer som inte dr &3 uwrbaniserade. Man kan
se samma sak pd de italienska darna ocksd, Tink
vilken gl:u:l pastasis man kan 2 pé darna soder om

Sicilien! 53 enkla men 2nd2 fantastiskt goda, gjorda

- e

jamlika tomater.

pé spad frin pastakoket och lite nitter och olja
bara. Det handlar om en slags lappticksfilosoh
s0Mm jag kinner mig mycket hemmahérande i.

Att ta vara p& och anvinda de rivaror man har,

Tomarer A La Dac

4 PERSOMNER

§ tomater
¥ ook socker

[ .Elllll ek, fockad

1 mek vindger
2 vitlpkshivftor, pressade
B I
Tillbehir:
{8

salt och peppar serimlad basifida

Till dressingen: parmesIngsg

ol olvolfae salami

. Skir tomaterna i babvor genom blomfaster.
. 5kdr bort det hiarda runt Bstet.

r~J

s

Hill tomathalvan med kéttsidan uppit och skar sedan
(boria vid blomfistet) ut tresidiga pyramidformade
bitar medan du roterar tomathalvan mot di;_{. (Det Yater
komplicerat men du far inga trikiga bitar med enbart
skcal som du Far kasta))
4. Ligg hitarna i en skil och mc-.l.] meed salt, socker och
peppar. Rir arn ach Bt 5t en stumd, girna ca Y timme.
5. Blanda dressingen pd olivolja, vingger ach pressad vitlak,
&, Blanda den backade liken med tomaterna och hill aver

cressinges.

-1

. Lagg upp pa tallrikar och stré strimbad firsk basilika,
parmesanost och salami Gver,
Grillat vitloksbrad ar gott 6ill. Pensla skivor av vtk
g
briod med ofivolia Blandad med EIF-E‘:iEaII vitlok. Grilla

brodskivorna napra minoter tills de Gt n farg



SMARATTER

SPENATSALLAD MED KNAPERSTEKT

FLASE OCH BEODERUTONGER
4 PERSONER

RAk- OCH GROMNSAKSSALLAD MED

AN} g frska spenatidad & skivar vitt foroiirid,
{eller annan safiad Emchuret och
efter tpche, sk defat © biear
oty grang) [ vielibskipfia, presad

ca 2 by rimmat sidfTask mafr Hil sebming
shure? § Emingar slathladiy persifia

1. 5tek flasket knaprigt i lite matfett. Ta upp och Eit rinna
@ pd hushdllspapper.

2. Stek bridet gyllenbrunt tillsammans med den pressade
vithileen i samma panna, kanske i oytt matfett,

3. Ligg upp en bidd av spenat i djupa tallrikar.

4. B ver fasket och bridkrutongerna. Dekorera med
rikligt av persiljcblad.

5. Servera med olivolja, vinZger, salt och peppar i kvarn
&d att var och en sjilv kan droppa dver och krydda sin
safllad,

Om du will att salladen skall bli mer matig, servera med
dggkivftor och oliver.

PEPPARBROTSDRESSING
} PERSONER
ca SO0 g shalads rikor er krenariskeckibottnar
{aalie: soree) Till dressingen:
150 g farshe champénjoner, I & narerell Foghan
chimade I—2 msk riven pepparree
200 g kokta sockerdireer, 2 sk pressad citron
{koka i seliot ¥4 dl hodkad persilja
vatten n ¥ minut) och grisiok
200 g kot palsternacka, skt
skivad (koka i saltar srarspeppar
watten oa 4 minuter) lite copenmepeppar

{ Enippa rddisor, divade

1. Blanda alla ingredienserna till dressingen i en stor skél
som rymmer hela salladen. Pepparrotssmaken f&r inte
bli for stark, ta lite &t gingen och smaka av si att du fir
den styrka som passar dig

2. Smaka av dressinpen med salt, peppar ach cayenne.

3. Blanda farsiktigt ner salladsingredienserna,

4. Lagg upp salladen, garna tillsamsmans med nigon gron
sallad, pd ett stort fat och servera med gote brisd.

Lj UMMEN HUMMERSALLAD
4 PERSDNER

Tilk I:L'I'il'tgﬁ_"ﬂ:

2 humrar, kafta

2 romater — shiilads, 12 sk witrinwindgger

shalede, oribdrmad'e et ! d—l'ﬂllir’lﬂj:iﬂ
skuvma § smd Buber (o 2 sohelotrembidbar, backode
skdilade tomater, sid 19 salt ook svartpeppar

! bit gorka, urkdrnad persiffa, finhackad

och dhrren i rmd Ruber
M0 —-300 g7 haemicots veris,
fErvalida

I Klyv hummern, knick klorna, ta redz pd allt kétt ach
skir det i bitar.

2, Forvill haricots verts i kokande saltat vatten 510
mimuter eller tills de & nitt och jammt mijuka.

3. Blanda alla ingredienser till dressingen.

4. Lagg upp haricots verts, tomater, gurka och hummer-
kit pd tallrikar. Skeda dver dressingen.

5.5am in i 200° varm ugn ca | minut eller microvigsiugn
ca 30 selunder pi full effeke.

&. Salladen kan natwrligtvis ocksa serveras kall.

sMARATTER

1Y

PasTasariap

6—B PERSONER

300 g pasta, ! r.':'JPuprj.Eﬁ-jsnrm'u.r
rex gnocc efler peans peppar ol ev sl

Till dressingen: _frsk aregamo

2 sk riFdvinerindger Till serveringen:

sadami i cunno skivor

srarsd ach grova ofiver

! vitdskrhiyfta, presod parsesanes! i smd fuber
5 :Jn.-i\:rruj'ii'w_ hachade prénsallod, olibe sonter
2 ok bapris
ﬁni‘llppt periilja
och grasdl:

1. Koka pastan enligt anvisning pa paketet. Hill § durkslag
och spola under rinnande kallt vatten.

2 Blanda alla ingredienser till dressingen i en stor skil.

3. Hiall i pastan ach blanda val.

4. Tillsatt salami och parmesan vid serveringen.

5. Dekorera med grimsallad,



i

BRASERADE ENDIVER

4+ PERSONER

. - =~ =) non— 3 -
Ulgmsmirme 175 Till serv eringen;

£ emdiver 3 imek frckad kapris
¥ ek sl 3 mek hachad persilio

I df saret vitt vin Iardbotta agg. hackade

elier vgtten
I mek precsed citran

3 mok cmor

varten. Ligp dem it i en smord apnsform. Salta, hall
pa vinet och klicka over smdret

L ect ::rm'.rj:ﬂm'-:-r £

fter farmens innerkant.

Smara papperet aoch lagp det med smidrsidan mot
endiverna. Sitt in i 175" ugnsvarme och briisera

ca | timme,

salt och pepgpar,

.Ligg sardellfifeer tver agphacket och servera med de

braserade endiverna och vitt brod.

Du kan byta endiverna met blekselleri elfer kiyftad
vitkal,

SMARLTTER

. Blanda kapris, persilja och fpp farsiktigt. Smaka av med

.Koralla !ngn::-clianscr i mixer

TAPENADE

! urkirnod:

L

& sardeller i ol

peppar och er salt

hapriz

msk

' . .
2 mek .-!|.-.:'.'l|n

eller matberedare tll en

puré, Smaka av med salt ach peppar,

-Bervera Tapenade till kokta primsaker eller ratfrukter

med pott brad till eller som :!J'|:r.~i5_~c till raa pronszker,
somm mordtber, biekselleri, gurkstavar etc eller kanske

?ulalischips_







YESETARISET

VEGETARISK BUFFE
Om du serverar ratterna som buffé riknar jag med att
1) personer kan dta sig matta. Viljer du ndgon av dem
som firratt ricker det tifl 4 persaner,

KOKT PAPRIKA I DRAGONVINAGRETT

& paprikar, grina,
gl risdia
RarEn
salt
Till dragemvinigrerten;
53 dfﬁhmfrfdmjnﬁ‘?ﬁ

L% ok salt

2 krm svart- elfer vitpeppar
! sk dragon

1 rsk: Edrve!

1 % dI god satadja

1. Dela paprikorna i fyra delar. Ta bort kiirnorna och det

2. Koka upp vatten med lite salt. Lapg i paprikabitarna

och forvall dem ca 3 minater
- Hall av wattnet och 13t paprikorna rinnz av i durkslap.

e

Lagg dem sedan i en skl eller glasturk.
4. Blanda vinager, saft, peppar, dragen ach kirvel i en
skil. Diroppa ner aljan under vispning

5. Hafl vinZgretten dver de varma paprikorna. Stall svakt

BroccoLipaj
4 PERSOMER
Ugnerarme 2007 Till Fyllmingen:
Till pajdegen: ca 0 g brocoofibukester
2 14 dl vetemjal 2 42 dl matlegmingsgridde
50 g smedr efler sargarin 2 agg
! 44 dl beso S0 —T5 g ddelest
skt ool peppar

1. Hall mjilet i en skil. Ligg i smbret skuret i smi bitar.
Firdela smioret i mjdlet med fingertopparna till en
sonalig massa. Tillsitt keson och arbesa thop till en deg.

P

. Tryck ut degen i en pajferm si art den ticker formens

batten och kanter, Nagga.:rm:d en gaffi:l. Tr:.':k fast en
remsa folie runt kanten sd Sker inve depen ner vid
graddningen, 54l kallt i ca 15 minater.

3. Fargridda sedan pajskalet i 300% ca 10 minuter,

4. Farvall under tiden broccolibuketterna i saltat vatten
ca 2 minuter. Hill av vattnet och 15t svalna,

5. Vispa ibog gridde och dpg med lite salt ach peppar rill
€N dggstanning.

6. Fardela brocoolin i det Frgriddade pajskaler. Smula
ner ddelosten. Hall dver dggstanningen.

7. Gradda mitt i ugnen tills igpstanningen stelnat
ca 3035 minuter.

SOUASHGRATANG MED FAROST
4 pERSONER

Ugnmndrme 2007 T30 g sulad froa

I smor grife squash 2—3 al gronsaksbuljorg
I svor gud squasch aF tdnming

aljo till stekninyg aaft nch peppar

. Dela squashen pd lingden, ta bort kimorna ech skir
den i tirningar. Bryn squashen i stekpanna. Peppra och
salta, men tink pé att baljongen &r salt.

2. 8mara en ugnsform och varva squashtirningarna med
asten. Clversta lagret ska vara ost.

.Hall pé buljongen och gratinera i 200° ca 30 minuter,

[¥%]

ROTFRUKTSPYTT
4 PERSOMNER
3 mardrer I &=k saft
1 b ko Till glacering:
1 bit zorsedleri 1 msk hanomyg
J—4 patarisar 2 msk pressod citron
43 | patten I-2 eob Sambal Oelek

1, Skala och tarma rotfrizkterna fint.

2. Koka upp vattnet med saltet § en kastrull. Ligg §
rotfruktstirningarna. Lit keka i ca 2 minater.

3. Hill bort vattnet genom et durkslag, Spola med lite
kallt vatten si amt kokningen avstanmar. Lit rinnz av.
Hall tillbaka ratfrukterna i kastroflen.

4. Blarda honung, pressad citron och Sambal Oelek. Rar
ner blandningen och glacera tarningarna pd medel-
virme ett par minuter. Smaka av med salt,

VEGETARISET

SVAMPDOLMAR
4 PERSONER
Lignerdime xn® I vicioksklyfia, presead
212 memgold- eller 3 mck riwat vier brod
salladddad (strobrid)
R % dl gradds
sals sait ach peppar
Till fiylininpen: Till penslngen:
3—4 hy champinjaner, sl sTodr
{eller annan sramp Till serveringen:
i ex furrijokan) e, shingt smor
1 Jiten gal fak dilfkvistar
watfett tifl wekning

1. Bérja med fyllningen genom att dela svampen i bitar
och imbacka liken.

2. Fras svamp, |6k och vithik i lite matfett. Lit putira tills
all vatska dunstat bert. Rér sedan ner det rivna bridet
och gridden. Smaka av med salt och peppar.

3. Sedan gir du i ordning salladshladen. Koka upp vatten
med Lite saft. Doppa ner bladen s3 att de mjuknar, Lit
bladen ritna av och svalna, Lagg en klick av svamp-
Fyllningen pd varje blad och vik ihop tll dolmar,

4. Lagg ner dem i en smord ugnsfast form. Pensta med
smalt smir. Sitt in i 2007 varm agn och 131 steka tills
dolmarna fist Firg, ca 10 minuter.

5. Servera med skirat smir ech dillvippor.

HoNUNGSGLACERADE MOROTTER

£ PERSONER
{2 smd fina mordirer 2 sk soedr
ratien Imﬂn'mnuns
sl kryodkraine

I. finsa och tvitta mordtterna val,

2. Farvall mordtterna ca 3 minuter i lattsaltat watten, Lt
dem rinna av erdentligt i durkslag,

3.5milt smar och honung i en stekpanma. Liggi
merbiterna och skaka pannan forsiktipt ging pd ging i
|2 minuter si att morotterna blir glacerade runt om.

4. Ligg upp pé varmt serveringsfat. Klipp Gver krydd-
krasse.

&

BrASERAD VITKAL

MED DILL OCH GROMNA ARTOR
4 PERSONER

Dgmsrifrme [75° ! mak Ifes fransk senap,

1 dine wickdfuned (Dhijon

1 i rier vim efler 2 schalottenlobar,
groasakdmifong finhackade

maer till formen 3 sk il bachad

ST TP 100} g smd gring drtar

Till sisen: npmealen viZpeppar

2 di grévesaksbujang och ev sait

1 msk vitvinovindger

1. Dela vitkilshvudet i klyftor, Skar bort rotstocken,

2, Sendira en ugnsform och Bgg ner klyftorna, Hall Gver
vin eller buljong.

3. Lapp pa ett smiicpapper (si stort som formen). Brascra
i 1757 varm ugn ca 45 minuter,

4. S&sen: Koka upp buljangen. Rér ner viniges, senap och
finkackad schalottenlak. Lat puttra 3—4 minuter,

5. Vid serveringen tillsatss dill och smd grina &rtor som
bara fir bli varma. Smaka av med lite peppar och e salt,

6. Hill sisen dver de fardighraserade vitkilsklyftorna.

RODBETSTIMBALER
MED PEPPARROTSEESO

4 FEHSOMNER

175" ageviirms matfert till farmarng
500 g rdbecor Till serveringen:

2 iigg 250 g bero

I dl eréme fraiche 2—3 msk riven pepparnat
sait och srarepeppar

. Skala ach riv rédbetorna pa rivjarn eller i matheredare.

2, Riir thop &pg och créme fraiche i en skil. Rar ner de
rivna ridhetorna. Salta och peppra.

3. Smira portionsformar eller en storre form. Hall i
smeten och gridda timbalerna i vattenbad 2025 minuter.

4. Tom upp timbalerna pd ett serveringsfat.

5. Bervera med keso smaksatt med pepparrot.



=M ARATIER

Frawsx PATE

ca 15 sxuvon

Diet tar ett tag att gira den bar patén, [ gengild behive

ingen storre arbetsinsats nar den shall serveras. Ta god tid
pa dig ndr du lagar den och du fBr sikert beratta for dina

gaster om hur du gie tillviga for att dstadkomma deghlad

och skorstenar,

pea

f.

Ulgmiviirme o T sk ermjar

Till fyliningen: I ok rasépeppar
F00 g ks 44 dl porerin,
200 g (eiskferrs (kan eveslutas)
200 g ungndrlever f mmd Till dl:gen:

tarnngar

z jmﬁ*ﬂu.'n- !.':;.Lru.dﬁnlﬂ:kml_:

§ df vetemjal

25 g mmir eller margaris

2 rll:l'flir:..l_r..'_!_f:'ur_.ﬁnﬁuféaﬂ: 1 gy
150 g farska chempinjoner, 44 ek salt

hackade I 4 df kadlt varten
2 msk maizenamicl 1 dgg eill penslimg

¥ L] L

Z dqy Till gelén:
7 dl créme fraiche 15 df stk Rdethulfong
T esk saly 2 blod gelatin
2 ko weartpeppar {2 mek portvin

1 msk persilfa, finhocked

. Borja med degen. Hacka mijdl, matfett och salt till en

grynig massa. Tillsatt dgg och vatten. Arbeta ihop

degen, S50 kalht rinst 1 timene,

Blanda alla ingredienser till fyllningen i en stor skil.

Arbeta Barsen smidig,

. Kl en form pd ungefiir 1 % —2 liter med bakplatspapper.
. Dela degen i tvd delar: s delar till att ticka formens

sidor ach botten och 4% att anvinda som lock. Kavla ur
bitarna tunt var Fir sig pd mjolat bakbord.

5. Tack formens sidor och botten med deg, Lt degen

héinga ett par centimeter Gver kanten.
Packa sedan [Ersen vil i formen.

=]

. Pensla kanterna pi degen i formen och degen till
locket med uppvispar dgg. Ligg pé locket och nyp ibop
kanterna vil. Diekorera ev med utsporrade degblad,

. Gir %wd hal i lecket, Rulla en bit aluminiumbolie runt
fingret och stick ner i hilen som skorstenar. Gradda i
200" ca 1 timame, Lit kallna & formen.

g, Lagg gelatinhladen i vatten en stamd, Krama ur och 13t

smiilta i den varma buljongen. Tillsétt ev I msk partvin,

10, Hall baljongen penom skorstenshilen, Anvind en

11.

exa

=]

ad

tratt. Skaka patén Jatt 53 att alla hifrum fylls med gele.
Lat sth kallt | 5—6 timmar,
Skir i skivor och servera tillsammans med oamber-

lands3s och sma inlagda gurkor, tomater och sallad.

Om du serverar paten som hovadritt bjod en potatis-
saltad smaksart med senap till.

CUMBERLANDSAS

B—10 pEmsamER

ca F &I rid vinddrigelé saft frin | apelsin

F msk senap ¥ d sherry eller partwin

¥4 tok malem ings] fara shaler Iﬁ'-_"m 2 apeldiner

. Tvitta apelsimerna under rinnande vatten och skala

dem tunt med en potatisskalare. Skir skalen i tunna
strimlor, Koka dem i lite vatten 2—3 minuter, hdll av
vatimet, lir rinna av val och kallma,

. Ror gelen tillsammans med senap, ingefira, apelsinsaft

och sherry eller partvin med en gaffel till en slax sis.
Ar pelen mycket fast kan du virma den nigoz. Sisen

blir &3 nigot tunnare. Tillsitt skalstrimloma.

. Stall i kylskdp minst 6 timmar, pama lingre 5é att

smaken Fir mogna.
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sMARATTER

HEMBAKAD PASTA

Att baka sin egen pasta tar naturligteis lite tid, men ar mee
s-ih}mpllueratmnmﬁmtm-n{:hhmhrhﬁ valdigt upp-
shattat, Sarskift for barnen kan det bli ett spinnande steg
in i matfagningens varld.

Fir att para vanliga nudlar av depen som beskrivs har,
kavler du ut degen mycket tunt, mjilar den it och rullar
ihap den som en rulltérta. Skir sedan med en vass kniv ut

- smizla rullar, ta tag i ema dnden och skaka at dem. Lat

 stolarnas ryggar.

Eooka pastan i vatten med salt och lite olja i 5—8 minuter

- och servera med en pastasas.

PELMENI
BYEKA FASTAKUDRAR 1 BUELJONG
4—5 PERSONER

Till pastadegen: salt ook mymalen

300 g vesemjid sraripeppar

ox U bk salt e 2 msk kttbuljong

3 agg Till kokningen;

Till Fyllmingen: it 2 %% Tiver gl btbuljocy
300 g damus- efler ndefies Till serveringen:

1 lirere gl i, finfrachad gradafil

23 ritlokskipftor, pressads

1. Bérja med pastadegen: Hall upp vetemijalet i en hig pa
bakbordet. Gor en prop i mitten och sl i dggen. Salta
litt. Blanda ibop mijdlet och 3gpen med fingertopparna.
Fartsitt att arbeta degen tills den fr sliv ach smidig,

2. Lt std i ca 30 minuater avertackt med en fulctad handduk,

3. Under tiden gor du fyllningen genom att riira fars, gul

4. 510 ut vetemjil pd bakbordet och dela degen i tvid
bitar. Kavla ut degbitarna si tunt som maijligt. {Vind
degen genom att rulla upp den pa kaveln. D4 kan du
strib ut yiterbigare miid och kavla degen nistan genom-
skinlig )

5. Ta wt rundlar med hjalp av ett glas ca § cm i diameter,
Lagg en klick firs pa varje rundel, vik ihop sl halv-
minar ach tryck thop kanterna med hjilp av en gaffel,

6. Boka app rikligt med bulfeng i en stor kastrull, Ligg
ner pastakuddarna och kolka tills de stiger till ytan.

7. Servera med lite av buljongen samt en klick graddl.






ANTIPASTO
Om du serverar ratterna som buffe raknar jag med at
10 personer kan 3ta sig matta. Vafjer du ndgon av dem
som fireatt ricker det tll £ personer.

PErERONI ARROSTO
& PERSONER

Ugamvirme 300 2 msk kapris

J—ﬁpap.nh?r f.nsimpa.na
gula och ridie olivalja

[ burk angjovisfiléer (125 g)

1. Dela paprikorna mitt itu och rensa ur kdrmorna,
2. Olja en ugnsform Jatt,

3. Lagg i paprikorna med den delade sidan nerdt och rosta

dem i 207 varm ugn ca 20 mimster.

4. Ta ut paprikarma och Jigg dem i ett durkslap. Spala
sedan i iskeallt vatten.,

5. Drra bort det yttersta skalet frin paprikorna med en
kniv. Diela sedan halvorna ytterligare en ging,

6. Ligg upp dem pd ett stort fat bredvid varandra.
Dekorera med ansjovisfiléer, kapris och oregano.
Avshuta med att ringla lite olivolja Gver.

MARINERAD LAX
= PERSONER

400 g fryst laxfiié 1 sk socker

Till marinaden: T tsk kroeand svartpeppar
4 oesk vicrimivindger 44 ek senapry

2 sk raren 1 Jagerblad

4 msk offa 2 msk backad gul Ik

1. sk grovkerniy senop

I #sk salt

1. Koka upp alla ingredienser till marinaden och it den
sedan kallna.

2. Tina laxen ndgot och skir den i kuber. Ligg laxkuberna

i en skal och hill Gver marinaden. 1t sti ca | dygn.
3. Ta upp Laxen och lit marinaden rinn av.
+. Servera med citronskivor och firsk dragon,

ANTIFASTD

Imraco SOUASH MED SARDELLER
4+ PERSONER

ca 1 kg squash eller I hvise fiirsk framsk dragen
Facckini 4 kela nejlider

sk 5 endir

4 liver witvinevindger I lagestiiad

10 vite elier srarsa ca T50 gr sardeller

pepparkorn alivalja

1. Skir squashen i halveentimetertjocka skivar.,

I, Lapp ut skivorna i skikt pé varandra pd en skarbrida,
Salta mellan varje skikt. Salt drar ur vatten, si lit
bradan st s att vatteet rinner ner i diskhon, Lie sta
2 | timme.

3. Hall viniigern i en stor kastrall och 13t den koka upp
med pepparkorn, dragon, enbar och lagerblad,

4. Lapg i squashskivorna, keka upp och 13t sedan sjuda
2 3 minufer.

5. Ta upp skiverna och 13t rinna av val, girna pa en
handdulk,

6. Varva squash och sardeller i en kruka eller plasbark.
Fiirsak packa ordentligt.

7. Hall pd olivalja 3 att den ticker. Forvara svalt minst

-Ettparwl:km‘mnansentring. Gﬁrgi'—.irnaensbirmsﬂs

eftersom du kan forvara den infagda squashen flera
minader pé sval plats.

MUZJ&RELL&- OCH BASILIKASALLAD
# PERSONER

ca 00 g mozarelloost salk
farska basilibabled 45 mesk god olivelja
Till vindgersisen: grormalen srartpeppar
I misk wimdger aller

pressad citron

1. Skiva meozarellan och armng:mmﬁdbaﬁi}jhb]aﬂ
mellan skivorna,
2, Blandz vinigern med lite salt. Rar ner ofjan.

3. Hall vinigersisen dver asten och mal Gver svartpeppar.
Salladen gér utmdrkt att kambinera med tomater. Ta d2

med lite vitlok i vindgersisen,

JORDARTSKOCKSPA]
4 FERSOMER
[ynsvireme 275" Till Zgpstanmingen:
Till pajdegen: 3agg
135 g smir eller margarin, 214 ol mjale
direke frim kerien) b5 rsk it
3 Al vetemia! 2 jrm granipeppar
) dil kesella Till penslingen:
Till Flningen: ! Gggela, eppeicpad
G—7 g jordartshackar
TR
salt

| Skir smaret i sma bitar,

2. Hall vetemijol, kesella och smar i en matberedare och
kiir tills degen slipper blandarskilens kanter.

3. Ta upp degen, vira in den i plastiolie och ligg i kylskip
ca ) minutes.

4, Skela jordiriskockorma och koka dem i saftat vatten
tills de kinns mjuka. Ta upp dem ach skiva i centi-
metertjocka skivor ach it rinna av pa hughills-
Papper.

5. Vilj en ngnsform som drca 20 cm § diameter (inte fir
dijup).

6. Dela degen i tvd bitar och kavla ut dem till tva rundlar
i farmens storfek.

7. Kl ugnsformens botten och kanter med den em
degrundeln.

&, Lige ner de skivade jordirtskockorna,

8. Vispa thop alla ingredienser till dppstanningen och

10. Tack med den andrz degrundeln och trvck il vid

kanterna,

LL. Dekarera ev med deghlad. Pensla med dggulan.
12, 8att i i 2757, men sank virmen direkt till 1757, {(Man

gir & For att locket skall hisja sig och bli frasigt.)

49

ANTIFASTI:

CH.&HFIN]ON’ER .|;|. LA GRECQUE
4 FERBONER

2500 g rmd champinfoner 2 krm rimjan
Till sisen- 6 manpennenom,
3 sk matolji, Jyrent stitia

(helsr alivaljal 1 Hiter fagerblad
¥ T precsad citrensalfi 2 romater—shdllade, phalfods
24 I vetren nch hackede (e sid T9)
2 brm fimkdl 1 vislibkeblpfts, hocked

1. Remsa ach putsa svampen ordentligt,

2. Koka upp alla ingredienser till sisen och bt puttra i
ca 5 minuter,

3. Ligg ner champinjomerna och sjud under lock i
ca 8 mdneter.

4. Tz upp svampen med hilslew och 1igp den i en skil
eller glasburk.

5. Koka ihop sisen ytterlipare ea 5 minuater wtan lock.

6. Hill sisen @ver champinjonerna och Bt kaflna,

[ha kan anviinda samma recept till exempelvis smi
skalade likar, blomkilshuketter, haricots verts eller
maritter skarna i tjocka stavar, Prova ocksi med
kokta, stora vita bnor eller krondriskockshijartan,

ANDRA FORSLAG PA RATTER TILL
ANTIPASTOBUEFEN

Metonklyftor {godast &r nog nitmelon)
pned skivor av parmaskinka,
lika sorters salami.

Olika sorters aliver.
Idag finns ménga olika inliggningar at kipa i butik.

Inlagda vitlaksklyfior.
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seARATTER

ROKT LAXTERRIN
rAicEsR TiLe 10-12 peRsoxER sOM ROBRETT,
56 PERSONER S0M HUVUEDBATT

Ugnswarme | 75° & dggritor

ca SO0 g rikt fax, salt och ritpeppar
plar ca IO g som skalll ! krer capennepeppar
anvandes fel 4 dil vispgrodde

2 agg 4 salladrlchar

1. Rensa laxen fri fréin ben och skinn. Ligg undan
ca 100 g som skirs i ca 2 em tjocka strimlor. De ska
lagpas hela i farsen.

2. Kir resten av lasen till en smidig massa i mixer eller
matberedare, 54l skilen i kylskiper 20-30 minuter si
att laxen blir kall.

3.Ta fram laxsmeten och krydda. Var forsikeip med saltet
eftersom laxen redan ar sale

4, Tillsdre agg, aggvitor och gridde och kir tills allt & val
blandat. Still dter i kylskip i ate smeren hills kall,

5. %mitra en Bngsmal form eller terrin.

6. Hall i hilften av laxsmeten i formen. Lagg ut de
bela Baxstrimlornz och de znsade salladslidkarna langs
Formens mitt, Fyll pa med resten av smeten,

7. Tack formen med lock eller folie ock pridda i vatten-
bad § 175" ca 40 minuter.

B. Servera med drisds, och om laxen ir huwadrite, med
dillkokt potatis.

Ontsis
1011 reRsoNER
< meh majoondr mdyra blad hackad bacifika
4 di exéme fraiche eller I msk presad citrom
graddfil salt ok pup s
cr 3 df hackad dill,
persilfa ach grilak

1. Blanda majonnds och créme Fraiche val.

2. Tillsitt det hackade grima.

3.Smaka av med pressad citron, salt och peppar.
Prova ocksd att blanda i andra drthryddor som t ex
oregana, timjan eller korvel.



1. Koka upp alka ingredienser 4l lagen. Lit den kal

i

[

L

Skar sillléerma i bitar, Skiva

. Lar =td kallt rninst 1 dys

InLaco s1LL

PERSOMER

<

ir kanels

} liten morat

blad i sk krpddpepparkorn ock

1—2 fage

srarpeppankom blgndat

]

& I'.IL'I'I MOAaras.

5, P
Varva sill, 1ok, purjoldk, morotsskivor och sinder-

sulat lagerblad i en bark eller kruka. Hill dver lagen.

n inman servering, Sillen hiller

kap.

sip minst en vecka i ky
Sillfileer kan kipas urvatinade. Det & naturligtyvis
bekvimt, meen jag tycker att sillen mean vattnar ur sgalv

entnm ar det billipare.

Lirvamtning: Lapg hela sillar § en stor bunke och hall pd
rikligt med kallt vatten. Lt st i 1 dygn innan du Aléar
och lapger in den. Sillfilter darermot behtver bara ligga

i kallt vatten 3—9 timmar.

MARINERAD MATJESSILL PA IS

44— PERSONEB,

S0 matjesrill Tall SErvermgen:

Till marinad rikfigt mad backad ¢

3 msk socker och gnislok
§

I dl vatres purjoloksringar

TESN | p—— R

2 ) meRol o R

griddfil

[' modiak, fackad

Koka upp socker och vatten. Lix kallna.

SMARATEER

Blanda sockerlagen med alja, .i-‘iiinr_-isprit, peppar och bik,

- Lapp matjessillfibéerna i en skil eller burk. Hall Gver

marinaden, Lit marinera i ca 12 immar.

Fyll en avling kakform med vatten och st@ll § fresen.

ax fare serveringen doppas kakformen i varmt

(e

. Arrangera safladsbladen pa bridet och ford

vatten & att isblocket lossnar., Ip sedan upp sen pi
P P P

ot fat, Lapp silliléerna dver

en servett pa ctt stort avla

asbik, pa

isblocket. Fyll upp runt o med dill,

och kapris. Servera grididfilen i en skedl bredwid .

TOMATMARINERAD SILL
MED VERMOTUTH ELLER SHERRY

D PERBONER

13 st krosrade vit- eller

I ask toorkad fi
|

4 al torr vermauth

ellar herry

TI" ga_—m:rjngtrl:

finbhackad dill

2 xesk socker

. Ligg sillfiléerna i en glashurk.

. Blanda samman inpredienserna tll marinaden och hall

den dver sillen, Tadkmed lock odh 1t st2 5 kylen ca 1 dypm.

-

. Skear filéerna i 2 em breda bitar innan servering. Ligg

bitarna i rader, 53 de ser ut som hela filéer, pi et djupt Gt

. Hall tver marimaden och garnera med dill och lokringar

GUBBRORA

4 PERSONER

£ siivar mérkr brod 2 msk hackad griiak,

4 — & salladshlod eller purinlsk
(2]

1l roran: { msk amsjovimpnd
Till roran sk @nsjorvismpnd
1 ansjorisfiléer, hackads aravmdien ERermaT
§ a (i} T Ir
bagqg
1 ¥ dl majomngs, helst
hemfagad

. Hirdkoka 3open och [t svalna i kallt vatten. Skala ach

hacka :‘:'Egeu_

. Hall upp majonnas i en skal. Ror i ansjovisspadet ach

blanda %3] meed majonndsen,

. Wind ner de hackade ansjovistileerna, dggen och gras-

eller puricloken i majonndsen. Smalca av med peppar.
pury | a

|2 gu nh-

riran pd dem.
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WARMRITIER

FARsSK FIsk
1 svenska mathutiker ir det ofta svirt att hitta Firsk Rsk,
mycket bercende pd att vi i Sverige sillan efteririgar dec.
Vi tror att det &r krdngligt att tillaga, vilket det egentligen
inte ar. Ett viktigt r3d ir att inte lita fisken koka eller

steka for lznge eller pé for stark varme. Som i all martag-

ning galler det att prova sig fram. Fisken 3 firdig nar

kéiszet &r vitt och uge-:mrns:}izliig-'..

LIeNsSBEAKAD PIGGVAR

4 PERSONER
En av mina stora favariter. Fisken behowver inte saltas.
Den kokas i sin egen vitska och blir av den anledningen

:aliig ach smakrik.

skirat smor

Ugnevgirme K0°

! . - ¥ - e
! piggrar pa [ -2 kg dillkoks porasis

Till serveringen:

plg
riven firak pepparnu

.Ta bart g.ilu ach rensa fisken. {Huwvud ach fenor skall

vara kvar.) Skilj och torka av
3, Tick en |3ngp-.1n|11 med ugnsfolie, Ligg ner fisken ach
baka i 90° ugnsvirme ca 60 —70 minuter.,

b

« Prova vid ryggbenet med en gaffel. Om kattet ir
ogenomskinligt & fisken fardig,

4n

. Lyft bort skinnet vid serveringen ech njut god potatis,
sockerirter, riven pepparrot ech ljummes skdrat smértll.

FisksuLjonG

Mumera kallas ofta hembkokt fiskbuljong for fiskfond. Det
later kanske lite finare. Jag tycker i alla fall att den blir go-
dare fn ndr man anvinder tirning, dven om det tar lite tid
att koka. Hir ar receptet. Diet kokas pd havod och skrow,
s2 om du Fir fisken Gléad i butiken, be att & med renset,
Det blir ca | liter fardig baljong:

Hurad oot shror frdm o1 § persiljestiilbar
ca [ & kg frok I tsk drogoe (eller
I—1 smi gula lokar, skalode

ook delade i halvar

I liten maroe, rhalad och

&n fvist firek)
[—2 mek vitrinsringger
I Jicar vapten
er | di vict vim

defad i hitar

er en liten it purjiaick

[

ra

4=

]

(%3]

- Skl fiskrenset och lgp det tillsammans med Gvriga

ingredienser i en stor kastrafl.

- Hall éver vatten och ev win, ligg pd lock och koka upp

F 1
dngsamt.

- Lit buljongen koka pd svag virme, hogst 20 minuter,

-Bila av fiskrenset. Vill du ha buljongen kraftigare kokar

du thop den pi higre viErme utan lock.

FiskFARS INBAKAD I KAL
MED RODVINSSAS
4-H FPERSONER
8= blad av savap
edler vithal

matfeer bl farmen

500 gl_l:u'zﬁ_;'i.'é fhele ar o
eller gidda) sturen § bivar, cxudilt condir il pensling

Till sisen:

5 dl firkbeljong

[ rodidk, fFnhackad

Ev ocksd ?ux:u']'rmnle;nr
4 pck sal
ca 13 gsk vitnennar
I dqn

3 dI mjilk

I dl réadvin
F—3 ok smar
3 ol kaffegradde
2 rodlokar, J'_n mhackods,

stzktn fej brymea)

i dine marfert
Y

. Lagg fisken i en matheredare med salt, virpeppar och dgg.

Starta maskinen, hall i mjdlk och gridde penom rivet

ach kir till en Emm smet, Vand ner rodidken i Brsen.

. Koka kalbladen i saltat vatten ett par minster.
.Kla en rand ugnsform (girna med avtagbar kent} med

de kokta, avsvalnade kilbladen s att de !igg-:'r uf fver
kanten. Lagg i fskfirsen och bred ut den. Vik in kil-
bladen fver firsen ach fyil pd med j.'ttcrligarc Eilhlad

sa att hela ytan ticks,

. Pensla med smilt semir och bakai 175 ugnsvirme

cz 45 minuter. Pensla kilen di och di med det smlta

smret,
. Gir under tiden sisen genain att koka ihop buljong,

vin och bl tills ca %5 dterstir. Strax innan serveringen

vispar du ner smoret.

.Servera fiskfarsen skuren i tirthitar med rodvinssisen

ach kokt potatis.
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TARMAATTER

FOI—800 g lagfilé i skivar,
Jakoeletrer gir ocksd bra

saft frdn ! citron

sult ach peppax

retzwnjis! till pavering

magfers cill stekning

Till smardegsfiskarna:

2 timade smirdegiplattor

1 iigguia eill pensiing

I puistermrcka
I bit reteellert

Lax MED ERYDDERASSE

4 PERSONER

Till sisen:

I liten guf Jok, finhackad

1 msk magfen 6ill sekning

2 dl rorrt wigt vin
feller porr vermoaii)

I msk comuanparé

2 dl vispgridde

rivet skal ar en halr citron

Imﬁkprmﬂ'n’tm

saie och peppar

b df brpddbrae och
persila, finhackad

Till serveringen:

Erpddirars

. Borja med smirdegsfiskarna. Satt ugnen pi 200°. Kavla

ut plattorna ndgot och skir ut "fiskar”. Gor mum och
fiall med en kniv men skir dd inte genom degen utan
dggulan och gridda i ca [0 minater. Lit svalna.

2, Skir rotirukterna i tunna stavar och lgp dem i kalle
vatten.

1. Pressa citronsaften dver laxskivorna och 13t marinera
510 minuter, Krydda ech panera.

4, Giir sedan sisen. Fris 1oken i lite matfett. Blanda ner
tomatpuré ach vin, Lt koka tills ¥ dterstir.

6. Strax innan serveringen smakar da av med pressad
citron, salt och peppar och rir i det kryddgrina.

7. Koka upgp 1t saltat vatten och koka ratfrukesstrimlorna
ett par minater.

8. Hetta upp matfett i en stekpanna. Stek kaxen pd svag
varme ca 1 minut pd varje sida.

9. Ligg wpp gransakerna pé varma tallrikar. Lagg pd lax-
skivorna, skeda Gver sisen, klipp tver kryddkrasse ach
ligg till sist pi smirdegsfiskarna.

VARMELTTER

HALSTRAD GRAVAD TORSK MED ORTSAS
4 FERSONER

2 d! creme fraiche I.Tm‘kaEIEﬂTBBImmedhushilh:apper.Taimrtalh
1 di finhachade firoka ben med en liten ting.
drskrpddor, £ ex dill, 2. Blanda socker, salt, peppar och dill och klappa in

timjan, grisiak, persilja fléerna med blandningen, Ligg dem i en form och tick
2 ok presrad citron med folie,
salt och peppar 3. Lat grava i kylskip ca 8 timmar,

4. Blanda alla ingredienserna till Srisisen.

5. Ta upp fisken, skrapa och torka av filéerna. Halstra
filéerna hastigt i het panna med lite olja.

£. Servera med smé, kokta potatisar Gverstriidda
med dill.
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VARMBATTER

BoOUILLABAISSE RourLLe
]|r 5 FERSDMER
! stor xid paprike, oekdmed b g fimstiins saffran
car I by ooliler soreers fisk, 23 mek hacked persilia och sheven 5 Bitar 6—& dreppar Tabuses,
“ € ex gitr, noesk, :&h‘[unlga. Y4 g iy SEIJ’I?}JH 2 omé poeaticar, kokta, eller me:_,f:L-.' sawbare £
) piggrar, helgeflundra, I—4 tomater — shallade, shalede g
merlk, 4f samd gidrna en skalade ach hachade 35 vitlaksklyfEor spansk pep
Bt barrrkrifte per rivet skaf Jrdn en haly ca i d matalja, bel weakian
person etler stora rikor apelrin alivolja I musk pressad citron
} 15 farska mussfar 2 by timjan
¥ dl matelja, helst alivalfe I 14 Figer fisBhulfong ar i. Lagg paprika, kall potatis, vitlak och ev spansk peppar i
I gl §5k, hackaed siarning eller okt o en mixer eller matheredare och kir till en massa,
' | purfoidk, ansad ach fiskrensez (se sid 56 2. Tilksatt oljan i en tunn strile medan maskinen ir iging.
1 strimlad 23 dl torre wite vin 1, Rér direfter ner saffran och tabasco, om du inte an-
2 vitlikskigfoor, presade salt och peppar vinder pepparfrukt, samt szlt och dironsaft.

4. Servera i en skil och 13t gasterna ligga en klick pd
. Rensa fisken och skir den i ganska stora bitar.

bridloutongerna som Yagps i fisksoppan tillammans
4 2. Rengpr och borsta massiorna ach se till att de sheter sig

med riven ost.

3, Hetta upp oljan i en stor kastrall. Lit gul lik, purjo
och vitlok frisa i ofjan ndgra minuter utan att ta firg Arorn:
+. Tillsétt persilja och saffran och Bt frisa ett par minuter.
| 5. Rir i tomathack, apelsinskal och timjan. 3—4 vitlikshlgfior, presade sl
| &. Hall gver fiskbuljorg och vin och 13t koka upp. 2 Ggguior av lite premad citeon
7.Smaka av med salt och peppar. 2-25% il amauslja,
| B. Lagp i fisken. Forst fisk med fast kitt som gas, torsk, bt edivolje
! i1, belpethndra ook maralk. Lt sftndn 34 mirigeer. 1. Pressa ner vitlskskyftorna i en skil,
9. Tillsatt musslor och fisk med 1asare kit som piggvar 3 Vind ner 'aiggulm‘n;med en gaffel,
och rédtunga. Lit sjxda ytterligare 4—S minuter. 3. Tillsitt olja droppvis medan du hela tiden rir.
10. Ligg i havskriftor eller rikar och 15t dem bl varma.

4.5maka av med lite salt ach ev ndgra droppar citron.
| 11. Servera Bouillabaissen direkt med brédkrutonger

de i ugn, riven god ost och Rouille eller Aioli, Jag tycker Aiolin blir podast med ofivalja. Vill duo

vara rikiigt lyxig kan du ocksd tills#tta salfran innan du
rir ner oljan.

LE]




YARLMEATTER

Misses Fisk

45 FERSOMNER

[Tgnsrarse 2m° 2 mek hapeis
I

SN g rorskfile ! e arggano
! ot sak sraripeppar
2 mek premed citron W5 dil wiver beod

1 nuémva-l:-. ortand e i wiven god ot

2 dl créme fraiche matfent eill formen

I Tina fisken om du anmvinder fryst.

2. Ligg fiskfileerna i en smord ugnsform,

3. Salta, droppa dver ditronsaft och bred pi senap.

4. Blanda creme Fraiche med kapris, oregano och svart-
peppar. Bred blandningen dver fisken och sitt in i
2007 upnsvirme ca L0 minater.

5. Blanda rivet brid med ost och stré fver, St in i ugnen
ytterligare 10 minuter.

6. Garnera med bladpersilia och citron och servera med
koke potatis ach en god salkad.

F[S!{PILEE I PAPPER MED DRAGONSAS
4 FERSDMNER

Ett urgampmalt site ant laga fisk &r ant lindz in den § Fuktat
tidningspapper och lagga den pé pliden, Numera anvan-
der man oftast folie. Hir 3r ett annat sitt att tillaga fsk
med hjilp av papper. Jag brukar anvinda smiarpapper,
vilket jag tycker 3r vackrare och kinns mer naturbige.
Dret sittshitande papperet gir att smakimnena bibehalls
pd ett Eantastiskt sdtt.

Ugnsrirme 2507

ca SN g fiskfilE av g

4 smd drisrer def:
2 mek rarre witt vin

eller rodimga salt ook peppar

1— 7 schaiorendihar, < ark smirpapper, fuktade
fintackads Till s&sen:

1 liten man i toama 3 dl god fishbuljong
strimmlor 1 dl toret vige vin eller

¥ ridd paprika § tmng rermouth
strimler 2 di gridds

ca 1IN g champinjener,
finskowme

I msk: finfockad firdk dragen
eller 1 ps# torkad

I Liten purjolok, strimiod ev salt achh capennepeppar

{enaasr der wit)

—

.Fukta fyra ark smirpapper ach frdela fiskfletma

pé dem.

. Tack fisken med de strimfade grinsakerna ach
champinjonerna.

. Salta och peppra, ligp pé dragankvistarna och droppa

[3=]

[(¥5]

Gver vinet.

4, ik ibop smirpapperet till tita paker ach ligg dem p&

en ugnsplit.

L Batt in 4 2507 varm ugn i ca 15 minuter,

6. Gir under tiden s&sen genom att koka fiskbuljong
med vin och grédde i ca 10 minuter tills drygt hilften
aterstar.

7. Bir sedan ner dragon och [t sjuda yiterligare nigra

("3

minuter,
8. Smaka ev av med salt och capennepeppar.
9. Servera med pressad potatis,




TARMREATTER

Jag skulle vilja ateruppratta den

riktiga kottsoppan.

Jag alskar vintern! Tink att f2 komma in frin kylan
och koka sig en riktig kittsoppa. Anvinda radiga
och rejila rivaror och lita soppan st lange och
riktigt koka in sig i huset. En stor gryta kokad pd
hogrev med ben.

En kittsoppa ligger sig inte som en klump och
tynger lingst ner i magen, som annan mat kan
gora. Tvirtom gor den att hela kroppen kommer
iging, man blir varm och magen bérjar arbeta.
Som pricken dver i:et pd soppan gir jag forstis en
riktig Norrlandspasta! Ja, jag brukar kalla det s3
och med det menar jag alltsd en hederlig, gammal-
dags klimp. Det brukar ju heta att Kimyp ar ackligt,
men pasta har val folk i allmanhet inga fordomar
mot. Dirfor har jag dépt om klimpen till Norr-
landspasta och det dr ju ocksi vad den egentligen
ar. Den kan goras jittegod med smak av muskot-
nit eller bittermandel.

Sortimentet med burksoppor har forstort upp-
levelsen av vad en riktig kiittsoppa kan vara tycker
jag, Alla morotshitar ser likadana ut eftersom det
ar en maskin och inte en minmiska som tirnat bi-
tarna. Diet ar ju hemskt ate se! Jag skulle vilja ater-
upprétta den riktiga kéttsoppan. Tink sa fint med
en anrittning som far std i timmar och skapa smak!

&7

VARMANDE KOTTSOPPA EFTER

UTFLYETEN
5—6 PERSONER

{ by biygrev med Ben 1 bit rotselleri

i 432 liter vateen i imd Kimiagar

{ dryg mek sl ! palmernacka i skiver

M ricpepparkorm ! purjalsk i shivar

i Igu.l'.!.:.‘;k. skalad ev fite makaromer

! lagerblad kifppt persilja

I— mardtter Till Nmr]lndﬁ_lim::lﬂ'l.:
skyeno § chivor 2 dl veremyjil

4— 6 poatitar i bitar -2 kbrm riven snrshorest

I fiten kdirat vattem

i sfera Earmingar

1. Koka upp wattnet, Bigp i kittet helt och 1at koka upp.
Bkumama val ach tillsatt salt, peppar och den gula
laken, Lat koka sakta under lock tills kottet ar mart,
ca | V-2 mmar.

2. Ta upp kittet och laken, Lagp ner rotfrukterna och
efter ca 10 minuter purjoliken. Lat koka tills rotfruk-
terma & mitt och fimnt mjuka, ca 15 mimster.

3. Skar kottet § tarningar och [agp ner det { soppan, Smaka
av med salt ech peppar. Stri dver persilja.

4. Servera med klimp, knickebrod och ost.

5. Norrlandsklirep: Haill veterjol i en kil och blanda ner
1—2 krm riven muskotmot. Tillsart vatten, lite &t
gangen, och arbeta degen med en sked < ate du fr en
srnddiig deg. Mir 10 minater av koktiden dterstir,
skedar du i smi klimpar i soppan (ror om efter varje
Klimp}, och du har gjort riktig Norrlandspasta.



VARMTITTER

ANSJOVISBIFE MED MAJ554S

4 FPERSONER

& g Aerfiry er peppar ock salt

3 diggulor Till sisen:

10 ansjorisfiléer, hackade ! burk majsbarn

! gul 5k, hackad 3 di griimrakbulfeng
matfEr att steka i av darning
sl smar aller ela Hill salt ochh peppar

pensling

1. Fras 16k och ansjovis i lite matfett.

2. Blanda kiittfars och dggulor till en jimn f&rs och forma
4 stora biffar. Gor ett hil i mitten och fyll med ansjoris-
fraset. Forslut biffarna och platta till ndgat.

3. 5tek eller grilla biffarna_ Stek 3—4 minater pé varje
sida. Vid grillning pensla grillgallret med clja. Grilla
dver fin plid ca 10 minuter. Pensla meed smalt smir
eller ofja di och da.

4. Peppra nir biffarna ir klara. Salta ew, tink pi att ansjo-
visen ger silta,

5. Till sisen: Virm majskornen i grinsaksbuljongen. Hall
over | matberedare och mixa till sis.

4. Hall tillbaka sisen i kastrullen, virm och smaka av med
salt och peppar.

7. Servera med kokt potatis,

L1

SAVOTEALDOMAR

4 FERSONER

[gnsrarme 275° salt ech peppar

! srvoy- eller vitkdishuved Till riset:

300 g novfins b ol iy

100 g Raskfars 1 b dl mielk

I %4 dl mialk Till stekningen:

2 dgy 31— sk wrap

i gl ok, finhockad 23 mak malt smar
smie eill stekning

i. Koka riset i mjalken pd svag viirme i 20 minuter.

2. Skir stocken ur kilhuvudet med en spetsig kniv, Farvall
kilhuvedet i kokansde saltar vatten ca 10 minuter.

3. Lossa bladen frin varandra, Tunna ut mittnerven pd
bladen med en vass kniv,

4. Fris laken i lite smir,

5. Blanda fars, mjilk, 3pp, den frista loken, kryddor och
kakt ris,

6. Lagg en klick firs pi kilbladen och rulla ihop dem il
dolmar, Fast eventuellt med en tandpetare.

7. Lagg dolmarna titt i en smord ugnsform. Ringla Gver
sirap samt det smalta smdret. Stek i 225%c2 40 mimater,

&. Servera med potatispuré och lingansyit,

Vill du ha skysds kan du tillsitta et par dl kraftig buljong
i formeen och lite dolmarne sndputira yiterlipere en stand.

G A
il .?::;"_ﬂfij?f;\ F'I

i

i

)

e
'G.t'.lrt.

KorTtrarssAs BorocgNESE

4 PERSONER
3 by kirfar 1 gui Iak, hackad
I % by kpcklinmglever, 2 virlshehlyfioe, finhackade
finfackad 2--3 df kmebuljong ar
1 hig nmux'l:__ﬂ?ml:. et edrning
i sand birar 1= 1 al rier matlagningsim

| moroz, skuren 2 met remaepurd

i smil hicar ! 1ok oregano
I bit rotsedleri, salt och peppar
shearer § sood fiear mafzn

I. Hetta upp matfett i en gryta,

1, Fris rotfrulter och 1ok ndgra miruter. Tillsitt kést-
farsen, mosa sénder den med en gaffel och lie den
brynas. Lapp direfter i levern och det rimmade fasket
ach [t det bryma med.

3. Hall pa buljong och vin. Smaksatt med tomatpure,
aregana och peppar.

4, Sjinl sakta uprder lock pa svag virme angefir 1 timene,

5. Smaka av med salt och peppar.

&. Servera med god pasta.

O ssen blir for torr tillsitt yrterligare vitska, blir
den for tunn ta av locket och 13t sdsen koka ihop,

g

TARMEATTER

KOTTEARS OCH GRONSAKER I LADA
E—& FEREDNER

Ugnsrarme 2008 ! gréim och ! rid

5 by aenfars paprika i birar

23 df ok ris ! burk kela tomater

! e salt 2 peb ralkt

! soreller 2 sef awberginer ! sk maripeppar

[} Eul' Iak, rkivad ! bk ovegano

23 virkhohiyfror, 2 di kderbweljong ar tdrming
finfiachade 1 55 AT roert vics vine

6§ potatirar, skivede Lo dif m’_f&.!e‘]l'-:.!,j'mfurm

.Bkiir auberginerna i ca | cm tjocka skivor och ligg dem

pa ett stort fat,

2.5trd dver salt och 1t dem lipga ca 20 minuter sk att en
del av vasskan drar ur,

3. Blanda kottfars, koks ris och salt.

4. Olja en stor ugnsform med ordentlig kant.

5. Varva grinsaker, kitthirs och kryddor i formen, Kont-
farsen smular da ner. Lage et lager pronsaker iverst.

6. Hall aver kivtthaljeng och vin,

7531t formen i 2007 ugnsvirme en dryg timme eller tills
potatisen kanns mjuk.

8. Servera med goet brid.



VARMBATTER

TJALKNUL AV INNANLAR
12 PERSONER

Tjalknul ar urSF-T!JrJgHgEﬂ en norrlandsk anrattning som
gjordes i samband med bak, [ den redan uppvirmda bak
ugnen la man in kott i eftervirmen, Det fick ligga lange,
afta fver en hel natt och sedan lade man det i saltkake.
Efter att man bakat ljusugnsbrid hande det till exempel
att man lwde in en hed renbog pa riktigt svag virme i
ugnen. Det blev ett mycket saftigt och gott ki,

Oiftast tillapas den hir ritten av frvst kit Jag anvinder
hir firske innanlir. Men det gir ocksa bra an anvinda
billigare framdelskitt, som t ex hogrev. Det godaste,
tycker jag dock, dr tjdbomul gjord pd ilg- eller renkies.

Resaltatet blir inte bra om man har fbe biten stek. Den
bir vara minst 1 kg Du bérjar frbereda kittet kvillen
innan festen.

Ulgnsvirme 75 I ek socker

o2 F kg nonldr
¥

tek frassad srartpeppar
Till saltlag- I sromlat Tngerbiled

I liter vateen 15 bresrade enddr
I A1 el

4 0r At

. Ligp kitter pd paller i en lingpanna och s ini T5°

ugnsvirme i ¥ timmar. (Passa pa dver natten. Diet
behivs ingen passning. )

2. Koka upp ingredienserna till lagen och 3t den kallna.

. Ligp det varma kéittet i den kalla lagen och 1t std svalt

Lt

ach avertackt 4—5 timmar.
4. Ta sedan upp kdtter och forvara i kylskip invirat i folie.
3. 8kir kdtret i tanna skivor och servera tillsammans med
rostigrating, salled, pickles, vinb&rsgelé och svamp-

chutmey,

O du anvander fryse kot Bgger du in det fortfarande

hirdfrvsta kdttet i 80° varm ugn 012 timmar.

5]

ROSTIGRATANG
B=10 PERSONER
Uigrswiirme 1757 2 gy

I'5—20 potatiser 3 dl maviagningsgnidde

eetferr till staknin o ook raly och peppar
el . | T e

faly u&'.z_._u.rm:_ﬂ 1 2w ...ru_aﬂl'l

1. 5kala och riv potatisen grovt.

.Stek den L3t i live matfett § en stekpanna, Stek lite 3t
gingen,

Lagp ner den stekta patatisen i en smord ugnsform.

il

4, Vispa ihop &g, gridde och kryddor och lsll bland-
ningen over potatisen,
5. Gradda i 175% ugnsvirme 20—25 minuter eller tills

iggstanningen stelnat.

SVAMPCHUTNEY

o I liter estronchiviieg, 2 mek god rédvinmwinager,

{eller annan sramp ekt balramyindger)
% d toret vt vin

saft ook =

salt och peppas

e d]'_,"[ yhande benumyg

som karffehan eller
kantarelier)
2 schalottenloher

matfer eill stekning

L. Diela svammipen i ganska stora bitar.

2. Hetta upp matfettet i en stor gryta,

1. Lagp ner svampen och 13t sieka pd medelvirme 6l dess
att all witska som hildas kokat in, Rér d3 ock dd.

4. Hacka loken fint ech 13t den frisa med ett par mimuter.

5. Hill pa vindger och vin. Lat koka ihop tills det &r nistan
torrt. Smaka av med salt och peppar.

6, Rir ner harmaen och 13t sta pd mvcket svag virme i
ca 15 minuter, Rar birsikrigt di och da.
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VARMBATTER

ATT KOKA KOTT KOKT OXFILE 1 SNORE
{4 PERSONER
Hﬁﬂgﬁ r_:fffitr att kookt ko ar 1ﬁldjgt sn’ta]-.’].lgt och gott 4 hirar agﬁ'.!e pursade, I F-u—.']m'ﬁi; skewer i birar
och ztt man mdr bittre av det &n av kit som Gr stekt i (hels or micthicen) I bit rotrellert,
fert. Att det dessutom ir smalmat Frsimrar inte det hefa. I liter god Aéerbaljong Fhuren i shavar
Om du kokar stora bitar bar du anvinda en katterme- 23 morigrer, ansade haricors verts

meter for att veta ndr kittet &r klart. Efter kokningen tar et defode persitia, delad i
du bort kittet frin virmen och liter det ligga dll sig i 2-3 palzernackar, amad buketter eller
spadet 20 —30 mimster. Jag tycker att det blir mycket shurna i bicar grovt hackad
saftigare B _f_gul' Tok, deded i ﬂ:_l:;l_[ﬂr

Koka 51 hir: Till ungefar 1 kilo kit kokar du upp
2 liter vatten med en matsked salt, Lagg ner kittet ach

et

. Bind ext bamullsmare runt varje flébit och Bmna en

skumma v, (Det brukar inte behovas eftersom du lapger ling snorinde, < att du kan lyfia kattet frin buljong-

ner kdttet i kokande vatten.) Tillsite 1012 vitpeppar- ]:am'.an ) )
karn {om det & faskkatt girna nigra kryddpepparkorn 2. Gar i ordning grinsakerna.
P i : [ aTam—"e
och kryddnejlikor ockss), 1 lagerblad, 1 gul 1k 1 klyftor ¥ Copl g S Rl ot e S eyl
X - rymmer bide grinsaker och kott.

och 1 ansad merot i stora bitar, Du kan acksd lggaien
kryddbukett av persilja, timfan ach rosmarin,

Skiva kittet odh servera med kokte sransder och Hll- som bebiver Iingst koktid forst — mordtter, palster-
nackor, rotselleri och 16k, Avsfuta med puJ'j-:llEik och

4, Bérja med att koka pronsakerna. Lagp i de gronsaker

behdr som till kokt coofilé § snore. Eller varfor inte en god ]
T - persilia.

T 5. Mar alla grimsakerna barjar bli klara, sink ner filéhi-
tarna i buljengen, Ta girna in prytan pd bordet, still pa
en lipa, och kit varje gist skita kokningen av sin kdtt-
bit. Dien &r kiar efter 5—8 minuter.

6. Servera med ndgon pod senap (helst Ddjonsenap), riven
pepparrot, smd saltgurkor, kokt potatis sami lite av
buljongen, Ortsisen pd sidan 51 passar ocksd bra,
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VAHMRATEER

(JXFILE MED MANMDELTACKE
4 PERSOMER

2

Honmgrme 225 I pise flaged mandel

akivar oxfrle o 150 g

Till marinerad paprika:

srlt och peppar 3 papriker i alika forper

murfeet tell steknimg radftar vareen till kokning

Till mandelticket: Till vindgrettsésen:

TE o omor
F 3 g s

[ vitloksklyfea, pressad

5 msk |l|'|".r
2 msk rindger

[ exd 1 krm timjan

[ msk persilja, finhackad sait och peppar

I ek serbirad

. Birzl om biffarna med et bormullssniize &5 behiller de

formen vid stekningen,

. Smalt smoret i en kastrull och blanda ner vitlok, senap,

persilja och mandel,

. Bryn kittet rumt om i [ite matfert i en stekpanna. Saltz

och peppra ech ]é_gg kottet i en ugnsform. Fordela

marsdeln dver kittet,

- Gratinera i 2257 upnsvirme ca L3 minuter, Passa ugnen

sa att mandelflagorna inte brinns.

. 2ela, k&ma ur och skir |1;.]:-:‘ik-::-ma i bitar pa Bngden

Fooka upp vatten med saft och ligg i paprikabitarna.

Lit koka nigra mimuter.

. Blanda alla illgrﬁr_—:’:l'_.ﬂ:r till u‘inﬁg[{-ttsaicn_
. Hall bort kokvattnet frin paprikan ach hafl Gver

virdgrettsasen,

-Bervera oxtilén och den marinerade paprikan med

fransk potatiskaka, en Frisch sallad och rodvinssis.

g

Il

[¥2]

Fud

il

Wl

74l

Mrickes pODvINSsAS

4 PERSONER

3 ol hiobulfony, fredit matk [ viloksklpfea, presad

) . S I . Py - e
4 ol rixdvin ev lit2 cayenmepeppan
I wvoret i tunme skiror

I gl 1ok, finfockod

I bagertilad, smudac

2 ok rimjan er | mak rimirngelé
i\

.Fras morot, 1ok, lagerblad, timjan, vitdik i lite smor.

.Hall pé kitthuliong och rédvin och 15t keka ihop sakta i

15 minuter, tills ca hilften dterstir. Sila bort grinsaker
ach krvddor,

_Heita upp sdsem ipen.

Blanda smir ach mjol till en jimn pasta. Ta kastrullen
Frin virmen och vispa ner r-:-:lning-:—n. Koka upp och kit

smsikooka pd svag virme ca 5 minuter.

. Vispa ev ner lite vinkédrsgele ach smaka av med salt ach

peppar.

FRANSK POTATISKAKA

+ PERSONER

Lignswirme IR
4~ paratisar
! gui Ik
.
ca 25 g smir eller margarie

SI'l]L'Fl?‘F_FlJI‘

I dl grinrakshuifang
er lite salt [buljoagen
ar dock sait ock der Brubar

:"1.1-:.1.\!-7]

- Skala och skiva potatisen tunt. Skala och backa liken,

Ligg smedret i en rund ugnsform och Bt det smalta i

L‘.EI]["I}_

Ta ut formen och lagg i den skivade patatisen och

laken, Peppra lag. Vand potak

iz och lak i smoret med

E

en stckspade, Platta ur potatisen 4l en kaka.

<z 1 mimater,

20 mimster i ugnen.

. Hill ver haljomgen och stek i 250° ugnsviirme
- Sank direfter virmen tll 2007 och 15t st ytterligare
J £

, Skar kakan i "tirthitar” och servera tilll axhilén.




FABMRATTER VARMRATEER

FYLLD ROSTBIFF PORTERKOKTA KOTTRULADER
&5 PERSONER 4 PERSONER
Ueresyiirame 200° 1 knippa grisléh, finhacksd n]::i.m‘p]'njm‘l.e:rﬂdliﬁ&ﬂl:‘h lit!:lfjrm ett par minuter ! F—I10) tumna rbiver innanfdr §—7 krosuade anbar 3. Ta upp ruladerna och hill dem varma. Ta bort tand-
ca I by rosthifT %4 dl serabrind, blandee under omrirning, Tillsitt vinet och [t koka utan lock salt ach peppar ¥ ek ingjan petarna fire serveringen.
Till fyliningen: med suit och peppar tills all wiitska kokat bort. ? liten gol 1ok, finhacked I %% kitboljengrimiag 4. Sila kokspadet och hill tillbaka det i kastrullen. Spad ev
500 g champinjoner, 2 di vite vin till skysiven 4. Krydda och rir ner grisliken. ' Till kokspades: Till sésen: med vatten s3 du fir 67 dl sky.
hackade Till tomaterna: 5. Bred ut fyllningen pé kisttet, rulla ihop (som till en | fﬁmm atlat fokspad $. Vispa ut mjélet i gridden och rar ner redningen i skyn,
smér eller margarin 5 eosrater aflar rulltirta) ech bind upp rosthiffen med ett steksnidre. ¥ dl martvinbirssaft, 3 mk vevemjdl L3t puttra ndgra minuter,
il srekming 10 hiedbdrmemater E.Lﬁggkﬁmiimsmardugnsfumsﬁﬁﬁmﬂ:tﬁtm outspidd ! ol gradde &. Servera Tuladerna tillsammans med kokt potatis,
5 schaloenishar, hackade I ricldk brodet blandat med salt och peppar, sitt in i 200° varm kit haricots verts, gelé, inlagd gurka ach den goda sisen,
3—4 vislikeklgfeor, hackade I knippa flrsk basitiba ugn och Bt steka ca 40 mimster., I L. Szlta, peppra och firdela den finhackade laken pd kistt- '
2 dl torme vire vin suit och peppar 7. Hill ett par dl vin i formen, 1it steka ytterligare skivorna. Rulla ihop kittet och fst med tandpetare.
ki ol peppar H el fade 15 minuter. 2. Kaka upp alla ingredienser till kokspadet i en vid
1. Skir rosthiffen fri frin fett och senor. 8. Gor tomaterna. Skala vitliksklyftorna och koka dem i . kastrull, ligg i ruladerna och It koka under lock ps
1. "Plana ut" kittet genom att skira det lings nuskel- vatten ca 5 minwter, Hall bart vattnet och lic klyfiorna svag varme i ca 30 minuter, Kottet bebiver inte brynas
tridarna och samtidigt successive "rulla ut” det till ett kallna. Skiir av ett bock pd tomaterna och grip ur lite av innzn kokningen,
stort platt kittstycke 1%4—2 cm tjocks. (Kinner du dig innehdllet med en sked. Ligg vitlak, basilika ach créme
osiker kan du be om rid hes din kittmastare eller rent fraiche i en mixer och kar till en paré. Fyll tomaterna |
av be henme eller bonom ast skirz Gl kittet ) med parén och servera med det skivade kittet och
3. Gér fyllningen. Hetta upp matfett i en kastrull. Ligg i klyftpotatis,
|
74 TS



VARMRATTER

Borur A LA BourGuiGwomM

& PERSDNER

e har franska klassikern passar mvcket bra att L;.ga

en dag i farviig, Ingredicnserna gifter sip bara hittre med

varandra.

1 .kal inmanldr, ket i

ndgra persilfelristar
3 em gtora kuber I tek cimjan
2N g remmar sidfdank I =k dragen
i grova strimlor 3 riclokeklpfiar
200 g chempingomer 2 najlikor
2S00 g smalsk T Jagenbdad

[ mearet, skuren § tjocks I ook toomatpurd

skiver F—4 dl riet vim
! purjolik, seror Gl smekming
shyren i shivor salt ol peppar

L. Bryn fliskstrimiorna Bngsamt i en stekpanna. Ta upp
dem och ligg i en skil.

2. 13t fettet frin Bisket vara kvar i pannan och ligg i
1 msk smir och brym l6karna, Ta upp dern och ligg i
samma skil som flasket.

3. Balta och peppra kattet och bryn det 1 smma Fett i
parman. Ta bara lite ktt &t gingen och l3gg sedan Gver
det i en stekgryta eller tjockbottnad kastrull.

4. Koka ur stekpannan med lite vatten och hill det p3
kittet i grytan. Fyll sedan pd med vinet. Koka upp.

5. Lagg i morot, purjalik, persilja, ]agerhiz.-:l, drthryddor

och tomatpuré. Lige pé bocket ach kit puttra i 1 timme.

6. Smaka av med salt och peppar och tick girna gryran
med ett emirat smirpapper, med den smidrade sidan
nerit, och ligg pd locket. Lit sjuda ytterfigare | timme,

7.5tk champinjonerna latt i Lite matfett i en stekpanna,

B.Lagg direfter per liken, champinjonerna och fEsket i
stekgrytan ach [t koka upp.

3. Servera med nudlar, ris eller kokt potatis,

=

o=

i

D LEKOET BIFF MED LOK

0 PERSONER

. - =0 . AN
Ugneridrme 173 ¥ Jiter varm Rartbuljeny

ca | By utshewen biffi bit, av 4dTnimg
putsad frdo fett ool senor 373 el mérde of
matfent eill Rekning 2 lagerblad

sait och peppar 1 ok rimian

I erk ingefng

strioplat shal frdn

ca | k.',J Euf L5k, rkivad
3 witloksElytar, backads

aljo ¥ citrow
Z—3 sk brun farin sadt och peppar

[ msk retemic!

. Hetta upp matfett i en stekpanna pch beyn biffen romt om.
- Hetta upp olja i en stet@r‘-.u och frds loken pd svag

virme tills den &r mjuk och glansig,

. Str dver Farin och 13t frisa n&gon mimat.

. Tillsatt mjii:;::t ach ror om, Hall i bu]i-::rag::m Eit koka

upp och lipe biffen i stekgrytan.

.Blanda sedan ner al, lagerblad, timjan, ingefara och

citronskalen. Ligg lock pd grytan och 1it sti i ugnen

ca | tinme,

Skiir biffen i skivor och |.ig tillbaka demn i sisen.

Servera med kokt potatis eller dnnu hellre nudlar.
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VAHMRATEER

(JXFILE MED MANMDELTACKE
4 PERSOMER

2

Honmgrme 225 I pise flaged mandel

akivar oxfrle o 150 g

Till marinerad paprika:

srlt och peppar 3 papriker i alika forper

murfeet tell steknimg radftar vareen till kokning

Till mandelticket: Till vindgrettsésen:

TE o omor
F 3 g s

[ vitloksklyfea, pressad

5 msk |l|'|".r
2 msk rindger

[ exd 1 krm timjan

[ msk persilja, finhackad sait och peppar

I ek serbirad

. Birzl om biffarna med et bormullssniize &5 behiller de

formen vid stekningen,

. Smalt smoret i en kastrull och blanda ner vitlok, senap,

persilja och mandel,

. Bryn kittet rumt om i [ite matfert i en stekpanna. Saltz

och peppra ech ]é_gg kottet i en ugnsform. Fordela

marsdeln dver kittet,

- Gratinera i 2257 upnsvirme ca L3 minuter, Passa ugnen

sa att mandelflagorna inte brinns.

. 2ela, k&ma ur och skir |1;.]:-:‘ik-::-ma i bitar pa Bngden

Fooka upp vatten med saft och ligg i paprikabitarna.

Lit koka nigra mimuter.

. Blanda alla illgrﬁr_—:’:l'_.ﬂ:r till u‘inﬁg[{-ttsaicn_
. Hall bort kokvattnet frin paprikan ach hafl Gver

virdgrettsasen,

-Bervera oxtilén och den marinerade paprikan med

fransk potatiskaka, en Frisch sallad och rodvinssis.

g

Il
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Mrickes pODvINSsAS

4 PERSONER

3 ol hiobulfony, fredit matk [ viloksklpfea, presad

) . S I . Py - e
4 ol rixdvin ev lit2 cayenmepeppan
I wvoret i tunme skiror

I gl 1ok, finfockod

I bagertilad, smudac

2 ok rimjan er | mak rimirngelé
i\

.Fras morot, 1ok, lagerblad, timjan, vitdik i lite smor.

.Hall pé kitthuliong och rédvin och 15t keka ihop sakta i

15 minuter, tills ca hilften dterstir. Sila bort grinsaker
ach krvddor,

_Heita upp sdsem ipen.

Blanda smir ach mjol till en jimn pasta. Ta kastrullen
Frin virmen och vispa ner r-:-:lning-:—n. Koka upp och kit

smsikooka pd svag virme ca 5 minuter.

. Vispa ev ner lite vinkédrsgele ach smaka av med salt ach

peppar.

FRANSK POTATISKAKA

+ PERSONER

Lignswirme IR
4~ paratisar
! gui Ik
.
ca 25 g smir eller margarie

SI'l]L'Fl?‘F_FlJI‘

I dl grinrakshuifang
er lite salt [buljoagen
ar dock sait ock der Brubar

:"1.1-:.1.\!-7]

- Skala och skiva potatisen tunt. Skala och backa liken,

Ligg smedret i en rund ugnsform och Bt det smalta i

L‘.EI]["I}_

Ta ut formen och lagg i den skivade patatisen och

laken, Peppra lag. Vand potak

iz och lak i smoret med

E

en stckspade, Platta ur potatisen 4l en kaka.

<z 1 mimater,

20 mimster i ugnen.

. Hill ver haljomgen och stek i 250° ugnsviirme
- Sank direfter virmen tll 2007 och 15t st ytterligare
J £

, Skar kakan i "tirthitar” och servera tilll axhilén.




FABMRATTER VARMRATEER

FYLLD ROSTBIFF PORTERKOKTA KOTTRULADER
&5 PERSONER 4 PERSONER
Ueresyiirame 200° 1 knippa grisléh, finhacksd n]::i.m‘p]'njm‘l.e:rﬂdliﬁ&ﬂl:‘h lit!:lfjrm ett par minuter ! F—I10) tumna rbiver innanfdr §—7 krosuade anbar 3. Ta upp ruladerna och hill dem varma. Ta bort tand-
ca I by rosthifT %4 dl serabrind, blandee under omrirning, Tillsitt vinet och [t koka utan lock salt ach peppar ¥ ek ingjan petarna fire serveringen.
Till fyliningen: med suit och peppar tills all wiitska kokat bort. ? liten gol 1ok, finhacked I %% kitboljengrimiag 4. Sila kokspadet och hill tillbaka det i kastrullen. Spad ev
500 g champinjoner, 2 di vite vin till skysiven 4. Krydda och rir ner grisliken. ' Till kokspades: Till sésen: med vatten s3 du fir 67 dl sky.
hackade Till tomaterna: 5. Bred ut fyllningen pé kisttet, rulla ihop (som till en | fﬁmm atlat fokspad $. Vispa ut mjélet i gridden och rar ner redningen i skyn,
smér eller margarin 5 eosrater aflar rulltirta) ech bind upp rosthiffen med ett steksnidre. ¥ dl martvinbirssaft, 3 mk vevemjdl L3t puttra ndgra minuter,
il srekming 10 hiedbdrmemater E.Lﬁggkﬁmiimsmardugnsfumsﬁﬁﬁmﬂ:tﬁtm outspidd ! ol gradde &. Servera Tuladerna tillsammans med kokt potatis,
5 schaloenishar, hackade I ricldk brodet blandat med salt och peppar, sitt in i 200° varm kit haricots verts, gelé, inlagd gurka ach den goda sisen,
3—4 vislikeklgfeor, hackade I knippa flrsk basitiba ugn och Bt steka ca 40 mimster., I L. Szlta, peppra och firdela den finhackade laken pd kistt- '
2 dl torme vire vin suit och peppar 7. Hill ett par dl vin i formen, 1it steka ytterligare skivorna. Rulla ihop kittet och fst med tandpetare.
ki ol peppar H el fade 15 minuter. 2. Kaka upp alla ingredienser till kokspadet i en vid
1. Skir rosthiffen fri frin fett och senor. 8. Gor tomaterna. Skala vitliksklyftorna och koka dem i . kastrull, ligg i ruladerna och It koka under lock ps
1. "Plana ut" kittet genom att skira det lings nuskel- vatten ca 5 minwter, Hall bart vattnet och lic klyfiorna svag varme i ca 30 minuter, Kottet bebiver inte brynas
tridarna och samtidigt successive "rulla ut” det till ett kallna. Skiir av ett bock pd tomaterna och grip ur lite av innzn kokningen,
stort platt kittstycke 1%4—2 cm tjocks. (Kinner du dig innehdllet med en sked. Ligg vitlak, basilika ach créme
osiker kan du be om rid hes din kittmastare eller rent fraiche i en mixer och kar till en paré. Fyll tomaterna |
av be henme eller bonom ast skirz Gl kittet ) med parén och servera med det skivade kittet och
3. Gér fyllningen. Hetta upp matfett i en kastrull. Ligg i klyftpotatis,
|
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VARMRATTER

Borur A LA BourGuiGwomM

& PERSDNER

e har franska klassikern passar mvcket bra att L;.ga

en dag i farviig, Ingredicnserna gifter sip bara hittre med

varandra.

1 .kal inmanldr, ket i

ndgra persilfelristar
3 em gtora kuber I tek cimjan
2N g remmar sidfdank I =k dragen
i grova strimlor 3 riclokeklpfiar
200 g chempingomer 2 najlikor
2S00 g smalsk T Jagenbdad

[ mearet, skuren § tjocks I ook toomatpurd

skiver F—4 dl riet vim
! purjolik, seror Gl smekming
shyren i shivor salt ol peppar

L. Bryn fliskstrimiorna Bngsamt i en stekpanna. Ta upp
dem och ligg i en skil.

2. 13t fettet frin Bisket vara kvar i pannan och ligg i
1 msk smir och brym l6karna, Ta upp dern och ligg i
samma skil som flasket.

3. Balta och peppra kattet och bryn det 1 smma Fett i
parman. Ta bara lite ktt &t gingen och l3gg sedan Gver
det i en stekgryta eller tjockbottnad kastrull.

4. Koka ur stekpannan med lite vatten och hill det p3
kittet i grytan. Fyll sedan pd med vinet. Koka upp.

5. Lagg i morot, purjalik, persilja, ]agerhiz.-:l, drthryddor

och tomatpuré. Lige pé bocket ach kit puttra i 1 timme.

6. Smaka av med salt och peppar och tick girna gryran
med ett emirat smirpapper, med den smidrade sidan
nerit, och ligg pd locket. Lit sjuda ytterfigare | timme,

7.5tk champinjonerna latt i Lite matfett i en stekpanna,

B.Lagg direfter per liken, champinjonerna och fEsket i
stekgrytan ach [t koka upp.

3. Servera med nudlar, ris eller kokt potatis,
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D LEKOET BIFF MED LOK

0 PERSONER

. - =0 . AN
Ugneridrme 173 ¥ Jiter varm Rartbuljeny

ca | By utshewen biffi bit, av 4dTnimg
putsad frdo fett ool senor 373 el mérde of
matfent eill Rekning 2 lagerblad

sait och peppar 1 ok rimian

I erk ingefng

strioplat shal frdn

ca | k.',J Euf L5k, rkivad
3 witloksElytar, backads

aljo ¥ citrow
Z—3 sk brun farin sadt och peppar

[ msk retemic!

. Hetta upp matfett i en stekpanna pch beyn biffen romt om.
- Hetta upp olja i en stet@r‘-.u och frds loken pd svag

virme tills den &r mjuk och glansig,

. Str dver Farin och 13t frisa n&gon mimat.

. Tillsatt mjii:;::t ach ror om, Hall i bu]i-::rag::m Eit koka

upp och lipe biffen i stekgrytan.

.Blanda sedan ner al, lagerblad, timjan, ingefara och

citronskalen. Ligg lock pd grytan och 1it sti i ugnen

ca | tinme,

Skiir biffen i skivor och |.ig tillbaka demn i sisen.

Servera med kokt potatis eller dnnu hellre nudlar.







VABMRKATTER

VARMALTIER

VINKOKT KYCKLING MED PRIMORER
46— PERSONER

2 kyckfirgar Firslag till pransaker:
ca | fiter hindinjong SpaETiS
av drninyg fina spiida moriizer
2-3 dl toret rirt win socherdrter
2 viehiheklyftor brocoolifiuiarcer
i lagerbdad sallodelzk
i rizpepparkom farriillda markfor, {re sid 19)
1 sk vorkad eller gller annan sramp
I sk fiirsk beasilike perxilja
|- Dela kycklingarna i portionshitar.

2. Koka upp buljong, vin, vitloksklyftor, lagerblad,
pepparkorn och basilika, Lipg i kycklingdelarna och
kolka ca 15 mimuter,

3. Lige direfter i mordtter, efter ca 3 minuter sparris och
efter yiterlipare 3 mmuter sackerarter och broccoli,
Lit koka 5 minuter till, Tillsee salladsdsk och de for-
villda murklorna och it koka upp. $maka av med salt

och peppar.
4 Servera med pressad potatis.

Ey¥cELING MED SMAK AV [NDIEN
4 PERSONER

I krckling 2 msk kumeein

presad sajt frin | diren 2 mak maild koriander
¥ g saffram 2 msk ingefira

Till marinaden: 3 brm capenmepeppar

3 dI pogtiart smiilt smar ¢l peaiing
2 witlaksdyfior, presade

1. Dela kycklingen i 4 bitar och gnéd in dem med pressad
citrom .

2. Blanda saffran med 2 msk hett vatten och pensla sedan
kycklingdelarna.

3. Blanda alla ingredienser till marinaden. Hall den ver
kycklingen och se il att den ticks ordentligt. Szall in i
kylen 4 timmear.

4. Skrapa av marinaden och kasta den.

5. Sedirj en wgnsfast form, ligg i kycklinpdelarna. Pensla
med smilt smér och stek i 173" ca 1 timme.

6. Servera med 1is och t ex en tomatsallad med lokringar.

APELSINKEYCKLING
£ PERSONER

Ugoivifrme 3257 I dll premad apelnin
I kyckling delad i I msk firun farin

pertionshinar I ¥ mok vindger
I mirlaksklyftor, delade ¥ msk sofa
sailt och peppar I ek arrowroe eller
2 msk sl smér eller reaizemamjal

margarin 2 salr
I mek sofia strimlat skl ar | apefsin
Till sdsen: #a di vareen
I dl shy frén seebning

ar kypckiingen

L. Gmid kycklingen med vitlok, salt och peppar.

1. Lagg kycklingdelarna i en ugnsform. Pensla med smilt
matfett och soja. Stek i 225° varm ugn ca 30 minuter.

3. Koka det strimlade apelsinskalet i ¥ dl vatten i ca
1 minat. Hill bert vatimet.

4. Ta upp de fardigstekta kycklingdelarna ur ngnsformen
ach hill dem varma,

5. Spdd skyn med kite hett vatten om det kokat torre. Sila
av shoyn i en kastrall, Dret skall bli en dryg deciliter.

&, Tilksatt sedan pressad apelsin, farin, vindger ach arrow-
rot och 1at keka upp. Smaka av med salt. Hill sisen
dver kycklingdelarna, toppa med det strimlade apelsin-
skalet,

7. Servera med sallad och ris.

By

Z)

ITALIENSK KYCKLING MED SALVIA

OCH KEYCKELINGLEVER
4 PEHSONER

I hyckling delad i birar ¥ et rorkad eller
mutfers 650l stekning I rsk finfackad ik safiio
sait och peppar I msk eomatpure
Till sisen: I licen baxk angjovisfilier
ca 4 msk marelja, 2 mk hapeii
hefst olivoife ca I &) wier rin
200 g kycklingiever er lite rarten
2 vjr_l'ﬁhﬂﬂﬁnr,f:fmde
L. Varm oljan i en vid kastrafl.

2. Fris kycklinglever, vitlik och salvia under omrérming
a5 minuter.

3. Tillsiet tamatpuré, hackad ansjovis, kapris och vin. Ligg
pa lock och 13t putera pd svag virme yatedlipare 5 miruger,

4. Finfordela kycklinglevern med en gaffel i kastrullen.
Tillstt lite vatten om det verkar tarrt.

5. Stek kycklingdelarna § matfett ca 3 minuter pa varje
sida och keydda sedan.

&, Hall sisen Gver kycklingdelarna och 15t smikoka
ca 10 minuter pd svag virme. Tillsitt ytterlipare lite
vatten om det dr fir torrt.

7. Servera med ristekta patatisskivar krpddade med
kummin. MNudlar passar ocksd bra, Dekorera med
farsk salvia,



YARMRATTER

PETERS MJOLEKOETA KOTLETT

3—b PERSONER

Jag kommer ibdg att jag som barn &t Bisklbt som hade
fokats § mjolk. Senare hittade jag flera liknande recept i
gamla kokbicker. Flisk som kokats i mjolk far niistan en
smak av kaby, det blir mjallare och valdigt smakligt. Dock
ar der Jitt att mjolken brémner fast i grytan 53 ko ihag
att koka kittet pd svag virme.

1—i ¥ by faskhoeleer §bie e

mald fmg

1 | P

! firer gummealdags mislk salt echh peppar

1. Grid in kotletten med :ngl:ﬁ:a (ganska rikligt), peppar
ach salt.

2, Lagg ner kittet i en tring tjockbotmad gryta, 513 pa s3
miycket mjilk att det knappt tacker kotletten, Koka
upp forsiktigt {mjélk kokar s3 litt Gver}. Sank virmen
och koka under lock pd mycket svag virme ca | timme.
Vind kdttet d2 och di under kokningen. Det ar it
hiint att det fastnar § botten pd grytan,

3. Ta upp kittet, skir bort benet och hill kéttet varme.

4. Koka thop mjilken pa stark virme under keaftig visp-
ming till en simmig sis. Smazka av med salt och peppar

5 Skear kitret i nunna skivor. Servera med sisen, okt
potatis, sockerirter samt garna krutonger av vitt birad

sam stekts 1 sl

(=21

_Birja oeed att ta fram

IMBAKAD FLASKFILE

4 PERSONER

I pkt bladspenay

=3 smérdegsplatior

Ugmwirme 200
6 by flisigfile

I ask sait mafeer il stekning

nymealen sFARpeppar I gy cill pensiimg

| Bourzinest sted viclok

spenaten och smérdegsplattorna
ur frysen.

Pursa flaskfilén noga. Salta, peppra och bryn filén

runt om pa imte for stark vErme, i 6—8 minuter, Lit

filten kallna.

. Ligg smordegsplattorna Lite omlott och kavla degen s

stor att bide katt och fyllning ryms

. Pressa wirskan vr den tinade spenaten. Bred sedlam ot

spenaten pa smondegen, salta aoch peppra 13,
Pe P =t PP

. Lagg pd filen pch fordela osten Gver.

Wik ikop degen ach myp ihep skarven val, Dekorera med

rutor eller blad sam du sporrat ut ur dverbliven deg.

7. Pensla med uppvispat Zpg och gradda mitt i agnen

ombkring 30 minuter

. Skar upp med vass kniv och servera med kokta smir-

svangda grinsaker och potatis,



VALRMBITTER

THAILANDSET RIS MARINERAT FLASKKOTT MED
MED SKINKA OCH RAEOR SOCKERARTER 1 WO K
4 PEESUNER 4 PERSDNER
L]
43 hyg chimknee, ! gk cherry

D maste inte ha en speciell wokgryta till detta recept. All

som behivs 8 en stor stekpanna for att det hela ska rym- ) e jmjlmjlm e Tlm )
mas och stekas snabbt, vilket dr sjilva meningen med wok. o i ﬂalmns I dj‘gm_"ﬂa_éﬂj‘lms
2—3 mordtrer, Till 1marinaden: b
400 g frsk chinka § srrinlor 300 g xighor i tumma stevar 2 sk sojo
4 msk oo 2 dgg, lsuvispade I richiksklpfis, presad 2 mesk core sherry
=2 gula Jhar, hachada J—4 portioner koke ric [ it fEirsk ingefiira, [ msk pototisl
3 viclaksklpfior, presads T rod papriba, uridmad i tunna steisior I msk comarpere |
I bit purjalak ook mhuran |t 23 hy rockeriirrer Y tek gociher
I sk socker strimlor I pakar minimais (200 g) I brm capennepeppar
I esk chvifisdis TN} g bawicars veres 1 Bit purjo i linga strimior IVETDeppT

zr Tabesco aller Eambal farsk Bariander

. Blarda alla fngredjemcr till marinaden i en dkdl, lagp

I. Hetta upp olfa i en wok eller stor stekpanna. ner det strimlade katter och it marinera ca 20 minuter.

1. Lagg ner kiittet, stek lite Gt gingen och lyft it sidan.

3. Stek darefter gul lok, vitldk och purjo. Tillsitr socker,
chilisds, Tabasco och skalade rikor. Riar em och Iy 4t
sidan.

4. Tillsiex ev mer olja och kall ner de litrvispade aggen. 4

L=

.Amnsa gni}nsalaenm ach tina minimajsen,

(¥X)

.Hetta upp en wok cller stebparma. Stek kiiteet i 1 msk
oljz under omrérning i ca 3 minater. Ta upp och ksl
Farme,

. Virm ytterligare 1 msk olja och Figg ner vitldlk,

5. Lt stelna ndgot och ror till en igprira. Rar ned det ingefira, morétter ach minimajs. Stek under amrir- .

l.:nlﬂ:a riset och paprikan, Stek under omrirning tills ning ca 2 minuter, Tillsitt sockerirter, sherry, sofa och |

et ar varmit.

6. Blanda sedan ned kitter, loken ach rikorna, tillsatt

haricots verts och hetta upp.

7. 8ervera med tomater och Brska karianderhlad.

promsaksbuljong och Bt patira ytterligare 2 minater.
Blanda ner kottet aoch Etalit bli genomvarmt. Garnera
med tunna parjostrimlor, |

. Servera med kokt ris.

[*7]

LE.]
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VARMBITTER

YARMELTTER

SALTINBAKAD FLASEKARRE
4 FERSOMER

Saltinbakning &r acksi ctt pammaldags sitt att anritta
mat. Saltet bildar en hinna som gor att maten blir mér
och fintanritad. Saltinbakning kan dven gras med
nixtkitt, fisk och grinsaker,

Till saletadost:

1 kg grave salt

Lignsrirme I75°

ca | kg hel farsk faskhared
utim ben 3 msk verempil

67 skalade viciaksklpfar ratten

suft och peppar Till serveringen;

3—4 storg vicliksklpfior per

person {eill mynsbakning)

1. Gir bl med en vass kniv pd ndgra stillen i karrén
och spacka med vitkiksklyftor. Klappa in med peppar
och lite salt.

2. Bryn kottet runt om i en stekpanna. Ligg sedan steken
i en ugnsform.

3. Blanda salt och mjol i en skal. Tilksatt lite vatten i taget
tills du Fir en sammankdllande massa.

. Tack och klappa in karrén med saltmassan och stek i
1757 upnsvarme ca [ timme.,

. Baka de askalade vitloksklyftorna ca 10 minuter i ugnen
tillsammans med steken.

f. Kmacka stnder saltticket och skir karrén i skivos.

7.8ervera med en krimig potatis/rotfruktsgrating, de

ugnshakade vithiksklyftorna ach ev en shkoysds.

D kan ocksd ugnsbaka schalottenlik eller smalak pa
samma sitt. Diet ar ext mycket gott tillhehir gl bdde
katt och fsk.

e

oy ]

Liymswirme oot

ea J—1 1 kg tjockeburer
revhenmeiall

Tifl marinad och sas:

I df edja

! di tomaxketchup

f il cosatpurd

i di suja

2 d! spelrinjuice

! met worcestershinesds

2 Jom capennepeppar

haridika

MARINERAT REVBENMSSPJALL MED BONOR I TOMAT

4 PERSOMER

Till bimorma:

2 burkar bénor, girna
afibr sorter

5—6 stora tomaier —
dkalinde, shalade ock
backade {5 sid 19)

{ gui Iok, hackad

2 vitlskekiyftor, hackade

3 mak oljo

salt och peppar

{ ik tomatpurs

r:-&g.ra i:rj_-:zu:_fﬁ'rsl
timjan elfer 1 1k corkod

finhacked percifia

. Blanda alla ingredienserna 4ll marinaden. Spara ca ¥

av marinaden tll sis vid serveringen.

- E ]

2. Lagp revbenspjillet i dubbla stora plastpdsar och hall

dver V5 av marinaden. Knyt till ach Bt marinera 1-2

dygn i kylskip.

Ligg sedan kottet pa et galler dwer en langpanna.

Hiill lite varmt vagten i Engpannan,

. Stek sedan spjallet i 175 varm ugn ca { timme. Om
kiittet blir far stekt pd ytan, ligg dver wgnsfolie. Se tll

A L

Ll

att det hela tiden finns vatten i lingpannan.

6. 53 till binorna. Hetta upp olja i en tjockbortnad
kastrull. Lagy i lok ach witlak och it mjubma pd svag
virme utan att ta Firg,

7. Tillsztt tornatkdttet och 1at det frisa med nigra minuter.,

8. Bmaksitt med timjan, persilja, tomatpurt, salt och
peppar.

5. Rar forsiktigt ner binorna och it dem bli varma.

10. Skir upp spillet, servera med bénorna och den
sparade marinadsisen som du virmt.



ot

i

VARMERATTER

IMBAKAD KASSLER
4+ PERSONER
Tl f:flEn::lgn:rs:
ca [ 50 g krdmig Fiedoksoi

tex | ek Comtodovast

I'dl persiljo, Bocknd

" g ot G il
“Fli‘ISPC‘\L a.!]q'} a1l II:I-El]_r. II'IEI

. Tina sméordegsplattorna. Ligz dem ndgot emlott ach

kavla ut ca 10 cm pd lingden. Skir ev av en degremsa

1ild garnering

. Bred asten runt om kasslern och stré dver rikligt med

persilja. Ligg kasslern pd smirdegen och vik om till ett

tite paket. Wyp ihop skarven ordenthipgt.

. Flytta paketet, med depskarven nedit, till en ugnsplit

meed bakplatspapper.

. Pensla med uppvispat dpp och garnera ev med at-

sporrade deghblad.

.Baka kasslern i 223° ugnsvirme ca 25 minuter tills

degen it fin farp,
Skar upp kasslern med en vass kniv och servera med

latt farvilida grinsaker.

KASSLER 1 ROSEPEPPARSKY

Fl

* FERSOXNER

ca & by kassler Yiven bit rarseflerd,

Till skyn:

2 d torre pine win

ndachad

mek fematpure

3l i o o
2 di ToidEn mek LE L LiLYe,

i héubuljongaraing Lot saja

Lo arsapTer

. Skiir kasslern i riktigt tunna skivor och ligg dem i en
vid panna.

2. ¥aka upp vatten, vin och kittbuljongtarning i en
arman kastrull. Lagy i den hackade rotsellerin och 15t
sjda ca 5 mimater.

3. Tillsatt tomatparé, soja och krossad rosépeppar och 1t
sjuda ytterligare nigra minuter.

4. Red av skyn med arrowrot utrard i lite vatten och Bt
den koka upp ander emrdrning

5. Hall skyn over kasslern. S3tt pannan pd svag virme och
laz kottet bli varmst.

6. Ligg upp pé varma tallrikar och servera med kokt

potatis och varma gronsaker,







VARMAATTER

LamMMGRYTA
4—6 PERSONER

Ugresvirme JG° 2 moranter skurna i bivar

ca & by benfritt lammkoe, 4 tomuarer — shallade
skuret i grvbdtar ach skalads

Till marinaden: I msk sofa

I d! alivatia 3 ! vitr vin

23 vicloksklyfior, pressade I d! varzen

I lagerBiad, mmufat I lagerbiad

I eck cimjan I kvist timjan

sait och peppar Till degen:

Till kokmingen: 2--3 d! vevemgal

250 g champinjoner, ranen (méngden beror pd
i bl hur vid kastrud] man

8 schaloirenfiber, shalade anrdnder)

I. Blanda alla ingredienserna till marinaden och blanda
med kittet, L3t std i kylskip ca 1 dygn.

2. Bryn kattet i oljemarinaden och ligg &ver detien prym
med lock som til ugnsvirme.

3. Bryn ocksi champinjoner och lik hastigr och hill ner i
grytan tillsamemans med mordtter och tomater.

4. Hall éver soja, vin och vatten ach Hgp i lagerblad och
timjan, Ligp locket pd grytan,

5. Gdr en deg pd vetemjel och vatten, som knidas smidig,

6. Forma en ling rolle av degen. Fast degrullen runt
lockets kant och trydk till 53 att grytan blir ordentligt
tillshuten, Satt in i 200° varm ugn ca 35 mimster,

7. Servera lammgrytan direkt pd bordet tillsammans mexd
haricots verts och koke potatis Gverstridd med hackad
persilia.

Att lagpa en kant av deg runt gryta och bock giir att alla
smakimnen stannar i grytan. En idé som passar till zlla
typer av ugnskokta grytor, ‘Fiﬁ:ftprm-a!

a8

LAMMKOTLETTER MED GURESAS
4 PERSONER

22 lamemborletter per persom Till gurlcﬁmn:

amar eller mangarin I star gurka
eill stekning 3 ol grimraribulfong
12 witlakskdyftar av LEming
rosmarin och cimjan ¥4 d torer vitr Win
sait och peppar ¥ i dill, hackad
I mek maizenampe!
2 msk smor

1. Gnid kotetterna med defade vitkiksklyfior och krydda
med salt, peppar, smuled rosmarin och timjan,

2, Skala gurican, dela den pé lingden och skrapa ur
kiirnorma med en sked.

3. 8kir purkan i ¥ oo tjocka skavor. Lagp undan ca '-del
av gurkbitarna som ska anvindas hela,

4. Koka upp buljongen och lagg i ¥ av gurkan tillsam.-
mans med vinet, Lat kaka under lock ca 5 minuter.

5. Hall i mixer eller matberedare, tillsatt, dill och
maizenamijil, Kar tills sisen ar skt

6, Hall tillbaka sisen i kastrullen, tgp i de bela gurk-
bitarna och hall varmt.

7. Hetta upp matfettet i en stekpanna. Stek kotletterna
2-3 minuter pa warje sida,

8, Riér ner smibret i gurksisen,

%, Servera lammkotletterna och varma tomater pa en
spegel av purksis.




THHMRATIER

GRYTSTEET RIMMAD KALVSTEK MuUurRKELSAS
MED BJORKRIS & FERSUNER

G FERSDMER ca % T torkade murklar, 3—4 msk retemya! |
Fér att utnyttja eftervirmen i bagarstugan lade man skiifjals, Blithagds ach 2 dF sy frin kafvmeken
ibland in stekar pd den heta upnshillen. Bjérkris anvandes fErvallda fse sid 19 34 dI gridde
i som ett shags upnsgaller. Det skulle vara ganska 2 msi: smor salt ook peppar

krafiipt, lillfingertjockt brukade man siga var lagom

Eftersom vi inte hade 52 mycket kryddar hemma .Hacka murklarna groet.

- - . - - = i - 2 3 oret. Stra aa [} j.‘ o 0
Fungerade ncksd bjirkriset som krydda. Enris har ju ofta 2. Frds svampen i smiret. Strd Gver midlet och ror

anvints pd samma sitt, ormn. Tillsatt skoyn frin kalvsteken och prédde under

OMrornineg,
ill stekminpen: = 2 .
Till stekmingen 3. Lit koka pé svag virme ca [0 minuter.

1 ¥ kg potzand ' fere |
LR e f‘ 4, Smaka av med salt och pepgpar,
Ealrrek med Ben aymald srirtpeppar ¥
Till rimnEngen: er :.'I_rﬁ.f.: decimeterianga K -
. = - s WOTLETT A LA MILANESE
Y ol vanlige hokeal bydrkeinkristar, oki 6 sty I
2 mek sacher er en shrin: kowjak
& halvkoelerer river ritt beod
| Blarda salt ach socker, gnid in steken och lagg den 2 igg smér och alja cill wekning
sedan i dubbla plastpasar, Lagg in kittet | kylskip och sait och peppar |

lat det rimma ca 2 dygn, Vand pasen da och di.

. . ) i Skdr ett par snitt i fertranden runt kotletterna =3 kapar
2. Ta wpp kattet och torka av det ordentligt med hus- M . = F_GL
. de sie inte nir du steker, Lossa ocksi kattet en bit fran
hillspapper. e )
. . . . benet si att man kan krusa det vid serveringen.
3. 8dtt en stekpanna pi medelvirme, lipg i matlett och ; e
L 2. Bulta ut kéttet ordentlipt.
oy ateien itk putt: o, 1% i i hh lig skil. Bred
. 2 . Wispa wpp dog, salt oo ar i en rymlio skal. g
£, Ta upp steken, peppra och ligg ner den i en stekgryta P vpp e PCPP e -
. =3 - = det rivna brisdet pd ett far. Vind kotletterna, en i taget,
tillsammans med bjdrkriset, o L - _
N , ) i agget s art hela yran ticks och darefter i det rivna 1
5. Wispa ur stekpannan med en halv dediliter varmt betder 1 : . z 1l 03 varse katl
brocet. WIEpa paneriogen en fange w ava 11 [
vatten och sila ner skyn i stekgrytan. pprepa p = SRR e e

N o 4. Hetta wpp smir ach alja i en stekpanna och stek en
6. Stick in en stektermometer i tjeckaste delen av kattet, . P R 1 P N .
. . - Y . kotlett i taget 2—3 minuter pé varje sida tills de Fist en
ligg pd locket och satt in § 1757 varm ugn och stek % ) : i
; - ; e gyllengul Frasig vta. |
tills termometern visar 757 eller i ca | ¥ timme., ) 'Efu kol : Nk o )
- . 5 = . Lagp watbetterna pa duobbedt bushalispapper 3 att
7. Os steken tvi, tre ginger mad stekskyn, - "'E‘HL:ZP ) Pe s ":I {la'l I_"tP
=5 . i e ipk feft sups 1 och ha pm darefter varma i
8. Avslata ev med att hilla ver en skvitt konjak och TR £ ESYEP
" s -, s wenen tills du stekt alla.
brinna av den. (Glom inte att ta grytan fran spésfik- o e -
. A - ; : ti. Krusz benet med dubbelvike klippt vitt papper. Servera |
ten eftersom Jagorna kan sld upp. ) o 4 Al o
n_. med Farsk riven pepparrot blandad med klippt graslak,

. Ta upp steken och hill den varm inlindad @ folie. el L i e ek
IREIL aius = sardetler och ruocindskivor kokta et par minuter §
110, Sila skoyn och servera den som s3s eller anvind den S X o Pt :
) = FET primsaksbuljong smaksatt med vindger, peppar oc

som irgrediens @ murkelsisen, = ) ) B PEPP
TOSArieL, |

150
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EFTFARATTER

Barn behover fa

uppleva en riktig tartbotten!

Barn gillar riktiga efterritter! Det finns ju en hel
generation uppvixt pd torra, plastinbakade
tartbottnar, De behdver f& uppleva en riktig tirt-
botten, gjord i stekpanna med strébrid och allt
som ska tll. Klart att det tar lite lingre tid, men
det ar ocksd en helt annan upplevelse! Vi hade
alltid efterratter hemma. Det kunde vara bara lite
klappgriit som gjordes pd mannagryn och saft, ofta
blaharssaft. Den skulle vispas kall i vattenbad for
att bli sidar riktigt fluffig.

Min absoluta favoritefterritt idag &r frysta
lingon med tjinuskisds. Det var fran birjan en rysk
anrattning, di med tranbir istillet for lingon.
Villka bar man in viljer blir det en si fin smakbryt-
ning mellan kallt och varmt och sétt och surt. Bar
dverhuvadtaget dr fantastiskt anvindbart., Ut och

plocka mera bar svenska folk, vill jag saga!

Bir meED TrinNuskisAs

£—F PERSONER

Till sizen: Till serveringen:
4 dl rispgridde [frpsta bar fef rinads} som
3 oV rocker lingon, eranbar, winbdr,

1 vomiljrdng, hiortron, haitlen, T

delad pd Ninypden

1. Hall gradde och socker i en tjockbotmad stekpanna

cller gryta och rér om.

=k

. Ligg ner den delade vaniljstingen ach koka pd svag
varme c2 45 minuter tills sisen blivit gulbeun och simamig.

3. Lyft upp vaniljstingen.

4. Hill upp s&sen som en spegel pd allrikar och Frdela

bdren awver.

. Servera genast.

(%3]

Farska bér kan natarligtvis ecksd anvindas blandade
eller var [Gr sig, men mitet mellan den varma, sota
sisen och de syrliga, isiga biren dr bide spinnande och

fantastisks gott.



EFTERRATIER EFTERLKATTEHR

APELSIN- OCH JORDGUBBSSALLAD SAFFRANSINKOKTA PARON MED BJORNBAR
4—G PERSONER & PERSDNER
f apelsiner, varav sholen ! ol serdeschar 5 Hall a]}e.lsine:ma aver en skil och skir ut H}'Ftﬂrnl hezla & piiron Till bjienbarssisen: 3. Ligg ner péronen [suclerhgenach]-:uka dem niastan
_frin ¥ av apelinema, lite vateen #ill kokning 54 att hinnorna mellan klyltorna inte kommer med. | Till sockerdagen: 2510 g bjarebar {finns frysta) mjuka. Anvind stora birda piron, Det &r svirt att ange
shurna § tumna strivlo {2 msk citrasickar E.rama ur salten av det som 3terstir ner i skilen. e 4 dl varten ! mek florsocker nigon exaks koktid eftersom det beror pé har mogen
[ Iiter jordgedbar, shivade ev 7 msk hackad &. Tillsatt citruslikiren ach saka ev av med sacker och 1 il socker ! mek presad citron frukten ir, Prova med en sticka si 2t de inte blir fr
pistagemandel Lit marinera klyftorna ett par timmar § kylskip. ¥ g saffran kokta och mosiga, De ska vara ndtt och Jmnt mjuka,
1. Skala tvi av apelsinerna tunt med patatisskalare. Endast 7. Vid serveringen blandar du de skivade jordgublbarna | imsk prened it Lis kallna.
} :ﬂl:f::mm vara mexd., mi:;lshﬂall&dm. Ligg upp pi H]Frﬁw. Fardela 1. Koka upp alla ingredienser till sackerlagen ach It sjuda 4 Kor hj:ﬁrn]ﬁrt Aprsacke : roch pressad citrom i mathere-
2, - N 5 orna ach ev den hackade pistagemandeln et par minuter. dare till en skt pare.
A Kkx sl-;;lsl:rh.mie:-rna LI.}[.'-'.a.mman.'! kot Lk Gver. 2, Skala paronen och skrapa skaften med en kniv, 5.5ervera pirancn pd en spegel av bjoenbarspuré och
TR R DN L alln Btk gl ekall citralikise il lir extra Sescligt. gt gt

4. Skir bort skalet pd alla apelsinerna med en vass kniv s
att inget av det vita fimns kvar.,

dak %7
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. Hall i}]Pdﬂrﬁ[lrr..i i en smoard wensform och bred

APPELEAKA

Ugnmérme 201 Till mandeliacket:

1 by groine dpplen, melads i 44 o) serdsecher

och ghrrna 7 ki o e

I &l sdeoamdel, finbackad

Liagg sppelkivitorna i en kastrull och tillsit socker och

vin. Lit sjudz pd svap vErme ca 3 mimmter,

Ror socker och smar vitt och pisigt.

- Rir sedan ner mandel, citronskal ach aggulor,

- Vispa dggvitorna tll hirt skum och vind ner i smeten.

mansdelsmeten.

. Gradda § 200° ugnsvarme ca 20 mineter,

- Servera med vaniljss,

VaniLysis

4 dgguiar 4 ek vamiljrocker
o mek florsocher 4 di vispgridde

. Vispa &ggulor, Horsecker och vaniljsocker vitt och

asigt.

i

- Vispa pridden ganska hirt. Vand ner gradden i dgg-

ach sockerblandningen,

. 5tall kallt innan serveringen.

18

REATTER

[¥%]

i

1.

Frawsk ApPELEAKA — TARTE TATIN

Upnmime 2 S g smwir

5—6 dppien, shalada och T

shurna i Elyftor I gyule, upm

23 placrar J_u.-g" Till karamellen:

al seripocker

smindey eller djupfrys= .

cmirder l"-'i nndle 3 msk ratten

. Gir karamellen genom att smilta strisocker tillsam-
mans med vatten, pd inte for stark varme, i en stek-
panms som til upnsvarme,

. Mar sackret birjar bli ljusbrunt tar du penast pannan

frin virmen. Blir sackret for markt smakar det brant.

L&t svalna.

] Li_g_‘_lhl_{ §p|}£|$”..l:g'f-'_|_‘|rr11 i ett vackert monster |:-3 kara-
mellen i stekpannan,

. Sred aver Y dl socker och Klicka ut smarer.

Favla ut smordegen sd stor att den ticker pannan,

. Lagg degen dver dpplena och smiret. Skir bort dver-
flidig deg och tryck tll runt kanterna.

. Pensla med dgpulan.

Gridda i 225" varm opn 2530 mimuer.

Vand omedelbart upp kakan pa ett fat s att Zpplen

ach karamell kommer uppit. Var Iﬂriiklig 38 att du

inte brinner dig pé karamellen som mu dr fytande och
valdipt varm.

Servera kakan varm med vaniljplass eller vispad gridde.




EFTERAKATTER

VARM FRUETSALLAD | Dela smiordegsplattorna pa mitten,
I SMORDEGSLADA 2, Skdr rumt kanten Y2 om in med envass kniv wtan att
4 PERSGNER skira ig-cr.-u-m d:gﬁ"n.
Ugnmgome | R 2 msk vies vin 3. PEI:I_SI]: rr;{.;ﬂ_ a‘gogft' : il o
3 L T srdegen &
T4l smsrdenstidor: 7 kiwifiukies, shalide . I(—}Ta['. a ]I 175 L;C' _:Inhm.ndl:tr tills smardegen &r
sl ¥ vackert i
\ 2 plartor frys smirdeg och rimads TASLE DLICYal A r“"i‘ )
(yurerligare en platea am V15 vimdronor: delade 5. (3iir sdsen. Hall apelsinsaften i en kaswrull, Skrapa mer
:ju sill gérn nidgon LTI inkrimet frin vaniljstingen, tillsitt honungen ock lat
SAE (e »

koka tills drygt hilften drerstir.

le'n:ﬂ'ﬂl_'-.mpfjﬁi_wn__l §—I1) jordguither, defade
I gy eill pensling Till honungssésen: 6. Ta s&sen frin varmen och vispa ner smaret,
Till frukisaliaden: i 45 d! pressad apelin 7. Koka de tirnade dpplena tillsammans med bonung och
2 dpplen, sholade och I vaniljssing vitt vin ett par mimater, Ta [rén virmen och rar ner de
ta@mnde I sesk boromyg Bvripa frukterna,
! sk homeng 2 msk smiir a. li}'_gpna smirdegstidorna genom att skira mexd spetsen

pd en vass kniv dir du dkar innan praddningen, och

lyft av locken.,

=

Lagg smardepstidarna pa tallvikar, Fyll med den varma
Fruktsalladen ach kg pa lacken,

1. Servera med honungssisen.







TRE SORTERS SORBETER

Till seckerlagen:
1 ¥5 4l rtten

2% f socker

1. Hall vatten och socker i en kastrull, rir cm ach koka
upp s att sackret smakter. Lat kallna.
. Blanda direfter ned ingredienserna till de olika

sorbeterna.

[

3.:Fr_'.=si glassmaxki_n eller i formari {r:fsae-:n_

£, Skeda upp pé tallrikar och dekorera med citronmeliss,

Servera girna med en fransk palettekaka.

KiwisorRBET

2 mak premad citron

sockerfag enlige ovan

5 Biwifrakrer, dhalade ock
korda i moeheredare

eller mixer

CAMPARI- OCH APELSINSOREBET

(pires bodapelsing

sockerfag enligt ovam
N

1 ¥ il Compeari
3 di apelrimjuice

SVARTVINBARSSORBET
Mar du gie denma sorbet behéivs ingen sockerlag, sylten
ersdtter den,

E

2 k& i svarpeinbgriyi 2 di raften
I d} Creme de Cassis {eller

2 mek premed citron
Id? n'.;'a'[n'z:'ﬁ']'rﬁgrt}

EFTERRATTER

FRANSK GALETTE MED APELSIN

Ugnsrarme 223° ! agg
150t g smiir eller margerin bz phe jist
rivet shel frin watlen

! Y& —2 apeliiner Till Fllodngen:
5 A veremid
Y2 i socker L dl socker

¥ ke salt

50 g swwir, balle

. Dela smdret i bitar.

. Tridtta apelsinerna val ech riv det gula skalet grove.

- Hill vetemiil, sacker, salt, dga, apelsnskal och smir

i en matheredare,

. Rir ut jasten i ett par msk vatten och hall ner i

blandarskilen.

5. Kir matberedaren tills degen slipper frin blandar-
skalens kant, 2030 schkunder.

6. Lit degen jdsa i blandarskilen 30 minater under
bakduk,

7. Kavla ut degen pa ett bakplatspapper till en rand
kaka ca 25 oo i diameter. (Mijla kaveln ordentligs,
armars finns det risk att degen fastnar pa kaveln).

8. For dver bakplitspapperct med kakan tifl en ugnsplat,

9. Vik upp ﬂfgfm. ca | cm, runt hela kakan,

b pd =

Y

10. Skiir sméret i tunna skivor och lagg pd kakan alkt
eftersom.

11, 5tro Gwver sackret,

12. Gradda i 225° varm ugn ca 10 minuter,

L 3. Servera kakan lite ljummen tillsammans med en eller
flera sorbeter.



i

o

EFTEARATTEER

HioRTROMPARFAIT (OST INBAKAD | SMORDEG

2 PERSONER & PEREOMER

I upprisned Gggula ol

1
ATINOEFIE

sitronmeliss pensling

Tl servermpen:
helst Fasterhottenmot njoreronspls eller mpine

. Borja med att vispa pradden.

!, Vigpa sedan dppulor och socker pasipt och rir ner I. Drela smirdegsplattorna mitt ftu. Kavla ut dem ndgot.

romsylten 1, Forma osten 1l sex bollar som lizps pa ena halvan av

b, Vand ner gradden med en trapaflel. varje degplatia.

el

4, Hall blandningen i en bakform frundbotimad skil sam
=
FEL tryck thop kanterna Fi

4—5 timasar. O du anwvinder en stor form, tar du fram inte gar hal pi smérdegen.

. Penisla runt kanten med ég;l:lar!. ik ibop -:I-:g{r_- och

1l att std i frysen, eller portionsformar, och it rsiktipt med en gaffel si att det

den ur frysen en dryg halvtimme innan serveringen, 2. Pensla med dggulan och gradda i 250° npnswirme

. Vand upp parfaiten |:5 ett fat och sarnera med viter- ca 10 mimuter.

=]

. Servera med |:-_|nrln1r5-e:n .

i

ligare hjortomsylt och citronmeliss,

Prova ocksd med biihirssylt enligt samima recept eller

linponsyit, men ta da istallet 1 dl I;ngs-nsrlz. | dl stro-

sacker och ev 2 msk pin,




EFTERELITTER

ENGELSKE BRODPUDDING EMGELSK FRUKTEAEA
MED CITRUSLIEOR
4—B PERSONER [ynsrirme 1500 ! i rosrin
igrsiirme [75° Till igpstanningen: 20MF 3 soodr edler mavgarin, ! df darinrer
e TO Bemeskrrma sk 4 digg remSTArSE 1 di hackads valnitrer
et bend hradir med F ol -roaber 15 dl strosocker | |J_I' suchat, grin
Tite et 6 di sl 3 dga ! i suchas, gpelsingkal
. e ¥ df apelsinmarmeiad 10 —15 hackade cocktazlhir
ST o ¥z df cibroesinkor
| : I ¥ dit sivmandal, dhdiload, 4 i retemiz!
2 ! russin 4
flarsod rhafad och hackaed 1 ok bakpulver
I. Rir smir ech socker vitt och pasigt. Tillsit dggen ett
1. Smdira en rund eller avling ugnsfast form. i sinder unider amrirning, Ris per apeksinmarmeladen.
2. Kl botten med de smirade brodskivorna. 7, Blandz mandel, russin, karinter, valndtter, suckar ach
3. §trii fiver russin och fortsitt med yuterligare tva bger cockailbir med nigra matskedar av mialet.
brod med russin emellan. Avsluta med russin. 3. Blanda bakpulvret med resten av mjdlet.
4, Blandz till dggstanningen. Hill hilften dver bridet och 4. Blanda firsskeigt ner myil och frkt i smeten
gradda i 175% 3540 minuter, . Sméira och bria en form pd 14— 2 liter.
5. Resten av dgpstanningen hiller du i en kastrull och 6. Hall ner smeten i formen och pridda i 150°
vispar kraftigt pd svag virme tills du Fir en smmig sis. W L Ve | Tt S
(Den far inte koka di skir den sig ) 7. Ta ut kakan ur ugnen, 4t svalna nigot, Stjalp upp
&. Pudra HBorsocker over pudl:‘lingen och servera tillsam- Yeakoam vt Bt elTing inndlion: Boeiiven,
mans med sisen. &, Firvara kakan svalt och vl inslagen i folie. Dien blir

annn saftigare efter nigra dagar.
9. Pudra dver Horsocker och dekorera med cocktailbéar,
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EFTEEHATTER

SAVARIN MED ROM

B—10 pzreonER

Till seckerlapen:

e I P |
< -.E-u.llu

Fag dl

Till serveringpen:

= =
ra | il rom eller kirsch

(Tekir P pokd braj

orsocker ot pudra orer

1. Lir alla ingredienser bli rumstempererade.

?_Rar ut jisten med gradden i en stor skal,

b

i _ » = -
Tilksatt strasocker, 220 och
[~ =l

Al ach arbeta degen smidig
4. Ligg en bakduk dver skilen och It fisa pd varm drag-
fri plats till dubbel storlek ca | dmme.

5_Rar sméret eller margarinet mjukt och arbeta in det
idepen
6_Smira och bria en kransform vl ock ligg ner degen

som dterigen skall jasa till sin dubbla storlek ca
30 rninuter
7. Griddai 200° ca 35 minuter eller tills kakan kanns

tort och slipper frin formens kanter.

B.Stjilp upp kakan nir den 52t svalna n2got,
9. Koka vatten, socker och citronskal ett par minuter ¢

sockerlap,

10, 5t3ll kakan pd ett galler 6ver en Form, Hill den

varma sockerlagen fiver kakan. Den sockerlag som

rinner ner i formen haller du tillbaka i kastrullen,

virmer och hiller Gver igen. Upprepa detta tills kakan
tagit emot all sockerlag

1. Strax innan serveringen hiller du rom, kirsch aller
likor Gver kakan.

12. Pudra éwer florsocker ach servera med vispad gridde

ach frokt

HAVREFLARN
5—3 sTYCKEN

I 4 dll socker

! mik rezmgd]

! I'Jl-'.lﬁélzv_-!l':'.'

I Smilt smar eller margarin och rir ner havregrynen
forsiktipr.

2. Yispa ;,w;_g och socker pﬁﬁig_t Vand r:;:r|11'.'r-:::;:_-r_-.'||r_"|1
mijolet och bakpulvret,

i. Tack ett par ugnsplitar med bakplatspapper. Ligg vt
10—12 klickar smet per plit med en tesked (vinm med
att klicka ut smeten pd den andra pliren tlls den forsta
dr praddad)

4. Gradda 67 mimster, eller tills Barnen Bt Barg, mitt
i ugnen,

5. Ta ut kakorna ar upnen, Lt svalna nigot ach bo

flarnen med en tunn stekspade. Boj flarnen dwver en
kzpp medan de &r varma,
f. Om kakorna hirdnar kan du sitta in platen i ugnen et

par minuter i mjuknar de och gir 2t lassa ipen

CHOKLADTRYFFEL

2 msk rom

elfer smaksittaing
{thexn ovked esteslurarn)
Fakaapuiver

i. 5milt blockchokladen § vattenbad.

&t gradde och ev rom.

1. Smarj en djup tallrik med olja

4, Hall i chokfadmassan och 13t den svalna tills den ar
nistan hird.

5. Ta upp lite av massan med en sked och rulla smé kulor

med hinderna. 3kélj hinderna i kalle vatten di och €3,

o

.Rulla ev tryfilarna i kakaopulver.

7. Firvara i burk med tittshrtande lock i kylskap




TARTOR
|
Famrs DAGS TARTA Monrs DAGS TARTA |
CHOELADTARTA TARTA MED SMAE AV FLADERBLOM
B—10 siTar 810 piTan
Ugnsrarme 175" Till Eyllming Ugnerdrme | 5 Till Fllmingen:
Till tirthotten: och garnering: Till tirthotten: 3 di vispgradde |
3 agg 5 di rispygridde 3 agy L4 1 socher
2 dl socker 150 g fur tHockchohiad 2 dil secker 2 df fiaderblommaft,
4 mak searke beyggt kaffe ! msk seabbkaffepuiver ! i beet ratren ourspadd
255 d vatemjil kakan ar sikta dver 2 ol weremjid 4 apgwler
I ¥ ek babpalver 1 45 ik hakpalver Till garneringen:
Till a1t fukta bettmarna: 23 di rispgridde
-Wispa dgp och socker pasigt. ! i (Taderbdomesalfi, fordgubbar
1. Tillsitt kaffet och mjdlet blandat med bakpulvret. putspidd citropmglin .
.Hill smeten i en val smord och brtad rund Form.
4 Gridda kakan i 175% ca 30 minuter, L. Vispa dgg och socker pasigt.
5. Gor fyllningen, Bryt blockchakladen i bitar. Smilt i I, Tillsitt vatmet under omrérning, Rir ner vetemjal
djup talirik dver vattenbad tills chokladen &r mjuk, och bakpulver, )
6. Koka sedan upp gradde, smahbkaffe och den smilta 1. Hzll smeten i en smord och broad form
blockchokladen i en kastrull. Bor om, Stll krimen 4, Gradda i 1757 ca 35 minuter.
kallt nigra timmar, girna Gver natten. §. Lat sockerkakan svalna i formen innan den stjilps upp.
7. Deks kakan i tre bodtnar, 6. Koka app g‘:'é:lde, socker och saft tfl j—’j-'“ningf:n ien '
8. Yispa den kalla chokladkrimen tills den tjocknar och kastrull.
bred hilften mellan bottnarna. Spritsa eller bred resten 7. Vispa upp &ggulornz i en skil och hill sakta tver den
av krdmen Gver tirtan, Sikta aver kakac. varma griddblandningen under kraftig vispning.

&. Hall tillbaka allt i kastrallen och Lt sjuda tills krimen
tHocknar. Kramen fr sbsalut inte koka — da skir den
sig. Lit kallna.

2. Dela sockerkakan i tre bottnar och fukta dem med
saft, Bred Biderkrimen mellan botimarna. |

10

. Garnera med vispad gradde, j[m:lguthar ach citron-

meliss.




Aiali B3
Ansjovishilf med majssis 68
Antipasto 4849
Chamgpinjoner i la grecque
Inlzgd squash med sardeller
Jordartskackspaj
Marinerad lax
Mozareflz- och basilikasallad
Peperoni armosta
Apelsinkyckling 85
Apelsin- ach jordgubbssallad 106
Aptitretare 28
Gotlindska satta kringlor
Oisthollar
Adelasthallar
ﬁg och rikor

Bakverk, kakor m.m
Chokladiryffel 132
Engelsk bridpudding
med ciruslikar 119
Engelsk fraktkaka 115
Fars Diags Tarta 124
Fransk dppelkaka — Tarte Tatin 108
Fransk galette med apelsin 115
Gotlindska salta krimglor 28
Havreflarm 122
Mors Dags Tirta 124
Savarin med rom 132
Appelkaka 108
Bocuf i la Boarguignon 80
Bouillahaisse &3
Béir med tjimkisds 105

Campari- och apelsinsorbet 115
Carpacrio pa cufile 17
Champagnegratinerade ostron 19
Champinjoner 4 la grecque 49
Chakiadtryffel 122

Cuamberlandsis 47

Doppi kopp 14

AFGISTER

Endiver, hriaserade 14
Engelsk bridpuckling
med citruslikar 119
Engelsk fraktkaka 119

Fars Dags Tirta 124
Fisk
Bouillahaizsse 63
Fskbuljong 56
Fiskfilé § papper med dragonsis 64
FiskFirs inbakad i kil
med rodvinssds 56
Gubbréra 53
Halstrad gravad torsk med arisis 59
[nlagd sill 53
Konjaksrimmed lax 14
Lax med kryddkrasse 58
Marinerad lax 48
Marinerad matjessill pi & 53
Misses fisk 64
Rkt laterrin 51
Tamatmarinerad sill med vermaouth
eller sherry 53
Ugnshakad pigpvar 56
Flaskkatt [se Kott)
Fransk Galette med apelsin 115
Fransk paté 42
Fransk patatiskaka 77
Fransk dppelkaka — Tarte Tatin 108
Fruktsallad, varm i smardegslada 111
Fylld rosshilf 78

Getost, griltad 24
Grotlindska salta kringlor 28
Gronsaker
Brdserade endiver 34
Braserad vitkil med dill
och gripa artor 4+
Champinjoner 4 fa greoque 49
Hooungsglacerade maratter 41
Enfagd squash med sardeller 48
Peperomi arresto 48
Rotfrakespytt 40

116

Ridbetstimbales med

pepparroiskeso 41

Sparris med murkelsis 19

Squashgrating med firost 44 |
Svampchatney 70

Svampdobmar 41

Tomater ala Dag 33
Gubbrira 33

Havwreftarn 132

Havskriftor, gratinerade Café de Paris 23
Hjortromparfait 116

Honungsglacerade mordtter 41

Hummer, gratinerad 3
Hummersallad, Eju:m‘n.erl 35

Inbakad Biskfile 87 i
Inbakad kassler 54

nlagd sill 53

Ftaliensk kydding med salvia

och kydkdinglever 85

Jordiriskockspaj 49

Kiwisorbet 115

Kpekdling -
Apekinkyckling 83
Etaliensi kyckling med salvia
och kycklinglever B3
K}'d:}ingrnedm'mkarlmﬂbaﬂ hs |
Vinkokt kyckling med primérer 8%

Katt (Risk, not och kalv)
Ansjovishiff med majssis 68
Bocuf & |a Boargignon 80 |
Carpaccio pad oxfilé 17
Flaskhle, inbakad 87
Flaskkarre, saltinbakad 92
Kassler, inhakad 54
Kassler i r{:-sépqlp:ﬁk:r 94
Kokt katt 74
Kokt cxfilé i sndre T4
Kotlett & la Milanese 108
Kattfaresis Bolognese &%
Kottfirs och grinsaker i lida 69
Katsoppa &7

Marinerat fEiskkiam med socker-
irter i wolk 88

Marinerat revbensspjzll mexd banar
i tomat %3

Oxfilé med mandelticke 77
Feters mjidkkokta kotlett 87
Porterkokta kittrufader 79
Rimmad kalvstek, grytstekt
med bjarkris 100

Rosthll, fvlld 78
Savoyldldelmar 68

Trlknul av innanlir 70

Cilkaks hilf med lak 80

l.:mrn,gr]-u 98
Lammkatletter meed gurksis 98

Lax, keajaksrimmad 14

Lax, marinerad 48

Lax meed kryddkrasse 58
Laxterrin, nikt 51
Leverpastejpodis 28

Matjessil pd &s, marimersd 53
Muors Drags Tarta 124
Maoratter, banungsglacerade 41
Mozarella- och basifikasallad 48
Murkelsds £9, 100

Nisses Ask &4

Osthollar 28
Oisteocntter 16
Oist inbakad i smiirdeg 116
Chxfile, kokt i sore T4
Oxfilé meed mandeleacke 77
Pajer
Bracoolipaj 40
Jordirtskodkspaj 4%
Paprika, kokt i dragoavinagrett 4
Pasta, hembakad 45
Pastasallad 35
Pate, fransk 42
Pelmeni, ryska pastakuddar 45
Peperoni arrosto 48
Piggvar, ugnshakad 56

REGESTER

Potasis
Doppi kopp 14
Fransk ]Jota.tl.'s‘ﬂalm T
Ristigrating T
Paron, saffransinkoksa med bjgmbar 107
Revhensspiall, marinerad med biinor
i tamat %3
Ris, Thailindskt med skinka och rikar 88
Rosthif, Fylld 78
Rotfrutspym 40
Rouille &3
Rik- ach grémszkssallad
mred pepparrotsdressing 34
Rikor med smak av krdfoor 16
Rodberstimbaler med pepparrotskess 41
Rastigrating 70
Saffransinkokta paron med bjoenbar 107
Sallader
Apelsin- och jordgabbssallad 106
Ljummen bummerszllad 35
Mozmarella- och basilikasallad 48
Pastasallad 35
Rak- och grimsakssallad
Spenatsallad med knapersteks flask
ach bradkrutomger 34
Saltinbakad Raskkarré 92
Bavarin med rom 122
Savoykaldomar &8
Skaldjur
Champagnegratinerade astran 19
Gratinerade havskraftor
Calé de Paris 23
Gratinerad hummer 23
Ljummen hummessallad 35
Bikor med smak av kedftor 16
Bik- och grimsakssallad
med pepparrotsdressing 34
Thaitindskt ris med skinka
och rikor 88
Segpar
Bouillabaisss £3
Kii &7

ey

Svampscppa 17
Sorbeter, fre sorters 115

Sparvis med murkelsSs 19
Spenatsallad med knaperstekt fask
ach bridkrutoager 34
Squash, inlagd med sardeller 48
Squashgratiing med firost 40
Svampchmteey 70
Svamapdolnaar 41
Svampsoppa 17
Svartvinbdrssarbet 115
Séser

Aioli &3

Cumberlandsis 42

Murkelsis 19, 100

Raoulle 63

Radvinssis 77

Tjimuskisas (efterratty 105

Vaniljsgs 108

Orrisis 51

Tapenade 356

Thailandsks ris med skinka och rikor 88
Tjalkru! av innanlir 70

Tomater a la Dag 33

Tomatmarinerad sifl med vermauth
eller sherry 53

Torsk, halstrad gravad med drtsis 58

Vaniljsis 108

Warm fruktsallad i smérdegslada 111

Vinkokt kyckling med primérer 84
Fitk3l, briserad med dill

ach grina artar 41

Walk 838
Marirserat flaskikict med sockerirter
Thailindskt ris med skinka och rékor

Adelosshollar 28
Egi cocotte 24

.E,gg och rikor 28
.ﬁ[:pelh:aka 108
Appelkalea, Fransk 108

Oilkolt biff med 5k 80
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MATMASTAREN FRAN
MYRHEDEN

Sander Johansson, VD och Matmastare i Konsum.
En mistare ir av hivd en vis man som levt och

lirt och det ar precis vad Sander gjort. Han ir sjalv-
lard som kock och birjade redan som liten med
envetna studier av Prinsessornas Kokbok hemma i
barndomens kronotorp i Myrheden. Praktiken
fortsatte bakom charkdisken i olika Konsumbutiker
ach kirleken till kokkonsten har bara blivit storre
genom dren,

Hans matkunnande bottnar i ett bide sinnligt
och filosofiskt férhillande till mat och matlagning,
Nar min gir kokbdcker blir det ofta mer av festliga
ritter in av vardagsmat. Ocksi i den hir boken finns
manga recept med kalasanknytning. Det ar ju ett
Gdéstabud det handlar om och di kanske man girna
vill bjuda pé lite extral Men hér finns ocksd vardags-
mat med norrlindsk touche och pilitliga klassiker,
blandat med egna ideer.

Kirleken till refila rivaror och ett omsorgsfullt
hanterande av maten lyser igenom. Den gamla hus-
morsdevisen "man tager vad man haver" ar viktig for
Sander. Fér varje matlagare giller det att anvinda
fantasin och de egna smaklékarna! Ofta finns det
lika ménga uppfattningar om hur specifika matritter
ska tillagas som det finns kockar och ingredienser
kan bytas ut eller andras. En av de allra viktigaste
ingredienserna i Sanders recept dr gastfriheten.
Deen kan inte bytas ut!

Vilkommen till Sanders Gistabud!



