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3. Helg
2. Fredag

Ananassorbet

Bjérnbirspaj Med Lime

Créme Brilée

\Grlllad Ananas Med Kokoshonung
\Graddappelkaka

WHallonpaJ Med Toscaticke

MHavrepaJ Med Rabarber
Jordgubbsdrom
‘}Knéickig Rabarberpaj Med Jordgubbar
\Mangomousse

\Paskbakelse Pa Citronkladdkaka Med V1deung

ﬁ{abarber OchlJ ordgubbsfrestelse

hStekta Bananer

\Succetarta

\Tarte Tatin - Fransk Appe]kaka
\Var-rabarber Med Italiensk Toddy
T‘A_mbassaddrsallad :

hCrab Cakes Med Tartarsas

HFina Fisken

hFisk Och Skaldjursgryta Med Risoni
~‘Fis_k Och Skaldjurspaté Med Sauce Verte

‘Farska Lax-kakor Med Tartarsis Och Bulgur

\Gravad Lax Med Hovmaistarsas

H Gravlaxrullar Med Hovmaistarkram
HGrillad Lax Med Tomat Och Grasloksas

'G0Os Pa Svantessons Vis

”Gdsﬁlé Med Parmesanmos Och Skogssvampsés
\Hummer I Portvin

‘Inkokt Lax Med Dlllmajonnas

ﬁtahensk SkaldJurslasagne

\Lax Med Kraftstjartar

‘Lax Med Saffransticke Och Rikor
\Laxburgare Med Rakrora

‘Laxpuddmg

‘Rak Curry
“Rakor Med Vitlék Och Smor

hSan Francisco Cioppino
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Fisk/Skaldjur Scampi India

Fisk/Skaldjur ‘ Skagenrora

Fisk/Skaldjur 1.Vardag  Torsk I Orientalisk Stil

Fisk/Skaldjur ﬁ}gnsbakad Gos Med Kraftfirsfylld Canneloni Och Kriftss _
Fliskkott H Annorlunda Makaronipudding |
Fliskkott HFlaskﬁlegryta Med Bacon Och Syltlsk

Flaskkott 1. Vardag HFlaskﬁlegryta Med Rosti

Flaskkott “Fléiskkarre Med Asiatisk Kéalsallad

Fliskkott HFléiskkotlett Med Pancetta Och Vita Bénor

Flaskkort [Fldskpannkakor Tunna

Flaskkott HFlaskschmtzel Med Ing Ingefarsrls

Fliiskktt Go Lo Yuk

Flaskkott 1. Vardag |H61§1¥1karre Med Smashad Gurksallad

Fliskkott “Itahensk Marinerad Fliskfilé

Fliskkott \Itahenska Flaskrullader Med Pestomos

Fliskkott ‘Karrespett Med Ugnsbakad Lok Och Rosépepparpotatis
Fldskkott JKryddlga Grillspett

Fliskkott ﬂiflannerat Flaskkott Med Sockerirtor I Wok

Fliskkott IPipérade Fransk Gronsaksréra

Fliskkott H_Porchetta Med Rostad Potatis

Fliskkott ’\Prosciuttolindad Fliskfile Med Ort-risoni

Flaskkott |Rodbraserat Flask

Fliskkott 3. Helg \Stekt Flaskkotlett Med Vitlokssmor Och Réstekt Potatis
Flaskkott ﬂSmmlad Flaskkarré Och Spenat Med Koreansk smaksattmng
Flaskkott ITartlﬂette ( Fransk Potatis, Bacon Och Ostpanna)
Fldskkort ﬁeppanyakl P4 Flaskkarré

Flaskkott \Varrullar Med Flask Och Rakor

Godis ICocosbollar

Godis Kola

Godis Mijuk Lakritsfudgekola

Gronsaker |Bostongurka

Gronsaker IGuacamole

Gronsaker JKlassmk Coleslaw

Gronsaker ‘Loktarta

Gronsaker \MaJskolv Med Jalapefio/limesmor Och Krispig Topplng
Grénsaker “New York-style Guacamoletartar

Grénsaker 1. Vardag [Tomatketchup

Gronsaker rl“omatmarmelad
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3. Helg

1. Vardag
3. Helg

2. Fredag

1. Vardag

2. Fredag

1. Vardag

1. Vardag
1. Vardag

Zigeunersauce

’Bullar Grunddeg

\Eksta Pepparkakor

\Gunnels Chokladkaka

IKanelsnurror

|/Kok70skaka

|iristyr

]Kéirleksmums/ﬁﬁ-rutor
‘Mandelmusslor ( Knuts)

U‘Mormors Fina Julkaka

UMufﬁns Glutenfria

ﬁSmbrgbmmor

[Solskensbullar

{Syltgrottor

Toscabullairi

}Urbans Saffransbullar

'Vaniljbullar 1

Vaniljbullar 2

IOssobucco Alla Milanese

[lsiccata Milanese
‘Traditionellt Dillkstt

[Italiensk Kassler I Kriamig Sas

HKassler Provencale

HBondomelett

|Helgar6 Julkorv

|6&Ehew Kyckling

HCDhicken A LaKing

|Chicken Cacciatori Med Risoni

h(ﬂcken C_lement}ne

u%hicken Malay Rice

IDoro Wat - Kryddig Kycklinggryta Med Vichymorétter

IFransk Lﬁkkyckling

Firsfylld Kyckling

ﬁGammeldags SbtsuriKyckling

H‘Hemgord Kebabrulle Med Réd Och Vit Sés

ﬂHerrgérdskyckling Med Spenat Och Potatisklyftor

Indiskt Ris Med Kyckling Och Yoghurtsas

ﬁambalaya
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Kyckling ’Jordnét Curry Kyckling

Kyckling Kréimig Dijon-kycklinglér Med Bacon Och Spenat
Kyckling \Kréimig Pastagrating Med Kyckling Och Svamp

Kyckling 2. Fredag ‘Kyckhng Cordon Bleu 7

Kyckling \Kyckhng I Rodvin ( Coq Au Vin)

Kyckling ‘Kyckhng I Ugnen Allt I Ett [
Kyckling 2. Fredag [iyckhng Kung Pao

Kyckling l\Kyckhng Med Palsternacksmos

Kyckling 3.Helg Kyckling Med Vispad Dragonkram Och Parmesanpommes
Kyckling hKyckhng Satay My Way

Kyckling 3. Helg hKycklIn:gTFerlyakl -

Kyckling @ckhngcurry Med Ris

Kyckling ‘\Kyckllngenchﬁéd; (4 Port)

Kyckling 1. Vardag ﬁ(ﬁu_lg@sse -

Kyckling Kycklinggryta Fran Tanzania

Kyckling 1. Vardag  [Kycklinggryta Med Dijon, Gridde Och Dragon

Kyckling Kycklinggryta Med Rétt V1n Och Tomat

Kyckling “Kyckhnggulasch

Kyckling “Kyckhngpaj Med Vitlék, Soltorkade Tomater Och Gréna Oliver
Kyckling “Kycklingschnitzel Med Potatissallad Och Citronsmér
Kyckling 2. Fredag "Mannerstrbms Kycklingcurry _
Kyckling 1. Vardag \‘Nas1 Goreng

Kyckling ‘Paella Med Musslor Och Rékor

Kyckling \Paprlkakyckhng I Panna

Kyckling “Polentapanerad Kyckling Med Ortsmér

Kyckling “Pollo En Adobo (pepparkakskyckling)

Kyckling JSaffransdoﬂande Kycklinggryta

Kyckling HSpansk Kycklinggryta Med Chorizo

Kyckling \Toscansk Kyckhng I Kramlg Sas Med Soltorkade Tomater
Kyckling 2. Fredag \Toskansk Kyckling -
Kyckling ﬁjgnsbakad Kyckling Med Ris

Kyckling 3. Helg HYuzu Kyckhngplccata

Kofdrs \Cannelloni Med Kaéttféirs — Italienska Pastarullar

Koutfirs 1. Vardag \Dragonb1ffar Med Graddsas Och Potatlsmos

Koutfdrs ‘Flamberad Spagettl

Kontfars ‘Fyllda Paprikor Med Mustig Kéttfarsrora

Kontfars “Farsfylld Ugnspannkaka

Kontfars hGrekiska Firsspett Med Tzatziki
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Notkott

1. Vardag
1. Vardag

1. Vardag

1. Vardag

3. Helg
1. Vardag

3. Helg
3. Helg

QGrekiska Lammkottbullar Med Feta Och Tomat

\'Kéldolmar
\Kéldolmari
‘Kalpuddlng
\Kottbullar Och Spagettl I Ugn

“Kottbullar P& Ungerska

!}Kottfars, Bacon Och Ost-sushi

“Lammfeirsbiffar Med Fetaost, Oliver Och Kapris
hLammfeirsfréis Med 6rtbu1gur

\Lasagne Al Forno
hMoussaka
hOstfyllda Kottbullar Med Rostade Gronsaker

hPmJenots- Och Kottfarspajer

“Plroger Med Baconfars
\Smashad Pannbiff I Mustlg Graddsas Och Frysta Hela ngon
\SOJaglaserade Kottbullsspett

'Uncle Ben's Risotto (6 Portioner)

HWallenbergare Med Artor Och Potatismos
‘Witkélsgratéing Med Kottfars

HOr&“ylld Kéttfirsrulad Med Ugnsrostade Rotsaker
rFransk Lammgryta

HLammgryta Fran Sicilien
‘}lemad Lammstek Med Graddkokta Rotfrukter

E)rtbakade Lammracks Med Ugnsrostade Rotfrukter
hOrtmarmerade Lammracks Med Farskpotatlssallad Och Grillade anorer

anno Och Hans Leverbiff
j4-minutersbr6d I Stekpanna
\Clabatta

|Grekiskt Paskbrod

ﬁtahenskt Matbrod Med Valnétter

‘Jatteﬂata
‘Krlsplga Frallor
\Osterrlklskt Bauernbrot (1 Stort Brod)

\Plzza
“Plattar Med Apelsinsas
“Allt Om Mats Festliga Inbakade Oxfilé Med Rddvinssés
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Paté/Pastej
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Potatis
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Potatis

1. Vardag

3. Helg
3. Helg

4. Fest
2. Fredag
3. Helg

1. Vardag

1. Vardag

2. Fredag

3. Helg

1. Vardag

IAnnorlunda Kottpaj

Biff Med Bambuskott

\Biff Rydberg Ala Mérberg

‘Blff Sichuan Med Snabbwokade Gronsaker
‘\Blff Stroganoff

‘}Boeuf Bourguignon A La Julia Childs

UGordon Ramsey’s Bee?\iellinf_;ton
hGrillad Entrec6te Med Rafriterad Potatis Och Chipotlesas

\Gulaschgryta

'Helstekt Oxfile Med Potatis- Och Palsternackskaka Samt Tryffelbearnalsesas
haxﬁle Potatiskaka Med Va?cérbottenost Rédvinssis Och Baconfrast Vitkal
hOxrulader Med Gréddsés —
li’e?Mgrbergs Plankstek Med Grillade Tomater

{Sjomansblff (4-6 Pers)

\Skomakarelada (; Peiré)ﬁ

\Texaschlh

JUngersk Gulaschgryta

ﬂFrittata

ﬁ(lassisk Visterbottenpaj

I:Fomat-, Lok- Och Ostkaka Fran Schweiz

\Fettuccini

|Spagett1 AlLa Carbonara
‘En Paté- pasteJ I Advent
HFransk Lantpaté

IGronpepparpate Med Bacon Och Champmjoner
IChe ese & Chili Glaserade Klyftpotatlsar

erepes De Pommes De Terre (potatispannkakor Pd Riven Potatis)

|Girardets Potatisgrating
\Greklsk Potatiskaka
‘Itahensk Potatisbakelse
{Itahensk Potatiskaka

[Janssons Frestelse
JKroppkakor
‘Kramlg Potatlsgratang, Tom Sjostedts Recept

\LapskOJs
JPapatas A La Importancia ( Viktig Potatis )

[Parmesan Potatistravar
[Rérakor




Potatis Rosti Grundrecept 4 Port

Saft/Sylt Fladersaft |
Safu/Sylt Hallbar Saft

Saft/Sylt Syt

Sill |])ijonsenapssill Med Dill

Sill IHavtornssill

Sill ﬁ\datjessill Med Vit Sparris Och Ostkrim

Soppa ﬂAsiatisk Soppa

Soppa ”Blomkél Och Purjolokssoppa Med Pumpafron ]
Soppa UFEsk Tom Kah Med Ris Och Lime 1
Soppa UFisksoppa Med Asiatiska Smaker

Soppa ﬂGod Spenatsoppa

Soppa lGratinerad Vitkalssoppa Med Kryddig Korv

Soppa |Hummersoppa

Soppa ﬂKﬁtt Och Gronsakssoppa

Soppa 1. Vardag Herttfairssoppa Med Persiijfekréim

Soppa HrLéickraste Kriftsoppan

Soppa uMajssoppa

Soppa ﬁ\’[exicanasoppa

Soppa IMinestrone Med Ostmuffins

Soppa Palots Soppa

Soppa Eaprika Och Tortellinisoppa

Soppa Potatis Och Purjolokssoppa

Soppa [Rostad Blomkalssoppa Med Krutonger Och Bacon

Soppa 4. Fest |Soppk6kets Fisk O Skaldjurssoppa

Soppa 4. Fest [Soppkbkets Gulaschsoppa

Soppa HTomatsoppa Med Chili, Ingefdra Och Kokos

Soppa |Tomatsoppa Som Hettar

Soppa UVTntersoppa Med Vitkal Och Korv j
Sparris HiBakad Sparris Med Oliv Och Tomat

Sds IErnsts Ort- Och Parmesanemulsion

Tilltugg Drinktilltugg



Tl 4-minutersbrod I Stekpanna ( )
Ingredienser Tillagning

2 msk smér, rumsvarmt (30g)
2.5 dl vetemjol

0.75 tsk bakpulver 1. Nyp ihop sméret med de torra ingredienserna.
1.5 krm salt Tillsatt filmjolken och blanda ihop allt till en deg.
1 dI filmjolk 2. Dela degen i ca 4 bitar.

3. Kavla eller platta degbitarna till rundlar, ca 3

cm tjocka. Anvand garna kruskavel.

4. Varm upp en stekpanna i gjutjarn pa

medelvarme. Pudra lite vetemjél i stekpanna (det

. ska inte vara nagot fett i den). Vand brodet nar

- det far bruna flackar, ca 2 min per sida. Anpassa
. varmen sa att brodet inte branns.
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riel - Allt Om Mats Festliga Inbakade Oxfilé Med Rodvinssés ( )

Ingredienser
Det hir behovs for 6 pers:

1 kg oxfilé (mittbit av en ganska stor filé). Fryst
filé ska halvtina, innan den kryddas
och bryns samt vara helt tinad vid inbakningen.

1 tsk salt

1 1/2 kryddmatt svartpeppar
2 msk margarin

1 pkt fryst smordeg 4 425 g
1 agg (till pensling)

Till fyllning

2 msk smor

1 gul 16k

3 hg farska champinjoner
2 hg kokt skinka

1/2 vitloksklyfta

6 msk tomatpuré

1 kryddmatt svartpeppar
1/2 tsk salt

2 sma dggulor

Till rédvinssasen

2+2 msk smor

1 liten gul 16k

1/2 liten morot

1/2 vitloksklyfta

6 krossade svartpepparkorn
1 msk tomatpuré

3 1/2 msk vetemjol

3 1/2 dl r6dvin

3 dl kottbuljong (tirning)

1 1/2—2 msk kinesisk soja
2 kryddmétt timjan

2—3 kryddmatt salt

ree111 1 .o

Tillagning

Detta kan forberedas:

Rédvinssasen och fyllningen kan goras i ordning ett par dagar i forvig och
sedan forvaras i kylskap. Bestill oxfilén i god tid i affdren. Den kan putsas,
kryddas och brynas dagen fore.

Gor sasen sa hiir:

1. Hacka 10k, morot och vitlok fint. Fras dem 1 2 msk
smor tillsammans med svartpepparn utan att de far
farg.

2. Tillsitt tomatpuré, pudra 6ver mjolet, blanda och
spad med 3 dl vin, buljong och soja i omgangar.
Krydda. Koka sasen i 15min. Sila sasen, vispa i resten
av smoret samt 1/2 dl rédvin.

Gor fyllningen sa hir

1. Skala 16k och vitlok. Tvitta svampen. Hacka 16k,
svamp och skinka i mycket sma tdrningar.

2. Fris 1oken i smoret. Tillsatt svampen. Lat koka ihop
tills all vatska forsvunnit. Tillsédtt skinka, vitlok
(pressad). tomatpuré, salt och peppar. Stek pé svag
varme ca 5 min under omrorning sa att all vitska
dunstar.

4. Tag pannan fran viarmen och ror ned dggulorna Lat

massan kallna.
Inbakning av oxfilén:

1. Krydda och bryn oxfilén mycket vél runt om (ca 5
min). Lat svalna.

2. Tina smordegsplattorna. Borsta bort ev mjol fran
dem och ldgg dem pa varandra. Kavla ut plattorna till
en fyrkant ca 35 x 35 cm.

3. Bred ut 1/4 av fyllningen ca 5 cm in pa degen och
placera oxfilén ovanpa. Bred resten av fyllningen pa
och runt filén.

4. Pensla runt kanten av degen med ett uppvispat dgg.
5. Vik degen 6ver fil€ och fyllning. Rulla filén sa
skarven kommer pa undersidan. Vik in bada kanterna
som ett paket. Pensla (= klistra) med dgg i vikningen.
Skir bort overflodig deg och lyft forsiktigt dver filén
till smord ugnsplat utan kant.

6. Sitt ugnen pa 200°. Pensla hela degen med dgg och
baka pé nedersta falsen i ugnen i ca 35-40 min. Virm
under tiden tillbehoren.

7. Léat den fardiga filén vila ca 5 min, innan den skirs
upp. Skér med skarp kniv 1 2-3 cm tjocka skivor.



e Ambassadorsallad ( Fest )

Ingredienser

4 portioner
600-700 g rakor eller hummer

1 burk (ca 425 g) musslor i vatten
1/2 huvud isbergssallad

1 bit gron gurka

1 knippa ridisor

2 hardkokta dgg

2 mogna avocados

ca 100 g ishavsrom eller svart kaviar
dillkvistar, citronskivor

Sas: 1 burk (2 dl) creme fraiche
2-3 msk senap
1 dI hackad dill

Tillagning

En fin skaldjurssallad pé rikor eller hummer, musslor
och annat gott.

Rensa rikorna eller klyv hummern och ta ut kottet.

Hill av spadet frdn musslorna. Strimla salladen.
Fordela den pa fyra tallrikar. Skér gurkan i tunna
stavar, skiva radisor och dgg. Pa salladen varvar du

riakor (spar nagra till garnering), musslor, gurka,
radisor och dggskivor. Avsluta med skalad avocado
skurna i tunna klyftor. Dekorera med réikor, rom eller
kaviar, dillkvistar och citronskivor. Till sasen:
smaksitt creme fraiche med senap och dill. Ligg

klickar av sasen Over salladen.



Tl Ananassorbet ( Helg )

Ingredienser Tillagning
3-4 portioner:

I burk (ca 800 g) ananas i skivor Du som har matberedare (food processor) kan snabbt

1 dl florsocker laga en licker sorbet. Hill av spadet fran ananasen.
1 4gg Skir skivorna i bitar. Lagg dem pa ett fat och 16sfrys
1/2 dl vispgridde dem ca 1 timme. De ska vara vil frysta. Lagg de frysta

ananasbitarna i skalen. Tillsitt florsocker och dgg.
Starta maskinen. Hill i gradden 1 matarroret medan
blandningen pagér. Blanda till en jamn smet. Det gér
fort s& kor inte for lange. Skeda upp i portionsskalar

Garnering:
ingefarsflarn eller ran

4 portioner:

I burk (400 g) krossad ananas och servera genast. Utan matberedare gor du sa hir:
g%.f;g:itlo/f citron Hall upp ananasen i en skal samksétt med citronsaft.

Lat blandningen st 6vertickt i frysen ca 1 timme eller
tills massan 4r halvfrusen. Vispa dggvitorna till hért
skum . Tillsétt sockret under kraftig vispning. Blanda
skummet med den halvfrusna ananasmassan. Frys
fardigt c:a 2 timmar. Ror d& och da sa att sorbeten far
en, jimn, smidig konsistens. Skeda upp sorbeten i
portionsglas, garnera med ingefarsflarn.

3 msk socker

Garnering:
ingefarsran eller ran



rie . Annorlunda Koéttpaj ( )

Ingredienser Tillagning

Det hir behovs till 4 portioner:
5-6 hg grytbitar av notkott

2 msk margarin En mustig burgundisk kottgryta, gratinerad med ett

1 msk vetemjol ticke av potatismos, dr mat for hungriga géster.

1 gul 16k Gor sa har:

2 dl buljong 1. Bryn grytbitarna i fett i en stekpanna, flytta 6ver i

1 dl rédvin gryta. Strd éver mjolet och rér om.

1 vitloksklyfta 2. Skala, skiva och bryn 16ken, ligg med kottet i

1 tsk salt grytan. Hill pa buljong och vin, tillsétt en krossad

2 kryddmatt svartpeppar vitloksklyfta, salt och. peppar. Smakoka under lock ca
50-60 minuter tills kottet 4r mort.

Potatismos: 3. Pressa den kokta potatisen, 1dgg 1 margarin, dgg, salt

3/4 kg potatis och gridde. Vispa det posigt med en gaffel.

vatten 4. Lagg det fardiga kottet 1 en eldfast form, bred eller

salt spritsa 6ver moset och gratinera ca 20 minuter i 225°.

1dgg

1 msk margarin

1 tsk salt

1/2 dl gradde
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Tl Annorlunda Makaronipudding ( )

Ingredienser Tillagning
4 portioner

: Viarm ugnen till 200°. Koka 4 dl spaghetti, se
g gl shacieul baksidan. Lat den rinna av i ett durkslag.
4 d%%nj 61k Bred ut den i en smord l&ngpanna.
1/2 dl chilisas eller ketchup Vispa samman 3 dagg, 4 dl mjo k, 1/2d chilisas eller
1 tsk salt ketchup. 1 tsk salt, 1 kryddmatt svartpeppar och 1/2 tsk
1 kryddméitt svartpeppar oregano eller timjan. Hill blandningen Gver spaghettin
1/2 tsk oreeano eflelr)lzim'an i langpannan. Sitt in den i ugnen 10- 1 5 minuter. Skér
300 o ri mrr%at sidfliisk J under tiden ca 300 g rimmat sidfldsk i sma tarningar
1 pufj olok och 1 purjolok i tunna skivor. Bryn fldsket i en

stekpanna, 14gg i purjon och 1at den bli mjuk. Tag ut
langpannan och fordela flisk och purjo Gver
spaghettin. Stro Over ca 3 dl riven ost. Gradda
ytterligare ca 10 minuter.

Servera med en gronsallad.

ca 3 dl riven ost



riet Asiatisk Soppa ( )

Ingredienser

Det hir behovs {or ca 4 port:

50 g skalad och tunt skivad
ingefira

3 vitloksklyftor

1 kruka koriander

3 citrongrisstjdlkar

2 schalottenlokar

2 burkar kokosmjolk

rivet skal av 2 lime

1/2 tsk salt

3 tsk fisksas

1 r6d chili

4 msk Touch of Taste Thai
gronsaksfond

5 dl vatten

1 kuvert saffran

2 kycklingfiléer
8-10 champinjoner
1 burk bambuskott
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Tillagning

Gor sa har:

1. Skala vitloksklyftorna och schalottenldk, dela dem i
mindre bitar.

Skala citrongriset.

2. Lagg loksorterna, hilften av ingeféran, 1
citrongrasstjilk och

koriander 1 en mixer eller matberedare. Kor till en
puré.

3. Lat kokosmjolken koka upp langsamt. Tillsétt purén
och ingefaran,

citrongraset delat pa langden, rivet limeskal, fond,
fisksas, vatten,

saffran och salt. Ta bort kdrnor och hinnor fran chilin.
Strimla och ligg

den i soppan. Lat allt sjuda under lock i ca 45 minuter.
4. Nar ca 15 minuter aterstar av koktiden lagger du i
kycklingfiléerna

och later dem koka med, ca 15 minuter.

5. Ta upp kottet och skiva det tunt. Ansa och skiva
svampen. Skolj

bongroddarna och 1at dem rinna av.

6. Sila soppan. Hill tillbaka den i kastrullen. Tillsétt
kyckling, svamp

och bongroddar. Lat allt koka upp. Smaka av.

Smaklig maltid!



el Bakad Sparris Med Oliv Och Tomat ( )

Ingredienser

500 g gron sparris
1 dl svarta oliver

15-20 cocktailtomater skivade

2 vitloksklyftor, skivade

2 msk olivolja

flingsalt

svartpeppar

2-3 basilikablad eller rucolablad
1 msk lime eller citron, pressad

Tillagning

Blanda sparris, oliver, tomater och vitlok med halften
av oljan i en grillform eller en vanlig folieform (ca 3
liter).

Still formen pé grillgallret och baka tills gronsakerna
ar natt och jamnt mjuka, ca 10 minuter. Ror {orsiktigt
om da och da. Str6 pa lite salt och peppar. Blanda i det
grona, citrussaften och resten av oljan. Servera till
grillat kott eller som gron ritt med kokt farskpotatis

och brod



e [Vardagl
tiel Biff Med Bambuskott ( Vardag )

Ingredienser Tillagning
200 g ryggbiff tunt strimlad (eller 16vbiff)
gzlftsolJa 1. Strimla kottet och ligg det i en skal. Ha i lite
X rapsolja, salt och vitpeppar och lat sta nagra minuter.
psoly pPepp g
vitpeppar

2. Hacka och strimla alla gronsaker.

3. Stek sen kottet pa hog varme i ca 3 minuter.

4. Hill av stekvitskan och stek sedan vitlok, gul 16k
och ingefira nadgon minut.

5. Tillsdtt bambuskotten, oystersas, soja, vatten, hoisin
och kottet. Lat koka ca 8 minuter.

6. Red av med maizena blandat med vatten. Smaka av
med salt, MSG och salladslok. Servera girna med kokt
ris till.

ca 0,5 burk bambuskott, strimlade
2 klyftor vitlok, hackade

1 gul 16k, skivad

2 cm ingefira, hackad

2 msk ostronsas

2 msk soja

2 dl vatten

1 msk ev hoisinsas
majsstirkelse, for att reda sésen
vatten (for att reda sasen)

salt (efter smak)

0,5 tsk MSG (finns i asiatiska
livsmedelsbutiker)

2 salladslokar, skivad




mwC—
rier Biff Rydberg A La Morberg ( )

Ingredienser Tillagning
800 g oxfilé, 1 bit

10 st rda potatisar (cirkaméngd)
4st 4gg

2 st gula 16kar

4 msk olja, ej olivolja

4 msk smor

1. Skala potatisen och tiarna i 1 cm stora kuber.
Réstek potatisen i hilften av oljan och smoret i en
stekpanna. Under tiden, skar upp kottet i lika stora
tarningar och finhacka loken.

SENAPSMOUSSE 2. Stek forst potatisen for sig. Nar den ar klar, hall
den varm.

3. Hetta upp en stekpanna pa hog varme. Hall i oljan,
smoret, kottet och till sist loken. Ror inte pannan

) utan lat alltsammans ligga stilla tills pannan har fatt
2 tsk brunt senapsfro tillbaka virmen. Ror hastigt om. Salta och peppra.

4. Serveras direkt. Servera med en aggula i ett
snapsglas

1 dl Colemans senapspulver
0.5 dl strosocker
2 dl vispgradde

5. Senapsmousse
Vispa upp gradden med sockret. Blanda i resten av
. ingredienserna. Lat std och dra en stund i kylen. Vid
servering, doppa en matsked i varmvatten. Forma

' sma agg av moussen, lagg over kottet.




TwBHEE 1
il Biff Sichuan Med Snabbwokade Gronsaker ( Helg )

Ingredienser

600 g flankstek (eller entrecote i hel bit)

0,5 tsk sichuanpeppar

2 tsk chiliflakes

3 klyftor vitlok

4 cm ingeféra

1 morot

3 selleristjalkar

1 rod chilifrukt

6 salladslokar

neutral matolja, till stekning

Sés

5 msk japansk soja

2 msk svart risvinéger (eller
balsamvinéger)

3 msk risvin (eller torr sherry)
3 msk strosocker

5 msk ostronsas

2 tsk majsstirkelse

Till servering
kokt ris

Tillagning

1. Mortla sichuanpepparn till ett grovt pulver. Blanda
ihop alla ingredienserna till sasen.

2. Skiva flanksteken 1 tunna strimlor, se till att skira
tvirs Over kottfibrerna. Stek i rykande het
stekpanna/wok med 1 matsked olja tills biffen har fatt
farg. Detta tar 2—-3 minuter. Ligg at sidan.

3. Skala och finhacka vitlok och ingefira. Strimla
moroten och selleristjidlkarna till tunna
tandsticksstavar.

4. Kérna ur och strimla chilin till tunna
tandsticksstavar. Skir salladsloken i ca 3 cm stora
bitar.

5. Hetta upp woken eller stekpannan igen sa den ar
rykande het. Hill i lite mer olja och fris vitlok och
ingefdra i ca 10 sekunder, fortsitt med mortlad sichuan
och chiliflakes.

6. Tillsatt selleri, morot, chili och salladslok och fras i
2-3 minuter. Ligg i kottet, héll pa sasen och stek i
tillsammans 1-2 minuter.

7. Servera genast med dngande varmt ris.




il Biff Stroganoff ( Helg )

Ingredienser Tillagning

500 gram fint not eller viltkott, t ex
utskuren biff, oxfilé eller Rostas

1 st stor gul 16k

1 vitloksklyfta

200 g skogschampinjoner

2.5 msk tomatpuré

1 msk paprikapulver

50 gram smor

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2 msk Dijonsenap

2-4 msk starkvin (portvin, madeira, sherry)
2 dl oxbuljong (el 2 msk oxfond+vatten)

1. Strimla kottet ca 2x2 cm, salta och peppra, och bryn

det hastigt i omgangar i het panna med olja o en klick

smor. Ta upp ur pannan.

2. Hacka 16ken och vitloken och stek den mjuk i lite av

smoret. Tillsitt skivade skogschampinjoner. Lat

tomatpurén bryna med for en lite “notigare” smak.

Pudra §ver paprikapulvret.

3. Sank virmen och tillsitt 16ken, tomatpurén, vinet

och kryddorna. L&t sméputtra

sakta under 15 minuter.

4. Tillsétt gradden i sméportioner och fortsétt smékoka

s0ja tills sdsen ar lagom tjock.

Frsk timjan Smaka,ay: o |

Eiirsk rosmarin 5. Tillsitt kottet och ev kottsaft Qch l1at bli varmt, inte
koka. Servera med pressad potatis och saltgurka/

i:g gi g}ggﬁe cornichoner 1 bitar och ev farskt brod.

10-15 cornichoner i bitar

G = -

® ByhaXan, kokaihop.se



il Bjornbdrspaj Med Lime ( Helg )

Ingredienser Tillagning
10-12 bitar:

. En paj som kan varieras pé alla mojliga vis, beroende
Smor 150 g rumsvarmt pa vilka bér man har tillgéng till.
Socker 3 dl 1. Sdtt ugnen pa 150 grader. Smorj och broa en form
Agg 2 sma som rymmer ca 2 1/2 liter.
Mjol 3 dl 2. Kor smor, socker och dgg i matberedare. Blanda i
Vaniljsocker 1 msk mij6l, bakpulver och limeskal.
Bakpulver 1 knapp tsk 3. Bred ut smeten och lidgg i biren.
Lime skal fran 1/2 4. Griddda pajeniugnenica 1 timme.

Bjornbar 100-150 g (frysta eller farska)

I timme 15 minuter




riel Blomkal Och Purjolokssoppa Med Pumpafron ( )

Ingredienser Tillagning

4 portioner

ca 45 minuter 01 Ansa och skir blomkilen i bitar.

ca 400 ¢ blomkal Skala och hacka 16k och vitlok.[0 Ansa, skolj och
1 gull 1 strimla purjoldken.

2. Fris gronsakerna i1 olivoljan 1 en kastrull. Tillsétt
buljongen och gradden, koka sakta ca 20 minuter. 3.
Mixa soppan slit. Koka upp och smaksitt med salt,
peppar och nagra droppar citronsaft.

4. Rosta pumpakérnorna i en torr ochl] medelvarm

1 stor vitloksklyfta

1 liten purjoOlok

1 msk olja

11 gronsaksbuljong (vatten och
buljongtirning eller fond)

3 dl vispgradde stekpanna.
II:I/SZaitlt(;(c)}rll Svartpeppat Till servering: Servera soppan toppad med rostade

1 d1 pumpakirnor pumpakérnor och garna med bréd.

OTillbehor brod
Pl 7
8




til. Boeuf Bourguignon A La Julia Childs ( )
Ingredienser Tillagning

For 6 personer
En pkt baconstrimlor

1 msk olivolja eller matolja Stek baconstrimlorna i oljan 6ver mattlig virme sé att de blir

1 1/2 kg magert grytkott, skuret i 2- latt brynta. Lagg upp dem pa ett fat med halsleven. Satt grytan
centimeterstarningar at sida. Hetta upp fettet sa att det ndstan ryker nér det blir dags
1 skivad morot att bryna kottet. Torka kottet noga pa hushéllspapper. Det

1 skivad 1ok bryner inte om kéttet ar fuktigt. Stek nagra fa bitar i taget i den
1 tsk salt heta oljan och baconfettet, tills kottbitarna dr vackert brynta pa
1/4 tsk peppar alla sidor. Léagg kottbitarna pé fatet med baconstrimlorna. Bryn
30 g mjol de skivade gronsakerna i samma fett. Lagg tillbaka bacon och

7 dl fylligt, ungt rédvin, helst samma sort som man kott i grytan, salta och peppra och skaka om bitarna. Pudra &ver
serverar till maten, eller en Chianti mjolet och skaka omkring bitarna igen sa att kottet ticks med

4 1/2-7 dl moérk oxbuljong ett tunt lager mjol. Bryn i 4 minuter. Skaka om bitarna och bryn
1 msk tomatpuré 4 minuter till. (Under tiden bryns mjolet och kéttbitarna far en
2 krossade vitloksklyftor tunn stekskorpa.) Ror i vinet och sd mycket buljong, att kottet
1/2 tsk timjan nitt och jamt ticks. Sitt till tomatpurén, vitloken, 6rtkryddorna
1 sonderbrutet lagerblad och svalen. Sjud upp alltsammans uppe pa spisen. Reglera

Den blancherade baconsvalen védrmen, sa att grytan sjuder mycket sakta och lat den sta i 3-4
18-24 smalokar, morkbréserade i buljong* timmar. Kéttet dr férdigt, nir det kdinns mort nér man provar
450 g champinjoner, delade i 4 delar och bryntai med en gaffel.

smor*

Persiljekvistar Medan kéttet briaserar gor man i ordning 16k och champinjoner.

* Lokarna bryns hela i smor tills de far fin farg. Tillsatt mork
buljong och/eller vin (rétt, vitt eller sherry), persiljekvistar, ett
lagerblad, timjan, salt och peppar och 1t sjuda under lock till
l6karna ér mjuka.

* Stek svampen pa medelhog till hog vérme i torr panna tills de
borjar kvida och knéppa. Tillsétt sedan smor och stek tills
gyllenbruna. Sitt dem at sidan tills de behovs.

Niér kottet 4r mort sa skummas ev. fettet av sasen. Om sésen ar
Qfor tunn, kokar man snabbt ihop den. Om den ér for tjock kan
fman spada med nagra skedar buljong.

Servera ur grytan eller lagg upp kottet pa ett fat omgivet av
potatis, nudlar eller ris. Dekorera med persiljekvistar

Om ritten skall serveras senare: Léigg pa locket nér grytan
kallnat och still den i kylen. Sjud upp den igen ungefér 15-20
minuter innan maten skall serveras och lat den sjuda sakta i ca
10 minuter. Os sas 6ver kottet dé och da.



Tiet. Bondomelett ( )

Ingredienser Tillagning

3 portioner

 dge 1. Skir potatisen 1 bitar. Stek i1 panna med lampliga
5 msk vatten eller gridde ' potati$ : 1p plig
1/2 tsk salt kryddor (paprikapulver, potatiskrydda, salt o
svartpeppar svartpeppar). Ligg den i smord form.

Ansa och hacka 16ken. Bryn korven, tillsatt skinkan,
bryn litt och 1at purjoloken mjukna med lite mot
slutet. Lagg det ovanpa potatisen i formen.

2. Vispa ihop dgg, vatten, salt och peppar litt. Sla det

1 bit falukorv
100 g rokt skinka eller ett paket bacon eller
vad som finns hemma

i I;lsrlj(olf aﬁfett over c-let‘ brynta i formen. ' ‘ '

6 kokta potatisar Stéll in 1 ugnen pa 200 grader i 10 minuter. Ror 1 det

hackad persilja med en gaffel. Gradda i ytterligare 10-15 minuter. Lat
By Y dggmassan néstan stelna helt.

e ¥

3 Stro over persiljan och servera omeletten direkt ur
formen girna med en tomatsallad till.



Tl Bostongurka ( )
Ingredienser Tillagning

1burk

Stimina tgiatsvalia 1 Finhacka gurka, 16k och purjolok. Ligg hacket 1 en

skal tillsammans med senapsfron.

Ska du ha t ex en tesked finhackad chili ldgger du i
den nu ocksa.
2 Koka upp vattnet och hill 6ver hacket. Lat sta tills
vattnet svalnat innan du silar.
3 Koka lagen av socker, salt, dttika, vatten och dill.
4 Liagg gurkblandningen i lagen och 1at koka minst 10
minuter, tills den blivit simmig och lite trog

1 konsistensen. Det ska inte vara for mycket vitska

2 st slanggurka stora
1 st rod paprika

0,5 st gul 16k stor

0,5 st purjolok normalstor, eller en hel liten
1 msk senapsfro

11 vatten

0,5 krm natriumbensoat

kvar.
;‘3% 5 Fyll gurkmixen i vél rengjord burk och forvara i
socker kvlsks
2 dl vatten ylskap.
2 dl dttika 12%
1 msk salt

2-3 st dillkvistar




tiel Bullar Grunddeg ( )

Ingredienser Tillagning
Det hir behovs for ca 30 st
50 gjast Gor s hir:
150g margarin 1. Smula ner jasten i en degbunke
3 dl kaffegradde _ 2. Smilt margarinet och tillsitt gridden. Lt det bli
1 dl socker eller vit baksirap fingervarmt (37°). Hill det dver jésten och ror om sa
172 tsk salt att jisten 1oser sig.
lagg 3. Tillsitt socker eller sirap, salt, igg och det mesta av
ca 10 dl vetemjol miolet. Arbeta degen kraftigt tills den #r blank och
. smidig. Lat jasa under duk ca 30 min.
Ugn 250 4 Stjalp upp degen pa Litt mjélat bakbord och knada

den smidig pa nytt, eventuellt med lite mera mjol.
Forma bullar.



il Cannelloni Med Ko6ttfirs — Italienska Pastarullar ( )
Ingredienser Tillagning

For 4 person(er)

, Cannelloni &r pastarullar som kan fyllas med vad som
24 cannellonirullar onskas, 1 detta recept bland annat salami och

% E:J(;iziegig)(fstirz 2(2 01 g g glcﬁzzarella. Perfekt bjudmat som kan forberedas 1 god

0,5 kruka basilika
0,5 tsk salt

1. Sitt ugnen pa 200°. Mosa 1 1/2 mozzarella med en
2 krm svartpeppar, nymald

gaffel och blanda med ricotta. Hacka basilikan
och blanda ner i ostroran tillsammans med salt och

Sas: peppar.

1 16k, gul 2. Fyll cannellonirullarna med ostréran, enklast gor
75 g salami man det genom att spritsa i réran med spritspase.

1 msk rapsolja Ligg rullarna i en smord ugnssiker form.

1 msk tomatpuré 3. Sis: Skala och finhacka 16ken. Skir salamin i sm4
1 msk honung, flytande tarningar. Fris den i olja i en gryta. Tillsatt

2 krm cayennepeppar tomatpuré, honung och cayennepeppar och fris
400 g blandfrs ytterligare ca 2 min. Tillsitt firsen. Skala och

2 vitloksklyftor pressa dver vitloken.

1 kottbuljongtirning 4. Tillstt salami och buljongtirning. Hill 6ver

1 burk tomater, krossade (400 g) krossade tomater och vinédger. Lat puttra under lock

1 msk balsamvinédger 10-15 min.

1 krm svartpeppar, ‘nymald 5. Hill sésen 6ver cannellonirullarna. Peppra och stro
2 dl parmesanost, riven Over parmesan. Skir resten av mozzarella i

skivor och ldgg Overst 1 formen. Tillaga mitt i ugnen
ca 30 min.
6. Servera med romansallad och radisor och gérna ett
glas italienskt rodvin.

>

Tips!

Vill man variera ritten finns grona cannelloni som
__féargsatts med spenat och roda med tomatpuré. Det
™\ finns dven fullkorns-cannelloni.



Titl Cashew Kyckhng ( Fredag )

Ingredienser Tillagning

120 g Cashew nétter

2 msk Kokosolja eller annan olja

300 g Kycklingfile, lar eller brost, tarnat
1/2 r6dlok, tarnad

1/2 R6d paprika, 1 tunna stavar

1/2 Gron Paprika, 1 tunna stavar

2 dl Sugar Snaps, trimmade

1 varlok i cm-breda bitar

1 klyfta vitlokic, pressad

1 msk farsk ingefdra, hackad

1 dl kokosgradde

LimeZest fran 1/2 lime

1 dl kycklingfond/vatten (valfritt {Or att
tunna ut sasen)

1 msk majsstirkelse/vatten /valfritt for att
gora sasen tjockare)

I en wok eller stekpanna, virm kokos olja eller annan
olja med kokosflingor till medelvarme. O

Nér den 4r varm, tillsétt cashewnotterna och en nypa
salt 1 pannan. Ror kontinuerligt 1 3-5 minutes, eller till
cashewnotterna blir gyllenbruna.Cl

Tillsétt den tdarnade kycklingen till pannan. Sautéra ca
5 minuter, eller till kycklingen inte l4angre 4r rosa och
har lite stekyta. O

Ta upp kyckling och nétter och still at sidan.Od

I samma panna, tillsitt ytterligare lite olja, och tillsatt
sedan 16ken och stek ndgra minuter. O

?Ei(sn ann dl Ovetet Sas Ror ner den rdoda och grona paprikan, tillsammans med
1/ kna{g)p dl S}(’)y a sugar snaps. Fortsitt sautéra ytterligare 2-3 minuter,

1 msk Mirin risvin till gronsakerna borjar mjukna. O

I 2 GLEEpaL Sl S Liagg tillbaka kyckling och cashewnétter 1 pannan. O
Till Serving:

Kokt Jasmin eller Kokosris (byt ut en del
av vattnet mot 1 dl kokosgriddde och koka
med négra curryblad)

Tillsatt vitlok, ingeféra, varlok och limezest och rér
ned séasen tillsammans med kokosgradden.O

Blanda allting ordentligt. Om sasen kinns tjock spad
med kycklingfond/vatten.0

Lat blandningen sjuda nagra minuter s smakerna
blandas. O

Om du vill ha tjockare sas kan majsstirkelse/vatten
tillséttas.]

Servera med jasminris eller kokosris




w—
il Cheese & Chili Glaserade Klyftpotatisar ( )

Ingredienser Tillagning
4 port.
Olja till formen GOr sa hir

Smorj en ugnsfast form med olja.

2 msk Santa Maria Extra Fine Selection Tviitta potatisarna och klyita dem.

Iy : : Ligg klyftorna 1 formen och krydda.
Cpult Explosion eller nyheten BBQ Spice gy, potatisara i ugnen, 200°C ca 20 min, tills de fitt

fin farg.

Tag ut formen och fordela osten dver potatisen.

Hoj ugnsvirmen till 275°C och grilla potatisklyftorna i
ca 3 min, tills osten fatt en gyllene yta.

Ta ut formen och efterkrydda med ovan ndmnda
kryddor. Dekorera med Ruccola sallad. Gott till

kott och kyckling.

1 kg medelstora potatisar

150 g riven ost, lagrad, préstost
1 pase ruccolasallad




rie. Clohicken A La King ( )

Ingredienser

Antal portioner: 4
Fardigt pa: 240 min
OKycklinglarfilé 300 g

1 morot, i bitar

1 gul 16k, i bitar

1 stjélk blekselleri, 1 bitar
1/2 purjolok, 1 bitar

3 st lagerblad

5 st vitpepparkorn

1/2 dl vitt vin

1 kycklingbuljongtidrning
1,5 dl vispgriadde

1/2 gul paprika, i strimlor
1/2 gron paprika, 1 strimlor
1/2 r6d paprika, 1 strimlor
2-3 st vitloksklyftor

1 bit purjolok, i1 ringar
smor

olja

salt

peppar .
ev lite worcestershiresas

Tillagning

Gor sa har:

1. Stek kycklingen 1 stekpanna

2. Tillsitt de skurna gronsakerna, lagerbladen,
vitpepparkornen buljongtiarningen och det vita vinet
och koka under lock pa svag viarme cirka 20 minuter.
Spiad med vatten sé det ticker kycklingen nagorlunda.
Koka under tiden riset.

3. Tillsitt vispgradde och fortsitt att koka till en jimn
konsistens.

4. Fras paprikastrimlor, vitlok och purjoloksringar i
olja och smor i separat panna. S1a dem Gver
kycklingen/rotsakerna och 14t puttra ndgon minut.
Smaka av med salt, peppar och eventuellt lite
worcestershiresas.

5. Servera med nykokt ris.




o [¥adeg]
til Chicken Cacciatori Med Risoni ( Vardag )

Ingredienser Tillagning

1 dl vetem;ol

1 msk olivolja

1 msk smor

4 kycklinglarfiléer

3 skivor bacon 1 cm-bitar

1 gul 16k hackad

1/2 gron, réd och gul paprika, skivade eller

1. Blanda mj6l med salt och peppar pa en tallrik. Vind
kycklingfiléerna i mjolblandningen. Virm olivolja i
panna eller gryta. Bryn kycklingen tills den dr
gyllenbrun pa alla sidor. Ta upp ur pannan och sitt &t
sidan.

2. Tillsitt bacon och sautera i1 5 minuter till

gzifk?fa}fska Krsbérstomater gyllenbrunt. Tills4tt 16ken och paprikorna och svetta
’ V?tlékskly ftor dem i ndgra minuter, tillsitt sedan korsbarstomaterna,

vitlok, och nir den borjar dofta tillsitt salvia, oregano
och rott vin. Koka upp och reducera i 4-5 minuter.
Tillsétt tomatpuré och kycklingbuljong. Séank viarmen
tills det sjuder och tillsitt kycklingen. Lat sjuda ca 30
minuter eller tills kycklingen kénns fardig.

3. Justera kryddningen med salt och peppar. Tillsétt
oliverna och kaprisen. Riv dver citronzesten och stro
over den finhackade persiljan. Lat vila 10 minuter sa
smakerna hinner blanda sig.

1 msk firsk salvia

1 msk féarsk oregano
alternativt:

(2 lagerblad

4 timjankvistar

2 rosmarinkvistar

1 lite knippe persilja, stjalkar och blad
separerade, finhackade)
2 dl rott vin

1,5 dl kycklingbuljong
2 msk tomatpuré

1 dl urkdrnade oliver
1/2 msk citronzest

1 msk sma kapris

1 msk persilja hackad
salt och peppar

Koka Risoni i separat kastrull och dvervig att rora ner
den innan servering. Det gar ocksa bra att servera
separat-




Tiet Chicken Clementine ( )
Ingredienser Tillagning

Broiler 1,2 kg
Garbanzos 1 brk

Lok sma 10 st Stycka broilern. Vind bitarna i mjolet. Bryn flasket.

Ta upp. Bryn broilern i fettet fran flasket med 16ken.

pIC i mmas ke Tillsiitt timjan. Spid med Vin, Vatten, Soja. Puttra 15
Rodvin 1 dl ; AT L A o

minuter under lock. Tillsitt flasket+bonor(utan lag).
Vatten 1 dl ; .o
Soja 1 msk Koka 10 minuter. Smaka av med Salt/Peppar. Ror ut

Arrowrot med 1/2 dl Vatten. Red av grytan. Strod dver

Timjan 1 tsk Persilja. Servera med kokt potatis.

Arrowrot 1 msk
Vetemjol 1 dl
Persilja klippt



Tit! Chicken Malay Rice ( )

Ingredienser

300g kycklingfile, girna larfilé
Salt och peppar

2 tsk honung

1 mellanstor gul 16k

1/2 rdd paprika

3 klyftor vitlok

150 g sma champinjoner i kvartar
1/2 tsk chilipulver

1 msk currypulver

100 g langkornigt ris

100g frysta grona artor

2 msk soya

1 stekt dgg per person

Tillagning

1. Koka riset i kastrull och tillsdtt mot slutet de grona
artorna. Lat svalna.

2. Borja med att skéra kycklingen i cm-breda strimlor.
Krydda med salt och peppar och stek pa ganska hog
viarme. Tillsédtt honungen fOr att smaksitta kycklingen.
Stek biagge sidor av strimlorna och liagg upp dem pa en
tallrik.

3. Nu dr det dags for gronsakerna. Lagg en hackad 16k
1 pannan tillsammans med hackad r6d paprika och de
pressade vitloksklyftorna. Tillsétt chilipulver och curry
1 pannan. och stek allt 1 5 minuter och tillsitt sedan de
hackade champinjonerna. Om du gillar andra kryddor
kan du séklart ha i dessa.

4. Nédr champinjonerna stekts tillsitts riset och drtorna
och du borja blanda. Tillsitt sedan soya och stek pa
hogre viarme. Ror ned kycklingen och stek ett dgg for
varje person som ska éta. Servera sedan ratten med

dgget pa toppen.



Tiel Cjabatta ( )

Ingredienser Tillagning

8-10 STYCKEN OVER 60 MIN

INGREDIENSER OGOR SA HAR

[125 g farsk jist 1. Smula jéasten och blandall med vattnet och 1 msk

olja
1 en bunke eller koksmaskin med degkrok. Tillsatt
mjol och salt och ev kummin eller fankalsfron. Arbeta

5 dl ljummet vatten
10 dl vetemjol special 600 g

2.FSk > alt o degen 10 minuter i maskin eller for hand till en 16s
Fankalsfron S B :
olivolja deg. Lat jdsa Overtackt 1 timme

J 2. Stjilp forsiktigt upp degen pa en vil mjélad bénk.
Skir degen i ca 8-10 avlanga bitar och lagg pa 2

— bakpappersklddda platar. Lat jasa overtdckt ytterligare
ca 40 minuter.

3. Sitt ugnen pa 225 grader. Blanda 2 msk vatten och
. 2mskolja

B och pensla forsiktigt broden. Gridda i mitten av ugnen
% Wca 15 minuter. Lat svalna pa galler. Varm géarna vid
" servering.



Tl Cocosbollar ( )

Ingredienser Tillagning
1 1/2 dl kokande vatten

1 1/2 dl kallt vatten

1 dggvita

4 1/2 dl socker (3 1/2-4)
1,5 dl florsocker

1 msk vaniljsocker

2 msk potatismjol

2 1/2 msk gelatinpulver
1 pase cocos

2 msk cacao

Vispa dggvita, socker + mjol. Los gelatin 1 kokande
vatten. Blanda med kallt vatten. Hall
gelatinblandningen 1 dggvitan. Vispa 20 minuter. Bred
ut massan i smord langpanna. Virm cocos + cacao.
Rulla bitar av massan 1 blandningen nér den stelnat.



meBElE ]
tiel Crab Cakes Med Tartarsas ( Helg )

Ingredienser

70 g majonnés

1 dgg, uppvispat (stort)
2 msk dijonsenap

2 tsk worcestersas

0,5 tsk tabasco

salt

svartpeppar, nymalen
350 g krabbkdott

1,75 dl pankostrobrod
2 msk farsk bladpersilja, finhackad
rapsolja (till stekning)
citron

Tartarsas

2 dl majonnis

1 msk cornichons, finhackad
1 msk kapris, finhackad

1 tsk persilja, finhackad

1 schalottenlok, finhackad
0,5 krm tabasco

1 tsk citronsaft

0,5 kruka farsk koriander, hackad
1 krm salt

0,5 krm svartpeppar, nymalen

/'

Tillagning

1. Vispa ihop majonnés, dgg, dijonsenap,
worcestershiresas, tabasco och smaksitt med salt och
peppar.

2.1 en separat skél blandar du krabbkoétt, panko och
persilja. Tillsétt sedan majonndsmixen och vénd runt
till en fars.

3. Forma férsen till 8 biffar”.

4. Hetta upp en stor stekpanna med olja och stek
biffarna, nagra i taget, pd medelh6g varme tills de &r
frasiga och gyllenbruna.

5. Servera med citronklyftor och tartarsés (se recept
nedan).

Tartarsas
Blanda samtliga ingredienser till en smakrik sas.



Titl Créme Briilée ( Helg )

Ingredienser Tillagning
2,5 dl gradde
(1)’3 acgi?lsjtglf 1. Skir ett snitt i vaniljstdingen och skrapa ur frona. Lat
4 'aiggu{or & sedan fron och stang koka ihop med mj6lk och gradde
63 g strosocker Len kastru}l. :
S rd 2. Blfmda dggulorna med sockgr ien bunkg.
3. Sla 6ver den varma griddmjolken och vispa
4 formar forsiktigt. Lat smeten kallna.

4. Ror upp den kalla smeten och fyll formarna, ca 11
cm 1 diameter.

5. Placera formarna i en storre ugnsform med hoga
kanter och tillsitt kokande vatten 1 ugnsformen.
Gridda i vattenbadet pa 100 grader i ugnen ca 60
minuter eller tills de har stannat.

6. Kontrollera att créme briléerna ir klara genom att
skaka lite 14tt pa formarna och se om de dallrar. D4 ar
de klara.

7. Léat creme briléerna svalna till ramstemperatur.

8. Str6 over rorsocker pa toppen. Briann av med en
brénnare.




il Crepes De Pommes De Terre (potatispannkakor P& Riven Potatis) ()

Ingredienser

2 agg
1/2 tsk salt

180 g (ca 3 dl) schweizerost, skuren i 3
millimeters tarningar

1 kg bakpotatis (9 dl riven potatis) eller
en blandning av potatis, palsternacka,
morot och kalrot

3-6 msk vispgriadde

Valfritt: 1 dl tarnad kokt skinka eller 1 dl
stekta champinjoner, kycklinglever eller
16k och 3-4 msk férska grona Orter, t ex
persilja, graslok eller korvel

25 g smor eller mer om det behovs

hilften till 2 personer

Tillagning

Dessa potatispannkakor ar utmérkt goda till ugnsstekt
kott, biff och kotletter. Som bidd for stekta eller
pocherade dgg kan de toppas med ost eller tomatsas.
Eller rulla dem runt en fyllning av champinjoner,
kycklinglever eller skinka, tick med lite sds och ge
dem lite farg under grillen.

For 18 pannkakor, ca 8 cm i1 diameter eller 8
pannkakor, 15 cm i1 diameter

1. Mosa ihop osten och mjolet i skélen. Ror i osten.
2. Skala potatisarna och riv dem pa jidrnets grova sida.
Ta en halv néve i taget av den rivna potatisen 1 hornet
pé en handduk och krama ur sa mycket vitska som
mojligt. ROr ner den rivna potatisen i 4gg- och
ostsmeten.

3. Ror i gradden skedvis sa att smeten far samma
konsistens som en tjock pannkakssmet eller en lagom
stuvning. Den fér inte vara "rinnig" .

4. Blanda 1 eventuella ytterligare ingredienser. Smaka
av noga och krydda om det behovs.

5. Sétt pannan Over ganska hog varme och ldgg i1 olja
och smor. Nér skummet borjar ldgga sig lagger man i
3 slevar smet, sa att man far tre sma pléttar, 7-8 cm i
diameter och ca 1 cm tjocka. Reglera virmen sa att
plattarna efter 3 minuter dr l4tt brynta pa undersidan
och sma bubbelhal borjar bildas pa ovansidan. Vind
och stek andra sidan i 3 minuter.

6. Lagg de fardigstekta plittarna pa ett varmt fat och
héll dem varma i ett lager, medan ni graddar
aterstaende plittar.

(+) Lagg plattarna i ett lager pa ett bakpapper , om de
inte skall serveras genast. Sitt dem at sidan men tack
dem inte. Varm dem i 4-5 minuter 1 200 gr varm ugn.



Tl Pijonsenapssill Med Dill ( )

Ingredienser Tillagning
1 forpackning Abba Sill pa 5 minuter i bit
eller filé N o
2 dl cteis fiaiche Hall av lagen frar: s1}}en. . ‘ ‘

i Blanda kridmen pa dijonsenap, créme fraiche, lite
3 msk Dijonsenap .

honung och hackad dill.

1 msk honung Bland - h sl3 3 burk
7 sk hackad dil anda ner sillen och sla upp pa burk.

Ev. lite salt och peppar efter smak




o EFredg]
ik PDoro Wat - Kryddig Kycklinggryta Med Vichymorotter

( Fredag )

Ingredienser Tillagning
2 personer I den hér smakrika etiopiska kycklinggrytan bjuds pa

_ viarmande och mustiga smaker. Till den goda grytan
5 k.yclflmgben serveras ett enkelt tillbehor p4 morétter gjorda efter
2 rodlokar Pauls mormors recept.
2 klyftor vitlok
1 msk farsk ingefara‘, finriven 1. Sitt ugnen pa 200 grader.
2-3 tsk berbqre (fardig torr 2. Salta och peppra kycklingbenen och vind dem i lite
kryddblandning) ) mjol. Stek dem gyllenbruna i rapsolja och smor i en
1,5 msk tomatpuré stor stekpanna/gryta.
0,5 dl rapsolja 3. Skala och finhacka rodloken under tiden. Skala och
1 msk smor . riv vitlok och ingefira fint.
1,5 dl kycklingbuljong 4. Fris 16ken mjuk i en gryta. Blanda i vitlok, ingefira
vatten och berbere.
2 agg 5. Tillsétt tomatpuré och de brynta kycklingbenen.

) o Hill pa buljong och vatten s att det ticker. Sjud i ugn
150 g morot (girna olika farger) tills kycklingen &r mor och sldpper fran benet, det tar
vichyvatten (kolsyrat vatten) ca 40-60 minuter.
smor . , 6. Koka dggen i 7 minuter och kyl i kallt vatten. Skala
1/2 kruka farsk koriander och tillsatt dggen i grytan. Lat dem sjuda i grytan ett
1/2 kruka farsk persilja par minuter innan servering.
Vichymorotter

Skiva mordtterna i 0,5 cm tjocka skivor. Koka dem
mjuka under lock i vichyvatten och smor.
Hacka koriander och persilja.
Lyft av locket pd morétterna och stré 6ver koriander
s och persilja.

#  Servera grytan med mordtter och libabrod.



o [¥adeg]
riel Dragonbiffar Med Gréddsas Och Potatismos ( Vardag )

Ingredienser

500 g blandfars

1 dgg

0,5 gul 16k, riven

2 tsk torkad dragon eller hélften fiarsk
1 klyfta vitlok

0,5 msk dijonsenap

0.5 citron, rivet skal

0,5-1 dl vispgrddde (el matlagningsgriadde)

0,5 tsk salt
1 krm svartpeppar

Griddsés

50 g smor

1 msk vetem;ol

1 dl mjolk

3 dl vispgriddde

2 tsk koncentrerad oxfond
1-2 tsk dijonsenap

3-4 droppar kinesisk soja
salt

svartpeppar, nymalen
sky frén biffarna

Potatismos

900 g mjolig potatis

50 g smor

2 dl mjolk

1 dl vispgradde (el matlagningsgradde)
2 krm vitpeppar

salt

Tillagning

1. Skala och riv 16k och vitlok ned i1 en bunke.

2. Tillsitt d4gg, dijonsenap, rivet citronskal, dragon,
salt, peppar och hilften av gridden. Ror ihop.

3. Vind i blandfarsen och ror till en fin fars. Tillsitt
mer gradde successivt till dnskad konsistens. Forma
biffar och ldgg pé ett fat.

4. Stek biffarna i en stekpanna med smor ca 3 minuter
per sida, salta och peppra. Ligg sedan ned i den
fardiga graddsasen nar den ar klar och 1at puttra lite
medan potatismoset fardigstalls.

Graddsas

5. Smiilt smoret i1 en kastrull, tillsétt mjolet och vispa i
gridde och mjolk. Lat puttra ihop.

6. Tillsatt oxfond, dijonsenap och nagra droppar
kinesisk soja. Tillsitt dven skyn fran pannan dir
biffarna har stekts. Smaka av med nymalen
svartpeppar. Forsiktigt med ev. salt.

Potatismos

7. Skala och koka potatisen 1 saltat vatten.

8. Virm upp smor, mjolk och griadde i en kastrull.
9. Hill av potatisen och pressa den med potatispress
ned i en bunke.

10. Tillsétt graddmjolken successivt och smaka av
moset med nymalen vitpeppar och salt.

11. Servera biffarna med mos och graddsas




ril Drinktilltugg ( )

Ingredienser

Kumminkex med ost:

100 g smor

knappt 2 dl vetem;jol

1 msk riven Parmesan

1/2 msk kaffegriddde

1 msk vatten

1 uppvispat dgg

2 tsk kummin blandat med 4-5 msk
finriven ost (helst Parmesan)

Jordnétskakor:
ca 100 g salta jordnétter (av den enkla
sorten i plastpase)

100 g smor
ca 2 dl mjol

2 msk iskallt vatten
ev. salt

Grissini:

ca 35 g smor

1 dl standardm;jolk

1/4 dl 6l (gérna avslaget)

1/4 pkt jast

1/4 tsk salt

2 msk riven Parmesan

drygt 3 1/2 dl vetemj6l + m;jol till
utbakning

Tillagning

Kumminkex med ost:

Finfordela smoret i 5/6 av mjolet. Tillsatt ost, gridde
och vatten. Arbeta snabbt samman degen med hjélp av
fingertopparna och sedan med elvisp eller plastgaffel 1
en bunke. Still degen att vila i kyl ca 30 min. Satt
ugnen pa 225° Kavla ej ut degen for tunt. Hjalp till
med resterande mjol eller ev. litet extra. Tag ut kexen
med Onskat matt, gidrna ett runt med uddar. Ligg
kexen pa plat kladd med bakplatspapper och pensla
dem latt med uppvispat dgg. Fordela riven ost och
kummin 6ver kexen innan de griaddas pa ugnens
nedersta fals ca 8 min. eller tills de fatt svag farg.
Forvaras torrt och svalt.

Jordnotskakor:

Mal 50 g jordnétter. Finhacka resten och tag undan
hilften av de hackade. Nyp ihop smor, mjol, de malda
samt hilften av de hackade noétterna samt vattnet till en
deg. Arbeta snabbast mojligt pa mjélat bakbord.
Smaka av om ev. salt behovs. Knada degen till tva sma
tjocka rullar, lagom stora for skivade kakor. Rulla
degrullarna fram och tillbaka i resterande nothack tills
allt fastnat runt degen. Still rullarna att vila svalt 30
min. Sitt ugnen pa 175° Skiva kakrullarna ca 1/2 cm
tjockt och lagg dem pa platar med bakpapper. Gradda
kakorna pa ugnens nedersta fals 10-15 min. eller tills
de dr guldgula. Forvaras torrt och svalt.

Grissini:
Smilt smoret, blanda med mj6lk och 61. Lat svalna till
37° Sl blandningen 6ver den smulade jésten i liten

bunke. Arbeta ned storre delen av mjolet blandat med
salt och ost. Spara ca 1/2 dl mj6l till utbakningen. Stéll

degen att jasa pa kokets varmaste plats ca 25 min. Satt
ugnen pa 200°. Skrapa ut degen pa bakbordet och
knada igenom den innan den kavlas ut med hjilp av
resterande mjol till en rektangulér platta 30 x25 cm.
Téck tva bakplatar med bakpapper. Sporra eller skir ut
smala remsor direkt pa bakplatspappret med hjilp av
linjal. Remsorna bor €] vara bredare &n knappt 1 cm.
Séara dem fran varandra pé plten sa de ej kan jisa eller
griaddas ihop. Still dem att jdsa 10 min. Gradda
grissini pa nedersta falsen i ugnen ca 7 min. eller tills
de fatt litet farg. Grissini skall aldrig penslas utan ha
matt yta. Mycket hallbara forvarade i tillsluten burk i

rumstem ieratur c



w—
il Eksta Pepparkakor ( )

Ingredienser Tillagning

ca 250 kakor:

250 g margarin eller smor _ . o

4 dl socker Det hir receptet kom till haromaret ,da vi firade

2 dl (girna ljus) sirap gotlandsk jul i Eksta. Det ska vara kardemumma men
2 dl vatten ingen ingefira 1 degen som for resten dr ovanligt 14tt
2 msk kanel att kavla ut.

1 msk mald kardemumma ) _ _

1 msk malda kryddnejlikor Borja med att méta upp socker, sirap och vatten i en
1, 2 msk stott pomeransskal kastrull. Koka upp det hela som hastigast och lyft sen
(ingen ingefira) bort kastrullen frn varmen. Ligg smoret eller

1 msk bikarbonat margarinet och alla kryddorna i en bunke. S1a 6ver den

heta sockerblandningen, sa smélter smoret eller
) margarinet. Rér om da och da. Lét alltsammans svalna
(sotmandlar) sé att det blir ungefir rumsvarmt.

Blanda mjolet med bikarbonat och ror ner detta 1
smeten. Arbeta ihop det hela med en tragaffel och 1at
sen degen vilai 1-2 dygn innan den bakas ut. Antingen
overtickt i bunken eller inlagd i en plastpase. Under
tiden hinner mjolet svilla sé att degen blir littkavlad.
Baka ut sa hir: kavla ut en liten degbit i taget. Ta lite
mjol pa bakbordet och pa kaveln. Tryck inte ut degen,
utan lat kaveln gora jobbet. Ta ut pepparkaksfigurer
med maétt och garnera eventuellt kakorna med skéllade
halva s6tmandlar. Griadda 1 200-225 graders
ugnsvarme 1 4-5 minuter. Passa noga - pepparkakor
brinns forfarligt 1tt!

Platarna behover inte smorjas om de inte rakar vara
alldeles nya. Da far man smorja dem med lite
margarin.

15 dl vetem;jol + lite mjol till utbakningen



il En Paté-pastej I Advent ( )

Ingredienser Tillagning

500 gram flaskfars (20% fett)

gssgfgla ol?t ek rﬂglf(l;? glever Sitt ugnen pa 175 grader. Putsa kycklinglevern, och

2 vitloksklyfior skir den 1 bitar. Mixa schalottenlok och vitlok stotvis,
sa att de

} gi i?semfa i blir ordentligt finfordelade. Hall sherry och gridde,

2 krm £§ skot lite 1 taget; darefter dgg, samt kryddor. Mixa sedan ned

2 krm krvddpeppar levern. Tillsétt darefter flaskfiarsen, fordelad i klumpar.

0.5 tesked ingofira Mixa alltsamman till en ganska slat, fluffig smet. Hall

2,tsk salt deni

en smord brodform, eller pastejform.

?tgpar Sl I L PV S o Stéll in paté-pastejen i1 vattenbad nedre delen av

agg ) : )
ugnen. Tillaga den i uppemot en och en halv timma.

Téck over

den med folie, om den borjar bli f6r mor. Provstick

den efter en timma; den ska vara fast 1 mitten innan du

Jag fick hilla av en del vitska ur formen

Lat svalna, och forvara sedan 6vertickt i kylskapet i
atminstyone en dag, innan du provsmakar den.

Sa ska i varje fall jag gora.



tier Ernsts Ort- Och Parmesanemulsion ( )

Ingredienser Tillagning

4 dggulor

4 dl matolja o N N . . .
1. Borja med att sidkerstilla att olja och dgg dr ungefar

1 msk rosébalsamico : :
samma temperatur, annars kan emulsionen spricka.

18 S ?i:ﬁ d;?fi?-r; 2. Mixa dggulorna med en stavmixer och borja jobba

10 g gr'aisltg( : in oljan 1 dggulorna genom att droppa lite av oljan 1

1 dl parmesanost, fint riven taget tﬂ.!s dqt EQI sarama: o

salt 3i-T111satt vindgern halvvags in och fortsitt sen med
oljan.

peppar 4. Hacka och tillsitt drterna. Mixa lite till och blanda i
' parmesan. Smaka av med salt och peppar.

5. L4t gérna std i kylen och mogna, men kan serveras
¥ldirekt.




Titel FettuCCini( )

Ingredienser Tillagning
4 dgg
1 tsk salt Gor sa har:

ca 6,5 dl mjol (inte mindre)

ca 1 msk matolja 1. Blanda ingredienserna, knada till en deg. Du kan

anvinda elvisp med degkrokar. Lat den inte blir for

Lasagne 3/4 sats 16s. Tillsétt ev. en aning mer mjol.

2. Lat vila kallt ett par timmar. Kavla ut till plattor i
pastamaskin el med vanlig kavel. Skir sedan till ca 1/2
cm breda band i pastamaskinen. Gor du fettuccinin

utan maskin, sa rullar du forst ihop plattorna 16st, och
skir dem sedan med vass kniv. Dra da ut rullarna till
band.

3. Lat pastabanden torka, pa en stang, eller lagg ut
dem pa en handduk, ca 10 min.

4. Koka upp rikligt med vatten. Tillsétt salt och nagra
droppar olja. Koka ca 3 min

5. Servera med riven parmesanost. Krydda med salt,
peppar och mejram.



Titl Fina Fisken ( Helg )

Ingredienser Tillagning

800 g torsk- eller koljafiléer

in:l;)srk vetemjol 1. Smorj en eldfast form och lagg 1 fisken. Tack med
3/4 dl tjock gradde smord al-folie och stéll in i ugnen i 225° ca 20 min.

1 burk hummersoppa av god kvalitet eller tills fisken &r vit och fast.
200 g helst firska champinjoner 2. Vispa samman mjol och gradde. Sjud upp unc!’er
150-200 g oskalade rikor vispning och tillsatt hummersoppan skvittvis. Lat den
sjuda nigra min. Tag frdn virmen, men hall den varm.
3. Tag fisken ur ugnen. Hill av bottenskyn som
bildats. S1a den under vispning i hummersasen och
hill sedan sasen 6ver fisken. Ligg pa den litt
smorfrésta svampen. Stéll dter formen nigra min. i
ugnen.
4. Garnera strax fore servering med de skalade
rdkorna. Ge ritten en min. i ugn. Stro 6ver det
ortgrona och servera omedelbart enligt forslag.

dill eller persilja

Tillbehor: Ris eller potatis




e [Vardag)
rie. Fisk Och Skaldjursgryta Med Risoni ( Vardag )

Ingredienser Tillagning
06 personer

OI. Rengor musslorna och slédng sidana som ir trasiga.
Lat dem ligga i saltat vatten ca 30 minuter. Sk6lj dem
vil. Rengor och rensa calamarin och dela den 1 bitar.
Skir fisken 1 bitar och rensa ridkorna.

2. Hetta upp oljan i en rymlig kastrull. Lagg 1 10k,
selleri, fankalsfron, saffran och chilipulver och pressa
over vitlok. Fris ett par minuter under omrorning.
Tillsdtt vinet och 1at det koka in helt.

3. Hall pa passerade tomater, buljong och vatten och
koka upp. Tillsitt risoni och koka al dente enligt
anvisning pa forpackningen.

4. Tillsatt musslor, calamari och fisk och koka 4-5
minuter. Raa rakor tillsétts samtidigt som fisken, kokta
rikor rors ner nir 6vrig fisk och skaldjur &r fardiga.

O1 kgv ongole eller liknande musslor
250 g calamari

500 g torsk- eller koljafile
250 g rikor

1/2 dl olivolja

1/2 gul 16k, finhackad

1-2 stjédlkar selleri, fintdrnade
2 tsk fankalsfron

1 nypa saffran

1 krm chili pulver

2-3 vitloksklyftor. pressade

3 dl torrt vitt vin

5 dl passerade tomater

2 cll}zk zlclf]l;?tgguljong Smaka av med salt och peppar och toppa med hackad
300 ¢ Risoni persilja. Droppa Over olivolja och servera med

S baguette
Salt och peppar g :




TwBHEE 1
il Fisk Och Skaldjurspaté Med Sauce Verte ( Helg )

Ingredienser

Det hir behovs till 4 port:
200 g fiskfil€ av torsk och
lax

2/3 tsk salt

2/3 krm vitpeppar, nymald
1/4 krm kajennpeppar

2/3 msk potatismjol

14gg

1 dl vispgradde

50 g kallrokt lax, strimlad
100 g kriftstjéartar och ridkor
2/3 msk dill, hackad

1 msk smor till formen

Sauce verte:

50 g babyspenat

1/3 dl lattmajonnés

2/3 dl créme fraiche

1/3 dl graddfil

1/4 dl dill, persilja, griaslok
(hackat)

1/3 krm dragon

1/4 tsk salt

2/3 krm vitpeppar, nymald

Tillagning

Gor s har

1. Lagg fisken i bitar i matberedaren med kniven
monterad. Tillsatt salt,

vitpeppar, kajennpeppar, potatismjol och dgg. Tillsatt
griadden i en jimn

strile genom matarroret. Kor till en jimn smet, som
héller samman. Blanda

ner skaldjur och dill pé 1aga varvtal, sa att de inte
mosas sonder.

2. Smorj noggrannt portionsformar med smor. Bred ut
hélften av smeten i formarna. Stro Over hélften av
dillen. Lagg rokt lax i mitten pa formarna. Str6 Gver
resten av dillen. Bred resten av smeten ovanpa och
sldta till ytan. Téack formarna med bakplatspapper.
Still formarna i en langpanna. Fyll pa med vatten i
langpannan och griadda fiskpatéerna, ca 30 minuter. Ta
bort bakplatspapperet de sista 5 minuterna. Lat patén
kallna.

3. Blanda samman lattmajonnés, créme fraiche och
graddfil. Tillsatt spenat,

dill, persilja, grislok, dragon, salt och peppar. Kor
med mixerstav till lagom konsistens. Smaka av. Still
sasen kallt till serveringen. Stjalp upp patéerna och
dekorera med citronklyftor, tomatklyftor, grona érter
och dill.



w—
Tl Fisk Tom Kah Med Ris Och Lime ( )

Ingredienser Tillagning

4 portioner

500 g sej (gérna sopp-kott fran t ex stjart
eller bukslag, men filé gar ocksa bra)

1 stor gul 16k

Sa har gor du
1. Skér fisken i munsbitar, salta och 1agg &t sidan.
Strimla gul 16k och vitlok. Kérna ur chilin och hacka

ingeféra

gosg‘alk%ai citrongris ca 1-2 thaichili den och ingefdran mycket fint.

L, 2. Dunka till citrongraset ordentligt med handtaget pa
AU flfksas en rejal kniv och strimla sedan citrongriset fint.
L el il (alternativt behall det i stora bitar och plocka upp det
. 11me}31ad ur grytan innan servering)
% mOrotter 3. Hacka moroten grovt. Fris olja, vitlok, ingeféra,
2 iss sl o limeblad, citrongris, chili och morot i olja tills 15ken
% el bplzamiyells blivit mijuk. S14 p4 fisksds och strosocker och tillsétt
5 dl gronsaksbuljong

kokosmjélk och buljong. Lat koka upp och smékoka
utan lock i ca 10 minuter.

4. Smaka sedan av med mer fisksas om det behovs.

: : : Lagg ner fisken och 1at den bara sjuda i ndgon minut.
!1mel‘<ly‘fto¥ ll SeIvering Vind sedan ner grovhackad thaibasilika, strimlad
jasne SR e salladslok och servera med jasminris och lime som
pressas over grytan.

3-4 salladslokar
1 thaibasilika




Titel Fiskpiccata ( Helg )
Ingredienser

4 portioner

750 g torskfile”

2a'gg

2 krossade vitlo'ksklyftor
1 dl hackad persilja

1 dl riven parmesanost

1 finhackad gul 1ok

1 finhackad ro"d paprika

2 burkar krossade tomater a” 400 g
2 pressade vitlo 'ksklyftor
1 msk tomatpure”

mjo 1, salt och svartpeppar

Tillagning

1. Salta och peppra file’erna och va'nd dem i mjo’l.

2. Blanda ihop a"gg, krossade vitlo ’ksklyftor, persilja,
parmesanost och smaksa“tt med salt och peppar till en
paneringssmet.

3. Va'nd de mjo“lade fiskfile’erna i paneringssmeten.
4. Fra's den hackade lo"ken i smo'r och 1a°t den fa’ lite
fa'rg. Tillsa"tt paprikan, den pressade vitlo“'ken, de
krossade tomaterna och tomatpure 'n. Smaksatt med
salt och peppar och la’t alltsammans koka na“gra
minuter.

5. Stek fisken i smo’r eller margarin na“gra minuter

~ pa’ varje sida tills den a'r genomstekt.

6 Servera fiskpiccata med tomatsa’s, ris och ”sugar
snaps” a’rter.



til Fisksoppa Med Asiatiska Smaker ( )

Ingredienser Tillagning
400 ml kokosmjolk
i ﬁsflélllglg ngtaming-+iskiond Strimla purjoloken och paprikan. Frés i en gryta
1 g-jdj il med smor eller olja nagra minuter.
2/3 mgkgbd ST Blanda i r6d curry och ingeféra, ror runt. Héll 1
1 tiok rlven ingeitira kokosmij6lk, 2,5 dl vatten och
375 ok - fiskbuljongtirningen. LAt allt sjuda ca 10 minuter.
170g e 1 el Dela torskfilén 1 mindre bitar och ldgg i grytan.
g Sjud ca 5 minuter. Smaka av med fiskfond, salt
och peppar. Blanda i réikorna precis innan
WiLLY:S s SETVEring.
- X

Servera fisksoppan med ett gott brod.

Fisksoppa med asiati
Med curry, ingefara och p: r du

unoldkslfer du

Ingredienser (4 port)

||||||||||



rie. Flamberad Spagetti ( )

Ingredienser Tillagning

300 g notfars

I il r.r.largal-‘ln ller olja "Det godaste jag vet just nu dr Flamberad spagetti”, skriver
100 g rokt skinka Staffan Carlén fran Stockholm. "Forsta gdngen jag 4t denna riitt
2 gula 16kar var pé restaurang L'Univers i Nice". Hemma i sitt kok i Gamla
1-2 Vitléksklyftor Stan bjuder Staffan gidrna sina vanner pa den hér ratten.

1 morot Bryn kottfarsen 1 matfettet tillsammans med skinkan,

skuren 1 fina strimlor, och de ansade finhackade

3 msk tomatpuré gronsakerna. Tillsétt tomatpuren och spad med vattnet
3 dl vatten eller buljong eller buljongen. Krydda. Lat sasen koka pé svag virme
1 1/2 tsk salt ca 15 min. Smaksitt ev. med vinet mot slutet av
kokningen.

Koka spagettin i rikligt med saltat vatten ndgon minut
kortare 4n tidsangivelsen pa forpackningen. Héll upp
den 1 ett durkslag. Virm oljan i en stor stekpanna.

1 liten bit rotselleri

1 krm peppar
1 tsk timjan
3 msk rott vin

250 g spagetti _

vatten, salt Légg i den vil avrunna spagettin och 1at den bli

2 msk olja genomvarm. Hill 6ver konjaken, tind pa och brinn av
1 dl konjak under omrorning. Tillsétt kottfarssasen lite i taget.

50 g riven ost (parmesan) Blanda till sist i den rivna osten, gradden och

1/2 dl vispgridde graddfilen. Lét alltsammans bli riktigt varmt och

1/2 d1 graddfil servera direkt pa tallrikarna.




Titel Flﬁdersaft( )

Ingredienser Tillagning

20 klasar vl utslagna fladerblommor

J lter vatien ATs Ligg de forsiktigt skoljda blomklasarna i en kruka.
2 citroner ’ kaa upp vatten och socker och ror tills sockret 16st
50 g Citronsyra S18-

L3s upp citronsyran i lite av den heta lagen och hall
tillbaka 1 kastrullen. Riv av citronskalet och pressa
saften ur citronerna. Hill den heta lagen 6ver
blommorna, sitt till skal och citronsaft. Still krukan
kallt i fem dygn innan saften silas och tappas upp pa
vil rengjorda flaskor. Saften kan ocksa frysas.

Det blir 2,5 liter saft av den hir satsen.



il F]gskfilégryta Med Bacon Och Syltlok ( )

Ingredienser Tillagning

4 portioner

Putsa flaskfilén och skir i cm-tjocka skivor.

Skir baconet 1 bitar a 2 cm. Skiva schalottenléken och

finhacka vitloken.
Bryn flaskfilén i omgéngar i lite smor i en stekpanna.

1 bit fldskfilé ca 600-700 g
1 paket bacon
1 stor bananschalottenlok

% gitl;isllélg fror Krydda med salt och peppar. Tag upp och lagg bitarna
2 msk finhackad persilja pé en tallrik. Fris sedan baconet nagra rninuteor, tillsétt
1 dl gridde av valfri fetthalt sedan scha}ottenléken och vitloken qch f'r'ais nagra
2 dl vatten minuter. Tillsétt tomatpuré och fris lite till. Sedan

hiller du 1 vatten, gradde och koncentrerad kalvfond.
Tillsétt paprikapulver, balsamvinédger och persilja.
Smaka av med salt och peppar och ev lite socker. Nar
du fatt en rund och fin smak pa sésen, lagger du ner
flaskfilébitarna och later dem sjuda nagra minuter.
Mot slutet dker den avrunna syltloken ner i grytan.

' a h jaimnt blir varm
TN -‘Den ska nétt och j .
P

1 msk kalvfond

2 msk tomatpuré

0,5 tsk paprikapulver

1 tsk balsamvinéger

salt, peppar, ev lite socker

Servera grytan med ris, kokt potatis eller potatisklyftor
och en god sallad.



e [Vardagl
e Fliskfilégryta Med Rosti ( Vardag )

Ingredienser Tillagning
4 personer

e 1 e Putsa och skiva flidskfilén i ca 2 cm skivor.
iag?l??éiﬂ%kﬁle Bryn kottet 1 smor 2-3 minuter per sida. Det ska inte
2 vitlsksklyftor vara firdigstekt.

Finhacka under tiden 16ken och champinjonerna.

ZLD B it Ta upp flaskfilén pa ett fat.
2 dl vitt vin Brvn 16k och vitlok i k de fett. Tillsiitt
3 dl vispgridde ryn 16k och vitlok i kvarvarande fett. Tillsé

champinjonerna. Lat svampen forlora sin vitska.
Krydda med salt och peppar. Tillsétt dijonsenap och
vitt vin. Lat koka 1 minut. Tillsétt sedan vispgradden.
Riv potatisen till rostin och stek den i olja och smor.
Krydda med salt och peppar.. Vind runt potatisen i
pannan och pressa sedan ner den sa den far fin yta.
Liagg sma smorklicka ovanpa sé att man ser nir
virmen kommit igenom potatiskakan..

Liagg tillbaka fldskfilén i pannan. Hacka dragonen och
persiljan.

Nir smoret har smilt helt s& vindes potatiskakan med
thjdlp av en tallrik.

Krydda grytan med dragon och persilja. Smaka av.

salt och svartpeppar
smor till stekning
farsk persilja

farsk dragon

800 g fast potatis, kokt 10 minuter dagen
innan

salt och svartpeppar

olja och smor till stekning




w—
riel Fldskkarre Med Asiatisk Kélsallad ( )

Ingredienser Tillagning
04 portioner
600 g fliskkarre OF6redrar man salladen varm serverar man notter och

koriander vid sidan av och slungar runt resterande

sallad i en wok nagra minuter,
Glaze &

2 dl sweet chilisés

2 tsk sesamolja

1 msk finriven firsk ingeféra
2 rivna vitloksklyftor

Y tsk salt

OI. Skar kottet i stora kuber ca 5 cm. Ror ithop
ingredienserna till glazen. Blanda kottet med Ohélften
av glazen och spara resten till salladen.

2. Stek kottet runt om i en grillpanna ca 10 minuter.
3. Rosta nétterna i en torr het panna 2-3 minuter.

4. Blanda resterande glaze med limeskal. limesaft och

Sallad olja. Vand ner vitkal. morot, nétter och koriander.

2 dl cashewnotter

1 lime, finrivet skal och saft
2 msk rapsolja

300 g finstrimlad vitkal

200 g grovriven morot

I kruka firsk koriander




w—
il F]iskkotlett Med Pancetta Och Vita Bénor ( )

Ingredienser Tillagning
4 port

4 Flaskkotletter

Olivolja och smor till stekning
1 pkt (80 g) Pancetta

1 gul 16k

1 stjalk Blekselleri

1 Morot

Férsk rosmarin

Farsk timjan

Ta fram flidskkotletterna i tid. Torka av dem innan
kryddning. Om fettkappan &r tjock kan man skéra
négra snitt sa de inte vrider sig.

Salta och peppra precis innan stekning.

1. Stek kotletterna pa forsta sidan i olivolja till de har
fin stekyta. Vind dem och ldgg i en klick smor
tillsammans med tva kvistar Rosmarin, Timjan nagra

13\13%5?,11(2%6 f‘;ﬂgf lagerblad och 2 krossade vitlsksklyftor. Os kottet

1 okt koktg stora vita bénor (380 g) nagra ganger. Niar dven andra sidan har fin stekyta, lyft
Cigonskal & over dem pa en plat och 1at dem ga fardigt i ugnen pa
Hackad persilja 90 grader 10-12 minuter. Hill ver Orterna, vitloken

och stekskyn.
2. Stek pancettan 1 samma stekpanna utan att tillsédtta
nytt fett. Tdrna under tiden moroten i sma tirningar.
Ligg 1 pannan och tillsétt lite olivolja.
~ Térmna sellerin 1 lika stora tdrningar och ldgg i pannan.
"\T'ama 16ken och skir ner en vitlok och tillsétt i
pannan. Ligg i en kvist rosmarin i pannan och 14t
steka med.
3. Sko]j de vita bonorna och tillsétt i pannan. Smaka
upp med salt och peppar.
Sting av plattan, riv over lite citronskal och hacka
persilja och stré Over 1 pannan.
Kolla nu av flaskkotletterna, innertemperatur 60-62
grader.

salt och svartpeppar




Tl Fl§skpannkakor Tunna ( )

Ingredienser Tillagning

Mildas tunna flaskpannkakor: (12-15 st)
3 dl vetemjol

1 /2 tsk salt Blanda mj0l, salt och hélften av mj6lken. ROr smeten
6 dl mjolk tills den &r slét och klumpfri. Vispa ned dggen. Tillsétt
2 agg resten av mjolken.

300 g rimmat sidflask i tdrningar Stek flasket i brynt Milda (165°). Gradda

Till stekning: pannkakorna 1 pannkakslagg eller stekpanna med

Milda sneda kanter. Lat en liten klick Milda bli brunt i

pannan (165°). Lagg i | msk flasktarningaroch fordela
dem. Ror om i smeten sa att mjolet &r jamnt fordelat.

Hall 1/2-3/4 dl smet i pannan. Vicka litt pa pannan sa
att smeten flyter ut 6ver hela botten. Gridda
pannkakan pa ena sidan 1-1 1/2 minut tills ytan stelnat
och blivit matt. Undersidan skall samtidigt ha fatt en
fin och gyllenbrun fiarg. Viand och gridda ytterligare
ca l minut. Vik pannkakan i 4 delar och ldgg upp pa
serveringsfat. Hall gdrna de fardiggraddade
pannkakorna varma 1 virmeugn eller 6ver en kastrull
med kokande vatten. Servera med lingonsylt.



w31
til Fldskschnitzel Med Ingefirsris ( )

Ingredienser Tillagning

4 fina skivor farskt magert bogflask eller

:1a<11tnk 2 1. Borja med riset. Hacka 16ken och skér ingefiran

R ’ ar smatt. Fras samman 16k, ris och ingefira i smoér i en

pepp tjockbottnad kastrull tills allt ér litet brynt. Spid med

3 msk vetemjol ; e Ka ri 5 0

1 dgg buljopgen, tack med lock. Koka riset pa svag virme ca

3/4 dl malda hasselnotskérnor Wmle |

ca 1 1/2 msk smor 2. Putsa kottet vil. Salta och peppra schnitzlarna och
vind dem forst 1 vetemjol, sedan 1 uppvispat d4gg och

Ris: sist 1 de malda notkédrnorna. Bryn smoret, sidnk sedan

varmen och stek kottet ldngsamt sa att det blir vackert
brunt pa bagge sidor. Vispa girna ur pannan med
vatten eller med litet rodvin och sla skyn pa
schnitzlarna. Servera med det goda riset och dvriga

1 liten gul 16k
1 bit syltad ingeféra
2 1/2 dl l&ngkornigt ris

2 msk smor ' g
5 dl buljong (térning) tillbehor.

Tillbehor: Tips: Vill man ej kosta pa syltad ingeféra far riset
gronsallad, nistan lika god smak om det kryddas med mald
citronklyftor, ingeféra. Schnitzlarna kan dven bjudas med en sasig
ev. pickles pasta.




il Fransk Lammgryta ( Helg )
Ingredienser Tillagning
350 gr Lamm i bitar 3x3 cm

4 champinjoner 1. hacka 16k, selleri, purjo och vitlok.

?75u1g{611‘1(mmat fldsk 2. Krydda lammet och bryn till fin farg. Rosta dven
& b e tomatpurén.
20 cm purjolok

3. Lagg 110k, selleri, vitlok och purjo.

4. Tillsétt kalvfond, vatten, rodvin och kryddor.

5 .Koka 1-1,5 timme

6. Stek flask och champinjoner separat. Tillsétt i
grytan nar det dr 15-20 minuter kvar pa koktiden
tillsammans med de frysta drtorna. Smaka av med salt
och peppar.

1 stor morot hel
1 vitloksklyfta
2 stjalkar bladselleri
tomatpuré
kalvfond
citronzest
lagerblad
spiskummin
paprikapulver
Rodvin

timjan
rosmarin

frysta értor

salt och peppar




Titl Fransk Lantpaté ( )

Ingredienser Tillagning

200 g magert bogflask eller 200 g bacon

vatten och nagot salt 1. Skiva bogflisket. Koka fliskskivorna/baconet i
200 g ungnotslever

o lattsaltat vatten ca 10 min. Lat dem rinna av, torka
SLU I E dem pa hushéllspapper och skir dem i mycket sma

gomgslin\z(e):emjél t'aiorningar. Vilj bacon om du villl ha en svag rokt smak
1 dl tunn griadde pa paten.
1 stor gul 16k eller 4-5 schalottenlokar 2. Mal den raa levern genom kvarn, med
ev. 150-200 g farska, skivade eller hushéllsmaskin eller i mixer. Blanda med den raa
konserverade champinjoner farsen samt med flidsk/bacon-tidrningarna.
2 stora dgg 3. Fris smor och mjol under vispning. Spad skvéttvis
ev. 1-2 msk konjak eller portvin med gradden och tillsétt under hand den hackade
2 krossade vitloksklyftor 16ken. Lat puttra ndgra minuter under passning. blanda
2 krm grovstott svartpeppar ned den ev. svampen, tag sedan fran virmen. Lat den
2 krm timjan tjocka panaden svalna en stund innan 4ggen och ev.
2 krm mejram vin iblandas. Tills4tt nu samtliga kryddor, persilja,
2 krm salvia eller basilika samt 1 tsk salt. Still stuvningen att svalna innan den
1/2 dl finklippt persilja blandas ned i farsen. Ror allt mycket vil. Provstek en
1-2 tsk salt liten bulle for att kolla séltan, innan férsen slutgiltigt
smor till formen saltas.

4. Smorj en avlang brédform (storlek 1 1/2 liter) med
Garnering: smor och lagg ett tillklippt smorpapper 1 botten. Smorj
ev. nagra lagerblad dven pappret. Tryck ned lagerbladen i smoret, fyll pa
1 blad gelatin med féarsen. Tack med dnnu ett tillklippt smort
1 dl buljong smorpapper, tryck till pappret med handen mot fiarsen
fyllda oliver sa att inga luftfickor finns kvar i paten. Gradda patén i

vattenbad i langpanna ca 50 min. i 175° ugn. Tag ut
den och 14t den kallna.

5 Garnering: Lagg gelatinbladen 1 kallt vatten 10 min.
Tag upp dem och krama ur vattnet. Smilt gelatinet i
1/2 dl het buljong. Blanda sedan vil med resterande

= Abuljong och 14t allt kallna innan den stelnande
buljongen skedas dver patén som forst garnerats med
skivade oliver. En paté mar bist av att mogna ett dygn
1 kyl innan den skall bjudas kall med en gronsallad,
sma franska dttiksgurkor, s.k. cornichons eller kanske
allra godast med en Cumberlandsas.

Variation: Allt mojligt gott kan blandas ned i en paté,
bara man haller sig inom vikt- och mattramen. T.ex.
kycklingkott, malet eller 1 bitar, vilt av olika slag
liksom lammk®ott och lammnjure/lever. Flaskféarsen ar
ett maste om man ej skall tillsétta spick i farsen och da
ar flaskfars mycket bittre. Serveras patén 1 formen,
tack gdarna med ett deglock: Blanda 1 1/4 dl vetem;jol
med 1/2 tsk salt, 65 g kallt smor, 1/4 dl kaffegradde
och lika mycket kallt vatten till en deg som far vila
kallt 1 tim. Griadda enligt tidigare. Tag ut och 1at



Tl Fransk Lokkyckling ( )

Ingredienser Tillagning
4-5 kycklinglarfiléer
2 msk smor 1. Krydda kycklingen med salt, peppar och timjan.

1,5 stor 10k, skivad
salt och peppar efter smak
2 tsk timjan, fordelad

2. Hall lite olja 1 en panna och placera kycklingen déri.
Lat dem steka i ca 3 minuter per sida till de inte langre
ar rosa. Ta ur pannan och 1at vila.

LS n.l.JOI . 3. Tillsdtt smor och olja i samma panna f6ljt av 16ken.
3,5 dl kottbuljong o ) Iy
: 4. Stek 1oken till den &r brynt.
4-5 stora skivor emmentalerost 1ot sas : .
ol il steknin 5. Tillsétt mjolet och stek till en roux bildas.
] & 6. Tillsitt kottbuljongen, timjan, och peppar. Forsiktig

med saltet, smaka av. Ror och koka upp.

7. Lagg tillbaka kycklingen, reducera virmen och 1at
sjuda i 15-20 minuter. R6r om da och da och skeda
sasen Over ibland.

- 8. Placera osten pé kycklingen, ligg pa lock och 14t
sjuda tills osten smailter.

9. Servera och njut av din franska 16kkyckling.




til Frittata ( Vardag )

Ingredienser Tillagning

2 pkt bacon

1/2 stor gul 16k, tarnad

1 1/2 dl champinjoner, tirnade
1 1/2 dl bakpotatis, tdrnad

1 1/2 dl farsk spenat, strimlad

Virm ugnen till 180 grader.

I en ugns-siker stekpanna, virm bacon pa medelviarme
nagra minuter sa det sldpper sitt fett. Tills4tt sedan

z e ost. riven 1oken och 14t den steka till ljusbrunt. Tillsétt svampen

1 dl parmesan, riven

1 stink Sriracha-sas

1 msk persilja, hackad
salt och peppar efter smak

och lat steka nagra minuter s& de sldpper sin vitska.
Nir de borjar bli klara, tillsitt potatisen och tick med
lock. Stek till potatisen borjar mjukna. Ta av locket
och fortsitt steka till potatisen dr fardigkokt. Tilllsétt
spenaten och tick ater med locket nigra minuter sa
spenaten blir tillagad. Hill 6ver pa ett fat for att lata
wwisvalna.
Vispa dggen i en glasskal tills de 4r fluffiga. Tillksatt
salt, peppar, Sriracha, ostar och blanda vil.

: !-% Hill en matsked olivolja i den nu svala stekpannan.
"% "% Pensla botten och sidorna noggrannt.
__" . Tillsitt den avsvalnade potatis och
& gronsaksblandningen till 4ggmixen och for over till
“ 0 stekpannan. Blanda inte mer sa olivoljehinnan inte
" forstors. Baka i ugnen i 25-35 minuter.
Vind upp pa ett serveringsfat. Str6 6ver persilja och

parmesan och servera.

Kan serveras med rostad paprika-coulis



til Fyllda Paprikor Med Mustig Kottfarsrora ( )

Ingredienser Tillagning

4 port

4 stora el.ler 6 sma rdda paprikor 1. Skolj paprikorna. Kérna ur paprikorna. Lagg dem i
4 msk 911V01Ja en form. Pensla med grillolja pa utsidan och krydda

1 gul 16k med Ortsalt inuti.

2 vitloksklyftor 2. Baka dem i nedre delen av ugnen 220° varmluft ca
1 morot 20 min. Lat svalna lite.

500 g blandfars 3. Skala och finhacka 16k och vitlok. Skala och riv

1 tsk salt moroten. Stek 15k och vitlok i 2 msk olja. Tillsitt

1 krm svartpeppar farsen och stek vidare ett par min, salta och peppra.

3 msk tomatpuré R6r ner moroten.

1 1/2 dl rétt vin 4. Tillsitt tomatpuré och vin. Blanda i det kokta riset.
1 dl okokt ris, kokas Lét allt koka samman pa medelvirme. Ror ner

1 f6rp krossade tomater, 400 g persiljan.

S. Fordela kottfarsroran i1 paprikorna. Toppa med
parmesanost. Ligg halverade baconskivor dver osten.
Hall krossade tomater runt omkring i formen.
Gratinera i ugn ca 10 min, tills allt fatt fin, gyllene

b (firg.

2 msk finhackad persilja

2 msk riven parmesanost




til Farsfylld Kyckling ( )

Ingredienser
Detta behovs for 5-6 personer:

1 stor kyckling pa cirka 1,2 kg
salt och peppar

50 g margarin

2 msk soja

Fyllning:

3 hg flaskfirs

1 dl rivet franskbrod

salt och peppar

1 1/2 hg Philadelphiaost (sméltost)
1 hg finhackade champinjoner
1 knippa gréslok

1 knippa persilja

1 dgg

1 krm oregano

1krm mejram

Tillagning

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 175°. Lagg kycklingen med brostet
ner. Klipp med en kraftig sax langs ryggbenet s nira
som mdjligt, forst pa ena sidan och sen pa den andra sa
att kycklingen delar sig. Kasta ryggbenet.

2. Vik upp kycklingen och ldgg den med insidan ned
mot bradan. Tryck till ordentligt sa kycklingen plattas
till.

3. Lossa forsiktigt skinnet vid nacken och arbeta sakta
in handen under skinnet ner mot gumpen. Skinnet
lossnar ganska litt, men se till att det blir helt. Lossa
ocksa skinnet ner mot benen, men inte inda ut.

"Rocken" ska fortfarande vara hel som en pase .

4. Klipp av vingspetsarna, Arbeta ihop fyllningen till
en smidig firs och fyll sen fageln under skinnet med
ett jamnt lager fyllning. Forma fageln sa naturlig som
mojligt med hénderna. Vik in skinnet under nacken sa
att fyllningen hélls pa plats

5. Lagg kycklingen i en ugnseldfast form.som &r Iétt
smorad.Krydda den med salt och peppar. Smilt
margarinet och blanda det med sojan. Pensla fageln
med blandningen och ugnsstek fageln ca 1 timme eller
tills den kénns klar.

6. Fageln kan litt skiras upp i portionsbitar. Servera
den med ugnsstekt potatis till. 7. Réskalade
potatishalvor penslas med olja och bestros med
kummin och salt. Stills i en smord form i ugnen och
far steka under kycklingen en halvtimme. H6j sedan
viarmen nar kycklingen dr klar och ge den en sista
kvart i 225°



til Farsfylld Ugnspannkaka ( )

Ingredienser
4 (riktiga) pers

2 agg
salt

6 dl mjolk
2 3/4 dl vetem;jol
25 g margarin

3 hg kottfars

1 finhackad gul 16k

salt o peppar

1 burk krossade tomater
1 tsk oregano

1 tsk basilika

1 msk tomatpuré

ev. curry

riven ost

Tillagning

1. Satt ugnen pa 225° och ta fram en langpanna. Smalt
margarinet och héll det i pannan. Vispa ihop
pannkakssmeten och héll den i 1dngpannan. Gradda
pannkakan pa vanligt sitt. Viand upp den pa
smorpapper och 1at den kallna.

2. Fris 1oken med lite margarin i en stekpanna. Tillsatt
farsen och lat den frisa tills den ar smulig. Tillsitt de
Ovriga ingredienserna och 14t farsen smakoka tills
vitskan fran tomaterna kokat in och den &r ganska fast.
3. Bred ut farsen 6ver pannkakan. Rulla ihop den till
en tjock rulle och ldgg den pa en plat. Strd pa osten
och gratinera hastigt 1 275° 6vervirme tills osten smilt.
4. Packa ner pannkaksrullen hel och skir den iskivor
ndr det dr dags att 4ta. Frisch gronsallad &r gott till.



TwBEE )
el Firska Lax-kakor Med Tartarsds Och Bulgur ( Helg )

Ingredienser Tillagning

1 msk Olivolja

gﬁlgllc ﬁggﬁglgigéoﬁapﬁka étSﬁ(ar binllaxen fran skinnet och hackad allt grovt.
2 msk hackad bladselleri all 1 Kylen.

iagslflﬁ%erli)far elter smak 2. Hetta upp olivolja i en liten stekpanna pa

) : medelvarme. Fras 10k, rod paprika, selleri och en nypa
200 g frsk vildlax, grovhackad salt tills 16ken 4r mjuk och genomskinlig, ca 5 min.
Tillsitt kapris och 14t frisa med i ca 2 min. Ta av
plattan och lat svalna till rumstemperatur.

1/2 dl majonnis

1/2 dl panko

2 klyftor vitlok pressad
1 tsk Dijonsenap

1 nypa cayennepeppar

. . majonnds, 1/2 dl panko, vitlok, senap, cayenne,
éﬁﬁ’s skaldjurskrydda (el grillerydda o) durskrydda, salt och nymald svartpeppar i en

1 msk panko eller efter smak bimlt?ltills d}fntéﬁ\{ﬁlt‘)lﬁmldadi Tzéitqk skalen med
2 msk olivolja eller efter behov plastitim ochi stall in 1 kylen 1-2 timmar.

3. Ror ihop laxen, 16kblandningen (rumstempererad),

4. Dela laxblandningen till 4 biffar 2-3 cm tjocka.
Forma dem pé en tallrik med panko och vind
forsiktigt nér de ar fardiga.

Bulgur med nudlar
1,5 dl till Cina o Christer

Tartarsés 5. Viarm olivolja i en stekpanna pa medelviarme. Stek

biffarna i 3-4 minuter till de &r gyllenbruna och

2 dl hemgjord majonnas genomstekta.

1 msk finhackade cornichons

1 msk finhackad kapris

1 tsk finhackad persilja

1 finhackad schalottenlok (el 1 dl finhackad

Servera med bulgur och tartarsas

graslok) Tartarsias -

1 krm salt Blanda Hemgjord majonnés med finhackade

1/2 krm 1 art cornichoner, finhackad kapris, finhackad persilja och
JUBYIna e SYSTREbL A en finhackad schalottenldk (kan med fordel bytas ut
I\ y ) by mot grislok).
v - 4 Krydda med salt och nymalen svartpeppar.



il GGammeldags Sotsur Kyckling ( Vardag )
Ingredienser Tillagning
Neutral olja till stekning

1/2 var av gron & rod paprika, tarnad
1/2 liten gul 16k, skivad

0,8 dl ris vindger

Virm en matsked olja i en stor stekpanna pa
medelvérme, tillsatt paprikorna och 16ken och stek tills
de mjuknat, runt 5 minuter — héll i en skal.

0,6 dl ketchup

% ﬁ:ﬁ ::Jszmol'a Séank viarmen lite och tillsétt vinéger, ketchup, soja,
L sesamolja, vitt & brunt socker och vitlok — ror

0,8 dI socker

2 msk brunt socker. strukna ordentlig sa det blandar sig — 14t det sjuda.

3 klyftor vitlok, pressad

0,8 dl majsstérkelse

2 msk kallt vatten

450 g kycklinlarfilé, skurna i étstora bitar
salt och peppar, tefter smak

Térnad varlok och sesamfron till garnering

Blanda 1 msk majsstérkelse och 2 msk vatten, och
tillsitt hidlften i den sotsura sasen.

Blanda noga till den borjar tjockna, blanda vid behov 1
mer redning, och sénk virmen.

Liagg kycklingen i en skél och tillsétt 0,8 dl
i i—i Jmajsstirkelse, krydda med salt & peppar och blanda sa

att kycklingen tidcks med stéarkelse.

Virm oljan till 190 grader och stek kycklingen, 5-7
minuter till den dr genomstekt och krispig.

Tillsétt gronsakernaoch kycklingen till pannan med
sasen, vind runt sa att allt ticks med sas, hall upp i
serveringsskal och garnera med varlok och sesamfron.



miel (Girardets Potatisgratidng ( )
Ingredienser Tillagning
4 personer

LU Tvitta potatisarna vl och 1at dem torka

ca 2 dl mjolk " o
; .. Séatt ugnen pa 160 grader

1 dl vispgradde : 1 : . :

, (s Skala potatisarna, Skolj dem inte, Skédr dem i ca 3 mm
en liten klyfta vitlok ‘ i
salt tjocka Sle-OI'. '
e AT 4. Hacka vitloksklyftan mycket fint. Blanda med
ca perll)rll)e J— potatisskivorna i en kastrull.
mli]skot pepp 5. Hillpa sa mycket mjolk att det precis ticker

potatisskivorna. Krydda med salt och vitpeppar och -
mycket forsiktigt - med cayennepeppar och muskot.
6. Koka potatisen sakta 4-5 minuter tills ni ser att
mjolken lierar sig med stirkelsen fran potatisen, Hall
dé pa 0,5 dl gridde och koka upp. Tag da kastrullen
fran elden. Kontrollera kryddningen.

7. Smora en gratingform sé stor att potatislagret inte
blir tjockare dn 2 cm. Ligg ner potatisskivorna i lager.
Hall pa mj6lken. Hall sedan i graidden. Blanda den vil
med potatisen. Anvind fingrarna. Lagg pa nagra
smorklickar.

8. Still gratidngen i botten av ugnen. Gradda deni 1,5
timme.



Tiet Go Lo Yuk ( )

Ingredienser

400 g flaskfilé
salt och peppar

1 1/2 msk olja

1 1/2 msk sherry

1 dl vetem;ol

olja till stekningen

Panad:

1 1/2 dl vatten
1 agg

1 tsk olja

2 dl vetemjol

Garnityr:

1/2 dl nalfint skurna strimlor av vitkal
1/2 dl purjolok

1/2 dl morot

1/2 dl attiksgurka

1 msk smor eller margarin

salt, vindger

Sotsur sas:

1 dl vatten

1 dI torrt vitt vin

1 tsk dkta soja

1 msk tomatketchup
2 tsk majsenamjol
salt, vitpeppar, socker

Tillagning

Skir flaskfilén i 2x2 cm tdrningar. Salta och peppra pa
kottet och gnid in det omsorgsfullt med en blandning
av olja och sherry. Vind kottbitarna i vetemjol. Vispa
samman panaden. Fris gronsaksstrimlorna halvmjuka i
fettet. Salta och smaka av med lite vindger. Blanda
ingredienserna till sasen och koka upp under vispning.
Krydda efter smak och héll sdsen varm. Doppa de
mjolade kottbitarna i panaden och stek eller fritera
dem gyllenbruna i het olja. Lat dem rinna av pa
hushéllspapper. Lagg upp kottet i en varm
serveringskarott, strd gronsaksstrimlorna over.
Servera sdsen separat samt kokt ris och still fram
"heta" kryddor pa bordet



rie. God Spenatsoppa ( )

Ingredienser Tillagning

500 g hackad fryst spenat

1 msk gra§lok GOR SA HAR

1 msk smor > o

3 msk vetemjol Koka dggen. Stoppa den frysta spenaten i lite av

8 dl vatten vattnet i en kastrull och tina upp. Tillsétt smér och

2 st tsnEakabul oA Emine hackad grislok. Pudra pa vetemjol och hill pa resten

1 dlgr'zidde o 2 av vattnet.

1 tskgsalt Smula i buljongtidrningarna, 1at sedan soppan koka i ca
10 minuter under lock.

411 I;tr{;lgzvanpeppar Ror 1 gridden och smaka av med salt och peppar.

Skala och skir dggen 1 halvor.
Serveras med ett par goda mackor, exempelvis ett gott,
nyttigt och enkelt brod.




w31
til (Gordon Ramsey’s Beef Wellington ( )

Ingredienser Tillagning

ca 1 kg oxfilé av bra kvalité
3 msk olivolja

1-2 msk engelsk/fransk senap Det ar lite pyssligt och kan vara lite svart om man

aldrig har gjort det forut, men I6nar sig da resultatet

Colemans/Dijon - o .
(250g Champinjjon)er eller blandsvamp ger ngjda smaklokar och gister. Jag rekommenderar
50g smor ’ att titta pa den hér videon dir Gordon gor beef

Wellington, da det kan vara svart att forstd hur man
ska gora utifran receptet.

1 stor kvist firsk timjan

100 ml torrt vitt vin och/eller cognac
12 skivor prosciutto

500g smordeg, tinade om de ir frysta
lite mjol

2 aggulor slagna med 1 tsk vatten

Virm ugnen till 220 grader. Lagg kottet pa en plét,

pensla med 1 msk olivolja och krydda med peppar,

Stek det 1 ugnen i 15 minuter f6r medium rare eller 20

minuter for medium.

Man kan ocksé krydda och steka i stekpanna. Pensla

kottet med engelsk eller fransk senap.

1 Lat kottet svalna och sitt sedan in det i kylen cirka 20
min.

Hacka svampen sa fint som mojligt sa den har
strukturen av grovt strobrdd. Du kan anviéinda en
matberedare fOr att gora detta, men se till att du puls-
hackar svampen s att den inte blir mosig.

Virm 2 msk av oljan och smoret 1 en stor stekpanna.
Stek svampen pa medelhég virme med timjan kvisten
1 ca 10 minuter, ror om ofta tills du har en mjuk
blandning. Krydda svampblandningen, hill dver vinet
och koka i ca 10 minuter tills allt vin har absorberats.
Blandningen ska halla sin form nér du r6r i den. Ta
bort svampen fran pannan och 1t den svalna. Kasta
timjankvisten.

Overlappa tva bitar plastfolie 6ver en stor skirbrida.
Lagg prosciutto pa plastfolie ndgot Gverlappande i en
dubbel rad. Sprid hélften av svampen 6ver prosciutton,
placera oxfilén p& svampen och ligg pa den
aterstiende svampen 6ver oxfilén. Anvind plastfoliens
kanter for att dra prosciutto runt filén.

Rulla den till en cylinderform, vrida dndarna pa
plastfolie for att dra at rullen. Lat rullen vila i kylen
medan du kavlar ut smordegen.

Kavla ut en tredjedel av degen till en 18 x 30 cm
remsa och placera den pa en plat med bakplatpapper.
Kavla ut den aterstdende degen till ca 28 x 36cm. Ta
bort filén fran plastfolien och placera den i mitten av
den mindre remsa av degen. Pensla degens kanter,
toppen och sidorna runt filén med den slagna dggula.

Med hjilp av en kavel, lyft forsiktigt och drapera den



tiel Gratinerad Vitkalssoppa Med Kryddig Korv ( )

Ingredienser Tillagning
4 port:
L Aestivnt eIl s S ot G e o e e s
600 g) — . . s
o o : Tillsdtt kummin, buljong, lagerblad och ev vitlok.
9 dl vatten + 3 térningar gronsaksbuljong o :
1 gul 16k Lat soppan puttra under lock 20 minuter. (Soppan ska

vara ganska fyllig med mycket vitkal och 16k, men

1 klyfta vitlok kinns den for "tjock" 4r det bara att spd med mer

1,5 tsk kumminfron

N : buljong.)
-2 sk smor eller margarin Stek korven ltt, slanta och 14t koka med i 5-10
3 lagerblad .
eppar minuter. ‘
gven ost, 17% fetthalt Toppa mgd riven ost. Dekorera ev med en férsk
timjankvist.

négra kryddiga korvar, t. ex italiensk
lantkorv eller chorizo. Eller lammkorv!




tiel Gravad Lax Med Hovmastarsas ( Helg )

Ingredienser

Gravad lax

600 gram farsk lax, girna mittbit.
0,5 dl rorsocker

nymalen vitpeppar

0,5 dl salt

1 kruka dill

1 kruka gréslok

1 dl mork 6l (bayersk, porter)

Hovmistarsas

0,5 dl grov sotstark senap
0,25 dl socker

1/2 msk kraftig honung
Vitpeppar, nymald

1/2 msk attika

Rikligt med skuren dill
0,75-1 dl rapsolja

salt

skvitt vatten

(3 msk whisky el konjak)

Tillagning

Gravad lax

Trimma vid behov laxen vid huvudet och skir vid
behov bort bukslaget. Gér att spara till fiskgryta eller
liknande. Torka av om de 4r mycket fuktiga. Dela i tva
jamnstora bitar

Mal vitpeppar 6ver laxsidorna eller stro over
grovkrossad vitpeppar. Hacka dill och gréslok och stro
over laxsidorna. Blanda socker och salt och stro dver
laxsidorna. Vand den ena sidan och lagg ovanpa den
andra.

Liagg ned i forslutningsbar plastpése, hill 6ver 6len
och ldmna i rumstemperatur de forsta fem timmarna.
Sitt sedan in i kylskdp minst 48 timmar. Vind tva
ganger dagligen.

Skir upp 1 tunna skivor.

Hovmiistarsas

Vispa ihop allt utom vatten och oljan. Nar sockret 10st
sig vispas olja med fin strale ner i blandningen. Justera
med vatten och 14t senapen kopa oljan. Lat mogna
minst ett dygn. Njut med lax pa en bra bit knidckebrod.



Tl (Gravlaxrullar Med Hovmastarkrdam ( )

Ingredienser Tillagning

4 port/8 bufféport

388 & i;?g?gllgrlﬁgzor 1. Lagg ut en bit plastfolie och tick en yta pa ca 25x25

3 ms%( sotstark sena cm med laxskivor omlott

3 mok Brbackad T 2. Blanda ihop fiirskost med senap och dill

ST aTtGeBHaT 3. Bred ostblandningen pa laxskivorna och rulla ihop
PePP __________medhjilp av plastfolien

4. Spénn plasten hart runt rullen och lat vila i kylen till

{servering.
‘, #15. Vid servering, skiva upp laxrulleni 1 1/2 cm tjocka

A skivor



il (Grekisk Potatiskaka ( Fredag )
Ingredienser Tillagning
10 potatisar, skivade

2 rodlokar, skivade

2 klyftor vitlok, pressade

0,5 forp pimientooliver finhackade [ca 80

Fris potatisen i smoret i en stor kastrull pa svagviarme
1 ca 5 minuter.
Tillsétt gradden, vitlok salt och peppar.

gl . g
1 forp fet?ost, smulad [250 g] ;l;jzzlgltlj)ﬁn;cl;aﬁgg(l)lsetr} fran plattan och blanda i oliver,
;55)1 %izmorrﬁdde Packa sedan blandningen fint och hart i en

1.5 tsk Eaglt ugnsfastform och str6 éver den rivna osten.

2 krm svartpeppar Gridda mitt 1 ugnen pa 185 graderica 1 timme och 15

minuter. Om gratéingen borjar fa for mycket farg, tiack
med ugnsfolie.

2 dl ost, riven




w—
il (Grekiska Firsspett Med Tzatziki ( )

Ingredienser Tillagning

FARSSPETT:
400 g no'tfa’rs

eller blandfa'rs Bo''rja med tzatzikin. Riv gurkan grovt pa’ ett rivja'mn.

- L Blanda yoghurt, gurka, pressad vitlo'k, salt, peppar
1.5 tsk‘ch{hpeppar 2 Klyftor V,lﬂo k ochvina“ger. Smaka av och tillsa’tt ev. mer av de
eller \thlo kspulver 3 tsk persillade ingredienser du vill ha mer smak av. Sta”ll sedan in
ev. na gra droppar citronarom eller 1 tsk  tzatzikin i kylska’pet i vantan pa’ att fa rsspetten blir

rivet skal av citron klara.

1 tsk paprikapulver 0.5 tsk salt Go'r spetten. Blanda alla kryddor och tillsa“tt sedan
STEKNING: ko ttfa rsen och ro'r om med en sked sa’ att kryddorna
1 msk olivolja fo'rdelar sig i fa'rsen. Dela fa'rsen i 4 delar och forma
TZATZIKI: varje del till en avla’ng rulle och tryck genom ett

3 dI turkisk yoghurt 1 st medelstor gurka 2 tra“spett. Va'rm oljan i pannan och stek spetten ca 6-8
-3 klyftor vitlo'k min per sida.

0.5 tsk salt Servera spetten med fullkornscouscous eller bulgur,

1 krm vitpeppar tzatziki och en sallad.Man kan aven steka ko ttfa rsen
1 msk vitvinsvina“ger utan att anva 'nda tra spett.

Y, | |




w—
il Grekiska Lammko“ttbullar Med Feta Och Tomat ( )

Ingredienser
6 personer

Kottbullar

400 g lammfa’rs

200 g no“tfa’rs

1 ro"dlo’k, finhackad
3 klyftor vitlo'k, pressade
3/4 dl grekisk yoghurt
1 dl stro"bro"d

1 msk torkad oregano
1 tsk salt

svartpeppar

4 msk olivolja

Sas

1 burk ko 'rsbarstomater (400 g)

1 % burk passerade tomater (600 g)
2 dl ro"dvin

2 % tsk mald kanel

1/2 tsk chiliflakes

4 msk flytande honung

2 msk hackad fa'rsk oregano

200 g fetaost

1 na"ve hackad bladpersilja

Till servering

25 g pinjeno tter, rostade
grekisk yoghurt

bro“d, couscous eller pasta

Tillagning

Alla a’lskar ko ttbullar! Prova den ha'r varianten med
smak av Medelhav och ljumma sommarvindar.
Ra’kna med att ra"tten ska sta® la'nge i ugnen, sa’
borjai tid.

1. Blanda alla ingredienser till ko ttbullarna och
krydda med reja’lt med nymald svartpeppar. Rulla till
18 ko“ttbullar och 1a°t sta® kallt i 30 minuter.

2. Va'rm ugnen till 170 grader (150 varmluft). Stek
ko“ttbullarna gyllenbruna runt om, i olivolja, i
omga’ngar. Ta upp dem.

3. Koka upp tomaterna i pannan och blanda ner vin,
kryddor, honung och salt och peppar. ha"ll sedan o ver
i en djup ugnsform. La"gg ko ttbullarna i sa’sen och
ta’ck med ugnsfolie. La’t sta” i ugnen 1 1/2 timme.

4. Vrid upp va'rmen till 200-220 grader, ta bort folien
och stro” o 'ver fetaost i stora bitar. La’t sta” i ugnen 15
minuter.

Stro” o "ver hackad persilja och rostade pinjenotter.
Servera med yoghurt, couscous, bro’d eller risoni.




mwC—
rir Grekiskt Paskbrod ()

Ingredienser Tillagning
25 g jast

? ?SlkﬁSl:l]tJOIk eller yoghurt Ett brod som ger 4-6 rejila bitar.

2 msk olja Smula ner jésten i en bunke. Viarm mjolken

4 dl grahamsmjol och 3-4 dl vetemjol eller fingervarm (37°). Hill lite av mjolken Over jésten, ror
7-8 dl lantvetem;jél eller matbrodsmjol av sd den loser sig. Tillsitt resten av mjolken och darefter

vete salt, olja, grahamsmj0l och det mesta av vetemjolet.
Arbeta till en smidig deg. Jas ca 30 minuter. Skér

Fyllning: under tiden dggen 1 skivor, hacka 16k, skiva oliver och

3 hardkokta dgg hacka persiljan. Ta upp degen pa mjolat bakbord.

1 dl finhackad gul 15k Knada den smidig. Rulla till en l4ngd och kavla ut den

1 d1 skivade fyllda grona oliver till en avlang kaka. Ligg pa dgg, 16k och oliver. Strd

1 tsk salt pa salt, oregano och persilja. Rulla ihop som men

2 tsk oregano rulltarta. Lagg den pa en smord eller bakpapperkladd

1 d1 hackad persilja plat. Forma till en krans och fast ihop den. Skér nigra
snitt med en vass kniv sa fyllningen blir synlig. Jas
utan bakduk ca 30 minuter. Satt ugnen pa 200°.
Grédda brodet i nedre delen av ugnen ca 30 minuter.
Pensla mot slutet av griddningen med kallt vatten sa
far du en knaprig skorpa. Lat brodet kallna utan
bakduk. Brodet smakar gott bade varmt och kallt.



Tl (Grillad Ananas Med Kokoshonung ( Fest )

Ingredienser Tillagning

1 farsk ananas

2 ks | Sl cldin adh 6 e ke e o

1/2 dl kokos . Skala, dela och skir bort rotstocken fran ananasen.

Skir den 1 8 klyftor. Dela limen i halvor.
2. Rosta kokosen i en torr het stekpanna. Blanda

kokosen med honungen.
3. Grilla ananasklyftorna och limehalvornas snittsida

1 1/2 dl flytande honung

Till servering:

i/ﬁr{l;:nijfﬂ fl as s ca 4 minuter, vand ananasen efter halva tiden.
y- — 4. Servera ananas med kokoshonung, glass och pressa
' ' - a over lime. Garnera med mynta.




tiel Grillad Entrecote Med Réfriterad Potatis Och Chipotlesés

()

Ingredienser

(4 port)

Grillad entrecOte

1tsk salt

1 msk rapsolja

2krm nymald svartpeppar

4  skivor entrecote (a 150 g)

Tillbehor

grillade tomater

grillad farsk r6dlok med blast
Potatis

1tsk salt

11/2 liter + 2 msk  rapsolja
2 vitloksklyftor

1  kruka koriander

1 krm nymald svartpeppar
1 citron, rivet skal och saft
1 kilo potatis av fast sort
Chipotlesas

lkrm  salt

50g+100g smor

11/2dl vatten

172 gul 16k

2 vitloksklyftor

2msk tomatpuré

1 msk dragon

1 msk konc kalvfond

1tsk finhackad, urkédrnad chipotlechili

Tillagning

Chopotlesasen kommer bli en favorit hos dina gister
och den rastekta potatisen ir sa god att den fungerar
som en egen ritt. Servera tillsammans med ett

kraftfullt r6dvin, till exempel Pillastro Primitivo 2012.
Tillagning (40 min)

1. Sas: Skala och finhacka 16k och vitlok. Fris 10k,
tomatpuré, dragon och chipotle i 50 g smér i en
kastrull. Hill 6ver vatten och fond och sjud sasen utan
lock ca 10 min.

2. Skir 100 g smor i sma tdrningar och mixa ner dem i
sasen med mixerstav. Krydda med salt.

3. Potatis: Skala och skir potatisen i mindre bitar.
Skolj dem i kallt vatten. Lat potatisen rinna av och
torka den pé en kokshandduk.

4. Hetta upp 1 1/2 liter olja, 1 en frit0s eller stor gryta,
till 170 grader. Lagg forsiktigt potatisbitarna i1 oljan
och fritera i omgangar 7-10 min, tills potatisen fatt
gyllene férg. Frityroljan kan silas nér den kallnat,
forvaras 1 kyl och sedan anvindas till fritering flera
ganger.

5. Skala och finhacka vitloken. Hacka koriandern.
Fris vitlok, koriander och citronskal i 2 msk olja
hastigt i en stekpanna. Pressa Over citronsaften. Ta upp
potatisen ur fritdsen och hill dver citronblandningen.
Salta och peppra.

6. Pensla kottet med olja och krydda med salt och
peppar. Grilla kottet 2-3 min pa varje sida. Lat vila ca
5 min fore servering. Servera kottet med potatis, sas
och grillade tomater och 16k.

Forbered: Potatisen kan skalas och skéras i bitar och

sedan ldaggas i kallt vatten. Chipotlesmorsasen kan
forberedas fram till att sista smoret ska blandas i.
Viarm forsiktigt sdsen och mixa sedan i smoret.



tiel Grillad Lax Med Tomat Och Grésloksés ( )

Ingredienser Tillagning

SAS

2 dl matlagningsyoghurt

ca 5 marinerade soltorkade tomater L4 personer

ig ﬁ:ﬁ ?:rrslﬁr;gven e Blanda matlagningsyoghurt med hackade soltorkade

2 msk hackad gr'aislékg tomater, honung, ingefara qch gr'aislfik. Sma}(a av mpd
1/2 tsk salt salt och peppar. Skir laxen i 2 cm tjocka skivor. Grilla
1 krm svartpeppar eller stek laxskivorna i olja ca 3 minuter pa varje sida.
Ca 600 lagﬁlile) Salta och peppra. Servera laxen med sésen samt grillad
olja = potatis och zucchiniklyftor.

salt

peppar



il Gradddppelkaka ( Helg )

Ingredienser
Paj skal:

100 g smor
3/4 dl socker

1 agg
3 dl vetemjol

Fyllning:

5 dl graddfil

2 dl vispgridde

2 agg

1 1/2 dl socker

1 tsk vanillinsocker

Garnering:
2-3 dpplen
kanel

Tillagning

Ror smor och socker posigt. Tillsétt dgget, och arbeta
sedan snabbt 1 vetemjolet till en deg. Tryck ut den i en

form med l6stagbar botten. Blanda allt vl till
fyllningen och héll den 1 formen. Skdlj och kidrna ur
dpplena. Skala dem eventuellt. Skir dem i tunna skivor
(ca 3 mm tjocka). Lagg skivorna pa fyllningen och str6
pé kanel efter smak. Griadda kakan i 175-200°
ugnsvarme i ca | timme. Kakan dr fardig, ndr kanterna
borjar lossna fran formen. Lat kakan svalna i formen
och ta av kanten. Lat kakan sta kallt nigon timme,
gérna i kylskap, fore serveringen.



Tl Gronpepparpaté Med Bacon Och Champinjoner ( )

Ingredienser

1 pkt bacon

1 gul 16k

300g Kycklinglever

1 msk smor

250 gr Flaskkott/fars

1 tsk salt

2 dl vispgradde

2 msk gronpeppar 1 lag, grovhackad
2 st vitloksklyftor, pressade

2 msk lingon

4 stora farska champinjoner

%4 dl torkad svamp (trattkantareller,
smulade)

2 msk konjak

4 ansjovisfiléer=1 msk fisksas

1 tsk mejram

1 agg

Tillagning

Stek bacon och 10k tillsammans i1 fem minuter 1 torr
stekpanna. Dela chaminjonerna 1 attondelar. Stek forst
1 torr panna sedan med en klick smor.

Ansa levern fran senor och stek den litt 1 smor. Varm
ugnen till 175 grader.

Mal flaskkott och lever 2ggr. Tillsétt salt och kor ett
par varv sa farsen blir till en boll. Tillsétt 4gg och spad
med gradden under gang. Tillsitt gronpeppar, vitlok,
lingon, mejram och konjak samt torkad svamp, se till
att det blir ordentligt blandat. Fyll hélften av smeten 1
en smord brodform (1 1/2 liter), tryck ner bacon och
16k blandningen och hélften av champinjonerna. Fyll
resten av smeten och tryck ner resten av bacon/l6k och
champinjoner.

Still formen 1 ldngpannan och hill pé ett par
centimeter vatten. Gradda ldngst ner 1 ugnen 1 75-90
minuter. Lat kallna 1 formen, skiva upp och servera
med cornichoner eller inlagd gurka och
cumberlandsas.

70 grader innertemperatur/smaformar 30 min ca



Tiel (Guacamole ( )

Ingredienser Tillagning

Gucamole 1

% :: éﬁ?fgﬁo Gucamole 1

1 st Tomat Dela avocadon och grop ur innehallet. Mosa

avocadokottet med en gaffel, blanda ner graddfilen,

i st RQdPeppar finhacka 16ken och tomaten. Blanda ner den

st Vitlok : 2 e i
. tillsammans med den pressade vitloken. Tillsétt de

1,5 dl. Graddfil v . dd

1 st Citron ovriga kryddorna.

Salt o peppar

Gucamole 2 MEXIKO GUACAMOLE

Hill av spadet fran tomaterna. Finhacka 16ken. Pressa
vitloken. Blanda detta med limesaften och kryddorna.
Smaka ev av med ytterligare tabasco. Mosa avokadona
med en gaffel. ROr ner moset i 16k/tomatréran. Har du
tillgéng till farsk koriander sd hacka gérna ner nagra
kvistar 1 guacamolen. Dippa nachips 1 avokadordran.

Guacamole 2

8-10 port

1 burk (400 g) grovkrossade/tirnade
tomater eller 400 g skalade och skallade,
farska tomater

1 gul 16k

1 liten vitloksklyfta

saften av 1 lime

2-3 droppar tabasco

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

4-5 mogna avokador

ev farsk koriander

1-2 paket nachips (majschip)

Tips! Guacamole bor tillagas precis innan den ska
serveras. Om den behover vinta pa gisterna sa 1at
kdrnorna ligga med i "réran" och tick noga med
plastfilm. Servera med en iskall tequila, t.ex.Jose
Cuervo, limeklyftor och salt. En riktigt mexikansk
start pa festen! Eller varfor inte bjuda pa en Tequiwi,
en skapelse som jag blivit rekommenderad av
sommelieren Johan Edstrom. Héll/ldgg allt i en
mixer/matberedare och kor en kort stund pé hogsta

Tequiwi _ ) Kkort stund |
Fij;l 4 personer behdvs h?st}ghet. Resultatet blir en gron, isig srja med en
10 cl tequila hérligt aptitretande effekt. Servera gérna i dry-

5 cl sockerlag martiniglas.

saften av en halv citron (2-3 msk)
2 kiwifrukter och
10 isbitar.

IR .~




Tl (Gulaschgryta ( )

Ingredienser
ca 3 portioner

460 g fransyska

2-3 msk smor till stekning
1/2 dl vatten

1 gul 16kar

1 msk paprikapulver

1/2 apelsin, finrivet skal

1 tsk torkad timjan

1/2 tsk torkad mejram

1 klyfta finriven vitlok

1 tsk hel stott kummin

1 krm cayennepeppar

1 msk olivolja

1/21 wvatten

1 tdrning mork oxbuljong

Tillbehor:
gul paprika, 1/ person
rod paprika, 1/person

Tillagning

1. Putsa kottet och skir det rent fran fett, senor och
hinnor. Skéar det 1 bitar, ca 2 X 2 cm. Fris kottet 1
omgangar i smor i het panna. Lagg 6ver det i en
rymlig gryta efter hand. Vispa ur stekpannan med
vatten och héll det 6ver kottet.

2. Skala och grovhacka 16ken. Ligg den i grytan
tillsammans med salt, paprikapulver, citronskal,
timjan, mejram, vitlok, kummin, cayennepeppar,
olivolja, vatten och smulade buljongtirningar. R6r om
och koka upp.

3. Lat grytan sjuda pa 1ag varme under lock 1 1/2-2
timmar tills kottet dr riktigt mort.

4. Strimla r6d och gul paprika som far sjuda med ca 2
min fOre servering.

5. Servera med nybakat brod, en klick yoghurt och ett
kraftigt rodvin.



w[_—_—1
e Gunnels Chokladkaka ( )

Ingredienser Tillagning

8-10 bitar

100 g margarin eller smor En "kladdig" chokladkaka som ér ett mellanting

24gg mellan dessert och kaffekaka. En riktig non-stop kaka.
3 dl socker

2 dl vetemjol

3 msk kakao Tid: ca 30 min varav 8-10 min i mikrovagsugn

1 msk vaniljsocker | 1. Dela matfettet i mindre bitar. Ligg dem i en skal.

SRR Tick formen med mikrofilm eller plastfolie. Smilt
= matfettet pa full effekt 1112-2 min.

2. Vispa 4gg och socker posigt, girna med elvisp.

3. Blanda samman mj0let, kakaon och vaniljsockret.
Ror ner blandningen i dggsmeten.

4. Vind till sist 1 matfettet.

5. Hill smeten i en 14g, rund glasform, ca 27 cm i
diameter.

6. Gridda kakan pa full effekt 8-10 min. Vrid formen
en gang under tillagningen.

7. Léat kakan svalna. Lt den sté kallt tills den ska
serveras.

8. Servera kakan direkt ur formen. Skér den 1
portionsbitar och sikta ev florsocker 6ver. Mjukrord
glass dr gott till.

Tips: Kakan gar ocksa bra att baka i ugnen i 175°, 25
min




tiel Gos P& Svantessons Vis ( Helg )

Ingredienser

Insjokriftor
Gosfilé

Dill

Smor till stekning
Gridde

Sasen:
Kriftskal

Vitt vin
Schalottenlok
Vitpeppar
Timjan
lagerblad
Vitloksklyftor
Tomatpuré
Fiskfond
Kycklingbuljong

Sugarsnaps
Morot
Gron sparris

Tillagning

Rensa kriftorna, spar skalen och koka sas pa skalen.

Stot skalen och stek med schalottenldk, tomatpuré,
vitpeppar, Timjan, lagerblad och vitlok. Spad till
onskad konsistens med fiskfond och/eller
kycklingbuljong.

Skala sparrisen och skiva morot och skolj sugarsnaps.
Koka alltihop till lagom textur.

Krydda gosfiléerna och stek i smor.

Fris kriftstjartarna, hill pa lite gradde och hackad dill.
Spid v.b.med ev. 6verbliven kriftbuljong.

Bottna med gronsaker, ligg pa fisken, hill 6ver
kriftstjartar och sés. Toppa med sparrisen och nagra
dillvippor.




el Gosfilé Med Parmesanmos Och Skogssvampsés ( )
Ingredienser Tillagning
Gosftilé

Strobrod Krydda gosen med salt och vitpeppar.

Panko o Blanda Panko och vetemjol.

Skogschampinjoner

SraSIQk Virm olja och en klick smor.
otatismos

Parmesanost

Vind gosfiléerna 1 mjol/panko-blandningen.
Skir skogschampinjonerna i tunna skivor.

Riv parmesanost till potatispurén.

Ligg gosen 1 stekpannan, stek litt gyllenbruna och
{vind sedan. Ta upp pa ett fat.

1Lédgg i svampen i pannan, komplettera med smor v.b.
lat steka ndgon minut.

Tillsatt forst mjolk sedan gradde. Tillsitt lite
"Dijonsenap

Skir under tiden graslok fint.

Lagg i gosfiléerna i pannan och 14t puttra med nagon
minut. Tillsétt grasloken och blanda.

Blanda parmesanost i potatismoset.

Man kan servera med en citronskiva pa tallriken.



tiel Hallonpaj Med Toscatidcke ( Helg )

Ingredienser Tillagning

For 12 pers:

Pajdeg:

3 dl vetemjol

1/2 dl strésocker

125 g smor

2 msk vatten

1 pajform, ca 32 cm 1 diameter

Gor sa har:

1. Kor samman degen i en matberedare. Tryck ut den 1
pajformen och 14t den vila ca 30 minuter i kylen.

2. Blanda under tiden alla ingredienserna utom
vaniljsockret till toscasmeten i en kastrull. Lat det
koka ndgon minut under omrorning. Ta kastrullen fran
viarmen och ror ner vaniljsockret.

Fyllning: 3. Siitt ugnen p4 200° Pricka pajskal

; gnen pa ricka pajskalet med en gaffel
SlRaket frysFa hillon, ca 600 g och forgradda 10 minuter i mitten av ugnen. Lat
3 msk potatismjol svalfia.

. 4. Blanda frysta hallon med potatismjolet och fordela
Toscatacke: dem i det forgraddade pajskalet. Hill 6ver toscasmeten
2000 g smor och gradda i mitten av ugnen ca 20 minuter. Lat pajen
4 pasar flagad mandel, a 35 g svalna eller kallna.

3 dl strosocker

4 msk vetemjol

4 msk mjolk

1 msk vaniljsocker

Tid: ca 40 min + 30 min i ugn - Littlagat - Kan frysas
eller forberedas dagen innan - Serveras kall

Tips Receptet ar gjort for manga och lagas i en stor
form. Vill du gora det for 8 pers i en vanlig form, 24
cm 1 diam, halvera méngden fyllning och tosca.

Dryckestips Vill man dricka nagot till varfor inte ett
mous- serande vitt vin, t ex Green Point fran
Australien.




v C¥ardag)
el Havrepaj Med Rabarber ( Vardag )

Ingredienser Tillagning

Det hir behovs {or 4-5 personer:
cirka 1/2 kg rabarber

2 dl strésocker Den hir goda pajen gors med en smuldeg som
innehaller havregryn. En fin smakbrytning mot det

Deg: syrliga innehallet.

1 dl havregryn

1 dl vetemjol Gor sa har:

172 dI strosocker

125 g smor el margarin 1 Skér rabarber i 3 cm langa bitar och ldgg dem i en

ugnsfast form med sockret Gver. Sitt ugnen pa 225°
och 14t rabarbern smélta 10 minuter i ugnen.

2 Nyp ihop ingredienserna till degen till en smulig
massa. Ligg den Over den smilta rabarbern och griadda
pajen fardig, omkring 20 minuter

3 Servera den ljummen, girna med halvsmalt
vaniljglass till



Tiet Havtornssill ( )

Ingredienser Tillagning

300 g inlagda sillfiléer, i bitar

8’2 ggﬁ;‘l’f)ttenl - 1. Skala och skir moroten i tirningar. Skala och skiva

1’ citroneris schalottenloken. Skér av ca 10 cm av roten pa

1dl  havt ofn citrongriset. Banka pa rotbiten med knivskaftet och

6 svartpepparkorn S roten., . . ;

1 lagerblad 2. Varva‘ sill, gror}saker, citrongris, havtorn, gin och

2 msk Gin/Akvavit kryddor i en rengjord glasburk. Hill 6ver
inldggningslagen och still i kylen ca 12 timmar sa att

2,5 dl sillinldggningslag, silad smakerna mognar.

(1/2 dl matittika 12%, 1 dl socker, 1,5 dl
vatten, lagerblad, nejlika kryddpepparkorn)

koka till sockret 16st sig, 1at svalna, sila av.

— = = - T




Titel Helgaro Julkorv ( )

Ingredienser

Korvsmet:

400 g flaskkott, géarna lite fett

125 g av det feta pa rokt sidflask
150 g potatis

65 g palsternacka

1 stor gul 16k

1/2 kruka timjan eller 1 msk torkad
1 msk mald ingeféra

1/2 msk gult senapspulver

1 msk gula senapsfron

1 tsk nymald kryddpeppar

2 tsk salt

3.5 dl uppkokt och avsvalnad mjolk
2 meter krokfjalster

Saltblandning:
2 msk grovt salt
1 msk socker
1 tsk salpeter

Kokning:

Vatten

2 lagerblad

5 vitpepparkorn

5 kryddpepparkorn

Tillagning

1. Skolj ur fjalstret och ldgg det i blot, gdrna nagra
timmar.

2. Skala och koka potatis och palsternacka mjuka 1
lattsaltat vatten. Lat svalna

3. Koka upp mjolken och 14t den svalna.

4. Mal det kalla flaskkottet tillsammans med potatis,
16k, sidflask och palsternacka.

5. Bland i 6vriga ingredienser till korvsmeten och
blanda vil.

6. Provstek, smaka av och efterkrydda vid behov.

7. Fyll blandningen i fjalster. Stoppa inte for hart.
Pricka med nal for att fa bort luftbubblor. Knyt i
lagom langd. Knyt 2 knutar mellan varje korv.

8. Gnid in korvarna med saltblandningen och 1at ligga
i en stor skal/bunke under ett dygn. Vind lite nu och
dé sa att alla korvar fér lite av blandningen.

9. Nistas dag, klipp isdr korvarna och frys in det som
inte ska &tas direkt.

10. Infor kokningen, skolj korven, lagg den i kallt
vatten med kryddorna och koka valdigt forsiktigt
under 20 minuter.




w[_—_—1
il Helstekt Oxfile Med Potatis- Och Palsternackskaka Samt
Tryffelbearnaisesas ( )

Ingredienser Tillagning

Ingredienser (4 port): Gor sa hir:

609. g oxfile Bryn oxfilen 1 smdér, salta och peppra. Stek klart i ugn

SoLkeie vid 150° tills oxfilen fétt en innertemperatur pa 55°

salt och vitpeppar Lat vila 10 minuter innan filen skrs upp.

Potatis- och palsternackskaka Potatis- och palsternackskaka:

600 g potatis av fast sort Skala och skir potatis och palsternacka tunt. Blanda

200 g palsternacka alla ingredienserna forsiktigt. K14 en form med

2 dl matlagningsgradde bakplatspapper och sla i potatisen. Gradda i ugn vid

1 dl préstost, riven 175° cirka 45 minuter; kiinn med en provsticka att

1 dl persilja, plockad potatisen 4r mjuk. Légg ett bakplatspapper 6ver kakan

salt och vitpeppar och still den i press, girna éver natten. Tidnk ocksa pé
att stélla nagot under formen for ibland kan vitskan

Tryffelbearnaisesas rinna Over. Skir upp i portionsbitar och varm fore

200 g skirat smor Servering_

3 aggulor

1 1/2 msk limejuice Tryffelbearnaisesas:

1 dragonkvist Vispa dggulorna fluffiga, tillsitt limejuicen. Droppa i

tryffelolja smoret 1 4ggulorna under stindig omrorning Over ett

1 krm salt vattenbad. Plocka och finhacka dragonen och tillsitt

1/2 krm vitpeppar den till sasen tillsammans med salt och vitpeppar.

Smaka av med tryffeloljan.




w—
el Hemgjord Kebabrulle Med Réd Och Vit Sés ( )

Ingredienser
Kycklingkebab

350 g kycklinglarfilé (utan skinn)

1.5 tsk malen spiskummin
1,5 tsk paprikapulver

1.5 tsk oregano

1,5 tsk malen koriander

1 tsk cayennepeppar

1 tsk salt

100 g smor (kylskapskallt)

1,5 gula 16kar (stora)
1 grillspett
olja

R&d sas

0,5 dl ajvar relish

0,5 dl passerade tomater
0,5 msk tomatpuré

1 tsk sambal oelek

salt

Vit sas

0,5 dl majonnis

0,5 dl matyoghurt (10 %)
1/2 klyfta vitlok, riven
salt

Tillbehor
50 g isbergssallad
Lite farsk bladpersilja

Pilaffris

Tillagning

Kebabrulle

Satt ugnen pa 250 grader.

Banka till kycklinglaren l4tt med undersidan av en
kastrull pé en skérbréda.

Blanda alla kryddor och massera in kycklingen. Salta
och peppra.

Skala och halvera 16karna. Ta bort en 16khalva.
Grovhacka resterande.

Fast grillspettet 1 den kvarvarande 16khalvan (snittytan
nedat). Tra pé kycklingen och avsluta med att sétta pa
smoret. Liagg over 1 en form med 16ken runtomkring.
Ringla dver lite olja och salta l1oken.

Tillaga i ugnen ca 10-15 minuter, sdnk sedan virmen
till 125 grader och kor tills kycklingen &r klar 1 mitten,
ca 45 minuter. Kycklingen skall ha en innertemperatur
pa 72 grader inne vid trispettet.

Koka under tiden ris, blanda med lite smor och vb
ndgon gronsak, svamp eller 4rtor, majs och paprika.
Ta ut kycklingen ur ugnen, 1at vila lite pa pinnen.

R6d och vit sas
Ror ihop ingredienserna till respektive sas. Smaka av
med salt.

Skiva upp kycklingen vid servering, vand runt med
loken. Servera tillsammans med ris, sallad, sdser och
persilja.




™
el Herrgardskyckling Med Spenat Och Potatisklyftor ( )

Ingredienser
Antal portioner: 4

4 kycklingfileer a 120-150- g
salt och malen vitpeppar
60 g rokt skinka

2 dl creme fraiche

1/2 dl finhackad persilja
1/2 msk fransk senap

2 dl riven ost

Spenat:

200 g farsk spenat

1/2 gul 16k

smor

salt och malen vitpeppar
riven muskotnot

Till servering: potatis klyftor

Tillagning

Gor s har

1. Satt ugnen pa 225°. Liagg potatisklyftorna pa en
smord plat och stek dem i ugnen i 20 minuter.

2. Putsa fileerna, ldgg dem i en ugnssiker form och
krydda med salt och peppar. Skér skinkan i mycket
sma tiarningar och blanda med creme fraiche, persilja,
senap och ost. Bred blandningen 6ver kycklingen och
stek 1 ugnen, 175-200° i ca 15-20 minuter.

3. Skolj spenaten mycket noga i kallt vatten och skér
eller bryt sonder den i grova bitar. Hacka 1oken och
fras den i lite smor utan att den far farg. Tillsétt
spenaten och 1t den frisa med en liten stund, krydda
med salt och peppar och lite riven muskot.

Servera kyckling med potatisklyftor och spenat.



el Hoisinkarré Med Smashad Gurksallad ( Vardag )

Ingredienser

800 g flaskkarré, 1 skivor
2 msk japansk soja

2 klyftor vitlok

1 msk sesamolja

1 dl hoisinsas
Gurksallad

1 gurka

1 rod chilifrukt

4 msk japansk soja

2 msk risvinédger

2 tsk sesamolja

2 tsk sesamfron, rostade
1 kruka farsk koriander, hackad
ev salt

Till servering

4 port jasminris, kokt

Tillagning

1. Borja med gurksalladen. Banka gurkan med
handtaget pa din kniv. Klyv pa langden och skir i ca 2
cm stora bitar. Banka chilin p4 samma sitt och skiva i
tunna skivor. Ligg i en bunke med gurkan.

2. Hill pa soja, vindger, sesamolja, sesamfrén samt
koriander. Blanda runt och smaka av med ev lite salt.
3. Blanda soja med riven vitlok, sesamolja och
hoisinsas. Stek kottet pa medelhog varme och pensla
med hoisinsasen allt eftersom de ar fardiga. Nar kottet
ar fardigt, lagg att vila 1 5 minuter.

4. Skiva upp kottet och servera pa en badd av
jasminris och den frischa gurksalladen till.




Tiet. Hummer I Portvin ()

Ingredienser Tillagning
2 frysta humrar
1 msk smor 5 . 1a C e o :
3 msk konjak (géirna enkel Eau de vie) 1... Frysta humrar maste tina langsamt i sin fOrpackning
3 tomater for att smaka somobast. Klyv humma och tag ut
: kottet. Tag vara pa allt spad som rinner ur hummern
1 litet lagerblad N Sl ) 5
2 ndr den rensas. Dela stjirtbitarna i 3-4 delar men lat
1 krm timjan

D kottet i klorna forbli sé helt som mojligt.

3-4 msk portvin 2. Spara girna en skold eller en av stjdrtarnas skal till
2 172 dl tjock gradde garnering. Krossa resten av skalen med mortelstot och
lagg dem 1 varm stekpanna 1 litet brynt smor. Virm
upp skalen, skaka pannan da och da tills allt ar
genombhett. S1a pa konjaken och tind pa men kom ihag
att ha fliakten avstingd Gver spisen. Lat 1agorna brinna
ut innan man blandar ned tomater 1 bitar, lagerblad,
timjan och persilja. S1& pa 2 1/2 msk portvin samt
hummerspadet och 14t blandningen smakoka 15 min.

100 g farska eller konserverade
champinjoner

litet arrowroot

en aning cayennepeppar

ev. litet salt

1 msk kallt smor

finklippt persilja under lock. Sila av skal och kryddor. SI4 tillbaka
Tillbehor: viétskan i den rengjorda stekpannan.
Pilaffris, 3. Tillsitt den tjocka gridden samt de delade

champinjonerna. Lat sdsen koka ihop pa svag virme
tills den blir fyllig i smak. Onskas sisen nigot tjockare
reder man enklast av den med litet arrowroot som kan
vispas ned direkt i sdsen. Smaka av den mycket noga
med ytterst litet cayenne samt kanske salt. Blanka

slutligen av sdsen med smoret.

4. Smorj en eldfast karott e.d. med smor i botten. Ligg
i hummerbitarna, sla pa resterande portvin och hetta
upp hummern innan man hiller den varma sasen Gver
den. Garnera ev. med finhackad persilja och bjud
girna med ett milt pilaffris.

gronsallad

Annorlunda pilaffris:

Koka 2 dl ris i 4 dl lattsaltat vatten ca 18 min. Spola
det med kallt vatten och 14t det rinna av. Fris 1 msk
finhackad gul 16k mjuk i smor utan att 16ken fér ta
farg. Ev. kan 100 g champinjoner, skivade eller delade
i fyra delar tillsittas, men uteslut i s fall svampen i
hummersasen. Fras svamp och 16k, blanda ned riset
tills det blir genomvarmt och krydda det l4tt med salt
och kanske med litet curry fOre servering.



Titt Hummersoppa ( ) o
Ingredienser Tillagning

Antal portioner: 4
2 st morotter

2 st palsternackor Gor sa har

1. Borja med att skala rotfrukterna och skér dessa i

1 st fankal )
1 st 16k bitar.
2 st humrar 2. Dela humrarna och ta ur kéttet. Spara detta for

maltiden.

L SIS L 3. Fris nu alla rotfrukterna i smor till dess att de borjar

2 msk tomatpuré

7 dl gridde i il 1160
. 4. Tillsitt darefter hummerskalen och 1at dessa frisa
1 dl konjak

: : inuter ihop.
1.5 dl dessertvin nagra minu ’ 3 L
3 d1 vitt vin. torrt 5. Tillsétt tomatpurén och ror runt ordentligt 1 nagra

minuter.
0d. vauen 6. Tillsitt konjak.
Hummerbuljong

- 7. Ténd eld pa konjaken direkt nir du hallt ner den.
Dill 5 :
Salt, efter smak Jo Ll i bI‘ll‘lIl?l ut.
Pe ’ ar. efter smak 9. Hill darefter 1 vinet och vattnet.
S ppar; 10. Lat det reducera till hilften ungefir, det tar ca 30

mor :
S -45 minuter. Kontrollera noga

erveras med o 5 =
Ghsiney 11. Slola dérefter av oallt och fyll pa med gra}dden.

’ 12. Lat det puttra pa svag varme i ca 10 minuter och

'smaka av med salt, peppar,
Avitlok och hummerfond om s beh6vs. Om du saknar
den riktiga siltan sa tillsétt
0.25 fiskbuljongtérning och lite socker.
13. Hall upp i soppskal och ldgg nu i lite hummerkott
och en kvist med dill som
garnering.
14. En Grissini till hummersoppan &r gott att tugga pa
ocksa. Smaklig maltid!




™
rier Hallbar Saft ( )

Ingredienser Tillagning

Kokt saft grund recept som ger ca 1 liter

ELAG e Kokt saft dr bist. Ger stOrsta utbytet, mest vitaminer
: o och #r hallbarast. Anvind de riktigt fullmogna och

g_litfﬁ slcaattinkg) i aromrikaste bdren. Blanda girna flera sorter, t.ex.

5-6 dl (ca 400-500 g) socker per liter rabarber och jordgubbar, hallon och vinbir eller krus

avrunnen saft e [l G2

1 ragat kryddmatt bensoat . " . v g 1
1Y Rensa biren. Det ér inte n0dvéndigt att snoppa eller

repa dem. Skolj och 1at dem rinna av vél. Koka upp
vattnet. Ta minsta méngden till saftrika biar och om
satsen fordubblas. Ligg i biren. Koka under lock ca
10 min. R6r om dé och dé. Klam ocksa sonder biren.
Hill i en silduk. Lat saften sjdlvrinna ca 30 min. Mit
saften. Koka upp den. Tillsitt sockret och koka tills
det dr ordentligt upplost. Skumma val. Tillsitt
bensoatet. Hill upp saften genast pa varma flaskor.
Fyll dem anda upp. Tillslut genast.

Biarmassan i silduken kan om béren ar snoppade och
repade blandas med socker till enkelt barmos. Eller
kokas upp med lite extra vatten silas och sétas till
efterritt. Bada bor inte sparas mer 4n 2-3 veckor.

Rarord saft har den finaste barsmaken men bor inte
sparas mer dn 3 man. Maste forvaras kallt annars kan
den jdsa. Mosa 2 liter mogna saftrika bar. Hall pa 5 dl
kokt kallt vatten och 1 1/4 tsk citronsyra. Far sta
overtidckt och kallt 1-2 dygn. Ror da och da. Sila.
Tillsétt 5 dl socker per liter avrunnen saft. Tillsétt helst
ocksa 1 ragat kryddmatt bensoat upplost i lite varmt
vatten.



oy [¥ardag)
tiel Indiskt Ris Med Kyckling Och Yoghurtséds ( Vardag )

Ingredienser
4 dl basmatiris
500 g kycklinglarfilé

1 gul 16k, tunt skivad (stor)

1 morot, i smé tidrningar

3 klyftor vitlok, riven

3 cm férsk ingeféra, riven

2 dl grona artor

1 kruka farsk koriander, stjidlkar hackade
och blad separerade

1 msk garam masala

2 tsk curry

1 lagerblad

6 dl kycklingbuljong

olja, till stekning

1 dm gurka, urkdrnad, i smé tarningar
0,5 rodlok, finhackad

2 tomater, i sma tiarningar

Yoghurtsas

3 dl matyoghurt

1 klyfta vitlok, riven

1 knippe farsk mynta, grovhackad eller 1
tsk torkad

Tillagning

1. Tvitta riset 2 ganger och hall av i sil. Lagg i blot
medan du forbereder det andra.

2. Skir kycklinglarfilé i munstora bitar. Salta 14tt och
stek runtom i olja till l4tt gyllene yta. Lagg Gver pa en
tallrik och still at sidan.

3. Stek skivad 16k i olja en stor kastrull till den blivit
lite brynt. Lagg i morot, vitlok och ingeféra och 1at
frasa i ndgon minut. Tillsétt garam masala, curry och
lagerblad och ror om. Hall pa buljong.

4. Lat det blotlagda riset droppa av i sil. Lagg riset,
artorna och den forstekta kycklingen i kastrullen, ror
om forsiktigt och sitt pa lock. Koka pa medelviarme i
10 minuter, ta kastrullen fran virmen. Blanda ner
gurka, r6dlok och tomat och ldgg tillbaka locket och
1at riset anga fardigt, ca 10 minuter.

5. Medan riset kokar och angar, gor sdsen genom att
rora samman yoghurt, vitlok och mynta.

6. Blanda kycklingriset med finhackade
korianderstjélkar.

Servera det kryddiga kycklingriset med yoghurtsas.
Avsluta med att garnera med korianderblad.




til Inkokt Lax Med Dillmajonnés ( )

Ingredienser

LAX

600 g lax

11 vatten

15 dl attika 12%

1 msk salt

10 kryddpepparkorn
4 lagerblad

2 skivor citron

Y2 gul 16k, skivad

1 bit morot, skivad
farsk dill

DILLMAJONNAS

1 dggula

2 msk skansk senap
1 msk vitvinsvindger
1 msk vatten

salt

2 dl neutral olja
hackad dill

PRESSGURKA

1 gurka

Y dl attika

1 dl socker

1% dl vatten

1 tsk gula senapsfron
1 tsk fankalsfron
kruspersilja

Tillagning

Inkokt lax dr for mig en riktig sommarritt. Lat helst
laxen ligga i lagen i kylen till nésta dag for bist smak.

Borja med laxen:

Blanda ingredienserna till lagen, vatten, éttika, salt,
kryddpeppar, lagerblad, citron, 16k, morot och dill. Lat
koka 5-7 minuter. Skir under tiden laxen 1
portionsbitar ca 150 gram. Nér lagen kokat klart lamna
kastrullen pa plattan och lagg i laxen med skinnsidan
uppat. Se till att det kokar upp igen och sting sedan av
plattan. Lat sta 20-25 minuter eller om mojligt i kylen
(1 lagen) till nésta dag.

GOr darefter pressgurkan:

Blanda 1-2-3-lagen och kryddorna i en liten kastrull.
Lat den fa ett snabbt uppkok och still den att svalna,
gérna i en vid skal dar man ocksa kan blanda i gurkan
sa smaningom. Skiva gurkan tunt pd mandolin (akta
fingrarna). Nir lagen svalnat kan gurkan blandas i.

Gor sedan dillmajonnisen:

Blanda alla ingredienserna utom dillen i en hog, smal
mixerskal. Kor med passerstaven till en krimig
konsistens. Tillsétt finhackad dill och blanda vil. Stll
1 kylen till serveringen.

Koka firskpotatis till.




rier Jtaliensk Kassler I Krimig Sés ( )

Ingredienser Tillagning

700 g kassler

3 tomater, i smabitar 1. Sitt ugnen pé 225 grader.

3 klyfta vitlok 9 Ta fram din finast £ h skiva kassler tunt
1 kruka basilika (eller oregano) . Ta fram din finaste ugnsform och skiva kassler tunt.
L GILETER G 3. Blanda hackad tomat, vitlok och hackade orter med

1 dl creme fraiche

2 msk tomatpuré (eller 1 dl chilisés)
150 g mozzarellaost, i bitar

salt

creme fraiche, gridde och tomatpuré.

4. Hill smeten dver kasslern i formen och strd sedan

ost over hela baletten.

peppar 5. In i ugnen och 1at hela hirligheten fa lite farg pa
nosen 1 ca 15-20 minuter.

6. Servera med bulgur eller pasta och en god

Serveras med i, g o e o
bulgur, pasta (eller ris) gg(t)r}llsﬁaﬁleztd. Ris fungerar ocksa bra, om du ar lagd at

sallad

_— B~ v Il
. v -




Tl Jtaliensk Marinerad Fléskfilé ( )

Ingredienser Tillagning
For 6 personer

2 flaskfiléer For 6 personer

Salt

Svartpeppar Suverant gott! Perfekt tilsammans med en pastasallad

med mycket smatt och gott samt en kall vitidkssas eller

Dressing: fetaostréra. Passar utmaérkt pa buffébordet.

3/4 dl olja (varav garna en del god olivolja)
1 citron, strimlat skal och saft

1 dl soltorkade tomater, strimlade

Y2 dl skivade svarta oliver

1 pressad vitloksklyfta

Y2 - 1 tsk sambal oelek
1/2 tsk salt Putsa, salta och peppra filéerna. Bryn dem sedan runt om

i smor i stekpanna pa hég varme. Lagg filéerna i en
langpanna eller pa ett ugnssakert fat och satt in en
ugnstermometer med spetsen i den tjockaste delen. Ta ut
fatet nar termometern visar 65 grader. Linda in de heta
filéerna i ugnsfolie och lat dem svalna under tiden du rér
ihop dressingen (flaskfilén lagas fardigt i folien och blir
mycket mor och saftig).

Lat flaskfiléerna ligga framme i rumstemperatur en stund
innan tillagning.

Satt ugnen pa 125 grader.

Y2 tsk grovmalen svartpeppar

1 liten nypa socker

Oregano eller annan o6rtkrydda, farsk eller
torkad, efter smak

Blanda samman alla ingredienser till dressingen. Smaka
av. Istallet for oregano kan man anvanda valfri 6rtkrydda,
farsk eller torkad. Vanlig pizzakrydda passar ocksa
jattebra.

Skiva den avsvalnade filén i 2 cm tunna skivor. Lagg upp
pa serveringsfat. Os dressingen 6ver kéttet ett par timmar
innan servering. Det gar ocksa utmarkt att géra detta
dagen innan om man vill férbereda i god tid.



Tl Jtaliensk Potatisbakelse ( )

Ingredienser Tillagning
PORTIONER: 12 st

: Licker bakelse pa potatissorten asparges i sprod filodeg. Lagg
%5( gopfg:ﬁ;sdttgilzi%agﬁzs en fuktad kékshandduk 6ver filodeg som véntar pa att
1117 il e S e el anvindas. Servera som forritt eller tillbehor.
50 g smor till penslin . o
1 rulle kyld filodeg (3 ca 250 g) pamuplenpa WO € .
olivolja till formarna Skgla och koka potatisen mjuk i léttsaltat vatten, ca 20 minuter.
1 dl mjslk (3%) Strimla de soltorkade tomaterna. Halvera oliverna.
1 msk olja fran de soltorkade tomaterna Smalt smoret. Pensla en muffinsplat med lite av smoret.
2 iggulor Skir filodegen i ca 10 x 10 cm stora bitar.
| o S Pensla varje filobit tunt med smoret. Lagg 34 filodegsark pa
1 tsk salt varandra, lite omlott, i de smorda muffinsformarna.
1 krm peppar Hill av och mosa potatisen med en potatisstot eller pressa

genom en potatispress.

Vispa ner mj6lk, olja frén tomaterna, dggulor och smor. Blanda
ner soltorkade tomater och oliver. Krydda med salt och peppar.
Fyll filodegen med moset. Gratinera 10—15 minuter mitt i
ugnen, tills moset blivit gyllenbrunt pa toppen. Servera gérna
med knaperstekt lufttorkad skinka, rucola och korsbirstomater.

. ,“‘



Tl Jtaliensk Potatiskaka ( )
Ingredienser Tillagning
For 8 personer

ca 350 g skivad bacon For 8 personer

1,5 kg bakpotatis (motsvarar ca 5 st stora

bakpotatisar) Fantastiskt god och festlig potatiskaka som forst tillagas i ugnen
1 msk maizenamjol och sedan, efter att ha vilat i minst tva timmar, virms skivad i
200 g parmesanost stekpanna. Potatiskakan kan &ven goras dagen innan servering.
2 msk basilika, firsk, finstrimlad

1 msk korvel, finstrimlad Satt ugnen pa 185 grader. Klidd en avlang sockerkaksform med
1 tsk timjan baconskivorna genom att ldgga skivorna rakt 6ver formen sa att
Salt dndarna hinger ut pa kanterna. Légg baconskivorna som ”
Peppar takpannor” dir skivorna verlappar varandra.

Skala och riv potatisen och parmesanosten grovt i en
matberedare. Blanda potatis, parmesanost, basilika, korvel,
timjan och maizenamjél i en stor bunke. Smaka av med salt och

peppar.

Pressa ut vitskan fran potatisblandningen och fyll den
baconklddda formen. Vik &ver baconédndarna sa att skarvarna
moter. Placera ett smorpapper ovanpa potatiskakan och still en
tung form eller annat ugnstaligt tungt material ovanpa for att
potatiskakan ska ligga under press nir den griddas. Risken ar
annars att baconskivorna sldpper fran formen.

LAGG NAGOT I BOTTEN PA UGNEN. DET RINNER
OVER!!!

Gridda potatiskakan i mitten av ugnen i ca 60 minuter. Nér
potatiskakan dr klar sa ska den kallna under press i kylskapet
minst 2 timmar. Det &dr for att man ska kunna skéra upp
potatiskakan i fina skivor. Det gar ocksa bra att férbereda kakan
dagen innan.

Skér potatiskakan i tjocka skivor och stek i lite smor i en
grillpanna. Servera med helstekt oxfilé, krimig savoykal (se
mitt recept) och rodvinssky.



Tl Jtaliensk Skaldjurslasagne ( )

Ingredienser Tillagning

4 port

1 bit purjolo’k, 1 dm Gorsa”ha'r

2 vitlo ksklyftor Sa“tt ugnen pa’ 200 grader.

Olja Skiva purjon fint. Fra's purjo och pressad vitlo’k i lite olja.
300 g skalade ra“kor, ca 600 g med skal La’t ra"kor och kra'ftstja rtar fra'sa med na’gra minuter.

1 brk kra“ftstja rtar, 170 g Stro” pa’ mjo’l och spa“d med gra“dde.

1 msk vetemjo'l Tillsa"tt fonden och sjud ihop till en sa’s.

4 dl matlagningsgra“dde Va'nd till sist ner spenaten sa’ att den mjuknar. Krydda med

2 msk hummerfond peppar, det brukar vara tillrackligt med salt fran fonden.

2 msk skaldjursfond La"gg tva® pastaplattor i botten pa® en smord ugnsform.

100 g fa"rsk spenat Fo'rdela knappt hilften av stuvningen pa plattorna. Légg pa tva
(Salt) plattor och det mesta av stuvningen. Spar lite sas. Avsluta med
Peppar tva plattor och resterande sa’s. Riv Gver tunt med ost

Riven ost Sta’ll in mitt i ugnen ca 30 minuter tills lasagnen fa’tt fin fa'rg.

6 fa'rska pastaplattor, ca 150 g




w—
tiel Jtalienska Fla“skrullader Med Pestomos ( )

Ingredienser Tillagning
4 port)

600 gram fla“skfile”

120 gram parmaskinka 100 gram
mozzarella

8 st soltorkade tomater olivolja
extravergine salt

Fla“skrullader:

1. Ska'r fla“skfile'n pa® la'ngden i 4 avla’nga bitar.

2. Banka ut varje file’remsa sa” att det fa’r plats med 2
parmaskinkskivor,

mozarella och 2 soltorkade tomater pa® varje bit. Salta,

Svartpeppar peppra och stro” pa’ lite oregano.

oregano . g’ : - .
Do 3. Rulla sedan ihop file’rna precis som na'r du go'r
1 ke mio liea potatisar kanelbullar. Pensla lite olivolja runt om och stek i
sm gr Jo ligap stekpanna omkring 4 minuter pa’ varje sida.

3 dl mjo'Tk Pestomoset: o

1. Skala och koka potatisen i la"ttsaltat vatten. Mosa
potatisen t ex med en elvisp. Tillsa"tt smo’r eller
margarin. Ro'r i sa’ mycket mjo lk som ga’r a’t tills
moset a'T poro’'st. Smaksa“tt med salt, peppar, pesto
och riven parmesanost. Servera till ko ttet.

2 msk pesto
2 msk parmesanost
salt och svartpeppar




Tl Jtalienskt Matbrod Med Valnétter ( )

Ingredienser Tillagning

1 pkt jast - 50g
5 dl ljummet vatten

2 msk smor eller helst olivolja 1 ROr ut jasten 1 fingervarmt vatten. 37° Blanda med

matfett, 4gg och salt. Arbeta in all ragsikten och 5 dl

i 211% rakeanliar salt av matbrodsmjolet. Blanda i annan bunke valnotterna
6 dl ragsikt & med majsmjolet. Ror ned notblandningen i degen.

Skrapa ut den pa bakbordet och tillsitt under hand sa

mycket av aterstiende mjol att degen kinns smidig
och sldpper bakbord och hiander. Knada den ytterligare
en stund tills den kénns vil-éltad. Still degen att jisa
pé kokets varmaste plats ca 35 min. Eller tills den natt

6 1/2 dl grovt matbrodsmjol av vete

1 dl grovhackade valnotter

1 dl majsm;jo6l (finns i alla hélsokostaffirer).
Majsena kan anviandas men da blir brodet

1f(;rt t(gflt enslin dubbel storlek. Ha den tackt med fuktig bakduk.
Valglignofrtlj) 2 2. Sétt ugnen pé 300°. Skrapa ater ut degen pa

R . ) . bakbordet, arbeta snabbt igenom den och férdela

2 avlanga brodformar t. ex. vanliga al-folie- geoep ] avlanga limpor i de tva noggrant oljesmorda
formar formarna. Pensla ytan med en del av det uppvispade
dgget, stro pa litet vallmofr6 och jis bréden nu 15-20
min, innan de skaras och sitts in i den mycket heta

ugnen pé nedersta falsen pa gallret.

3. Séank védrmen efter 5 min. till 150° Gridda
ytterligare ca 20 min. eller tills brodskorpan dr morkt
brun och stenhard néar man knackar pa den. Tag ut
broden och lossa dem forsiktigt ur formarna. Hoj
ugnsvirmen till 225° Vind dem upp och ned, pensla

snabbt de ytor som varit tickta av formen med
resterande upp- vispat dgg. Lagg in dem med
ovansidan nedat direkt pa gallret och gridda dem

ndgra min. tills alla ytor har torkat och fatt svag firg.
4. Lagg broden att svalna rittvinda pa ett bakgaller.
Téck dem ej med bakduk om du vill ha kvar den
hérda, knapriga brodskorpan. Ett mycket hallbart brod
som gar utmarkt att frysa.

PS. Brodet kan sjdlvklart bakas ut direkt pa plat utan
form, som bilden visar, men dé blir brodet ej lika hogt
och latt utan mera typiskt platt.
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Tt Jtalienskt Ostbrod ()

Ingredienser Tillagning

2 flator

gocﬁ J\,a;ttten Vackert fliatat brod med fin smak av ost och Italiens
1 tsk salt egen krydda — basilika.

1/2 dl olja Passar bra Fill en soppa eller sallad. ‘

1 dl parmesanost Smula ner J'@ste.r.l 1 er;ubunke."V'arm vattnet flnger‘varmt
2-3 dl lagrad svecia eller visterbottenost (3.70)..' e acloverisien ror om sa — loger S1g-

1 msk torkad basilika Tillsatt resten av vattnet och dare‘f‘ter s?lt, olja,

14gg parmesanost, riven stark ost, bas1!11§a, agg och det
121 3 liter matbrodsmiol mesta av mjolet Arbeta till en smidig deg. Jas under

av vete eller lantvetemjol b geinl @2 40 i

{5 FPensling: Ta upp degen p4 mjolat bakbord, kndda den smidig.
afliesanost Dela degen mitt itu. Dela varje del 1 3 bitar. Rulla ut
sallmofrén dem till langder. Gor en vanlig flita av langderna.

Liagg de 2 flatorna pa smord eller bakpapperkladd plat.
Jds ca 30 minuter under bakduk.

Satt ugnen pa 225°. Pensla de jésta flatorna med
uppvispat dgg, stré pa parmesanost och vallmofron.
Gridda i nedre delen av ugnen ca 30 minuter. LAt
brodet kallna under bakduk pa galler.



il Jambalaya ( Vardag )

Ingredienser Tillagning

2 msk olivolja

600 g kycklinglar

1 finhackad gul 16k

1 finhackad gron paprika

Ifinhackade rod paprika

1 stjélk blekselleri i tidrningar

2 pressade vitloksklyftor

225 g rokt korv eller rokt skinka i tdrningar
2 msk tomatpuré

1. Hetta upp olja i en tjockbottnad gryta eller kastrull.
Lat kycklingen sautera nagra minuter tills den &r
gyllenbrun pa alla sidor. Tag ur pannan och sitt at
sidan. Tillsatt 16ken och 1at den bli gyllenbrun, tillsétt
sedan paprikorna, selleri och korv. Lét sjuda nagra
minuter. Tillsétt tomatpure och sjud ndgra minuter.
Tillsatt vitlok, timjan, dragon och cayenne. Nar det
borjar dofta tillsitt tomaterna och lagerbladen.Salta

1/2 msk hackad timjan och peppra efter smak

ig g‘lili:;ecﬁgp‘g;sa"rn 2. Tillsitt buljong, kyckling och ris och 14t det koka
upp.

U ris VRS SR Ui 3. Lit grytan sjuda tills riset dr klart (45 min). Tillsatt

2 lagerblad vatten om det behovs mera vatska,

3-4 dl kycklingbuljong

1 burk skalade tomater
1,5 dl ris

salt och peppar efter smak

Chef Jean-Plerre |

Chlcken & Sausage Jumbalaya'wi



tiel Janssons Frestelse ( Helg )

Ingredienser Tillagning

0.5 kg potatis

??gf(ows Sionburkh spad Man kan enligt Mannerstrom stélla ansjovisburken 1
rumstemperatur over natten for att fa en mer

SUADEPPal ”lagrad” smak

2 dl vispgriadde & ’

1 msk kaviar orokt
1 msk tomatpure
1/2 tsk salt

panko

Satt ugnen pa 150 grader.

Skala potatisen, tvitta inte. Skér den i stavar.

Skiva loken och bryn den i smor.

Blanda ihop grédden, ansjovisspadet, tomatpuren,
kaviar, salt och peppar.

Varva potatis, brynt 16k och ansjovis i en smord
ugnsfast form.

Hall over griddblandningen. Man kan vb klicka dver

Gridda ca 60 minuter. Efter 50 minuter strér man dver
panko och hgjer varmen till 200 grader. Testa med
sticka att potatisen verkligen dr klar.



Tl Jordgubbsdrom ( Helg )
Ingredienser Tillagning
Jordgubbspuré:

2.5 dl farska jordgubbar, skurna i kvartar

1/2 msk strésocker Steg 1

Forbered jordgubbspurén: Blanda kvartade jordgubbar

Graddblafldnmg: och socker i en skal. Lat dem std och mogna i en
0,6 dl strosocker i .. 10-15 minut. Anvind " )
2.5 dl vispgridde imme, rOr om var 10-15 minut. Anvind en stavmixer

och mixa till en slidt Vid behov kan man passera
genom finmaskig sil for att fa bort frona. Tack och kyl
sa lange.

1 krm vaniljextrakt

2 msk farskpressad citronjuice
Till Topping:

0,8 dl tdrnade féarska jordgubbar

1 msk strésocker Steg 2

Forbered graddblandningen: Blanda socker och gradde
1 en kastrull. Satt virmen till medel-hég och koka upp
under omrorning; var forsiktig, eftersom gradde latt
kokar 6ver. Nar gradden precis borjar koka, sdnk
viarmenoch fortsitt sjuda ca 5 minuter.

Steg 3

i Ta bort fran vdarmen och vispa i vanilj, citron juice och
& 1/3 av den sparade jordgubbspurén till allt ar

@ fullstindigt blandat. L4t svalna 10 till 15 minuter.

Strawberry Dream 3%, ___"_,_;_ st 5 , 1Steg 4
Medan gridden svalnar, hill resterande jordgubbspuré
1 2 dessertglas.

Steg 5

Hill den svalnade graddblandningen i glasen. Téack
med plastfolie och still 1 kylen till de ar genomkylda,
3-4 timmar.

Steg 6

Under vintetiden, forbered toppingen: Blanda tdrnade
jordgubbar och socker i en liten skal. Tack med
plastfolie och kyl bredvid jordgubbsdrommarna.

Steg 7

Nir det ar dags att servera, ta ut jordgubbsdrommarna
och toppingen fran kylen. Ror i toppingen och skeda
jordgubbar och eventuell juice pa varje drom.



tiel Jordnét Curry Kyckling ( )

Ingredienser

Kryddblandning

1 msk salt, plus mer efter smak
2 tsk malen koriander

2 tsk malen kummin

1 tsk malen gurkmeja

1 tsk paprikapulver

Y2 tsk cayennepeppar

Gryta

1 kg benfria kycklinglér, skurna i 5 cm
bitar

2 msk vegetabilisk olja

1 stor gul 16k, hackad

6 klyftor vitlok, pressad

1 msk finriven férsk ingeféra

8,5 dl kycklingbuljongth, eller efter smak
2dl osotat jordnotssmor

1 dl ketchup

1 packad msk brunt socker

450 g zucchini, skuren i bitar

1 r6d paprika,skuren i bitar

1 gron paprika, tdrnad

900 g varmt kokt ris

1 lime, till garnering

1 dl rostade jordnétter, plus mer till
garnering

Tillagning

Steg 1
Blanda salt, koriander, kummin, gurkmeja,
paprikapulver, och cayennepeppar i en liten skal.

Steg 2

Placera kycklingbitarna in en separat skal och tillsétt
1/2 av kryddblandningen. Blanda noggrannt for att
ticka alla ytor med kryddblandning.

Steg 3

Virm oljan pa hog virme i en jarngryta. Bryn hilften
av kycklingbitarna pa alla sidor. Flytta till en skal.
Upprepa med resten av kycklingen.

Steg 4

Séank virmen till medium och tillsitt 16ken 1 gytan.
Sautera till 16ken borjar bli genomskinlig och gyllene,
1 eller 2 minuter. Tillsitt vitlok och ingefira, stek
cirka 1 minut. Ror ner resterande kryddblandning, stek
och ror en minut. Hill 1 kycklingbuljongen. Tillsétt
brynt kyckling tillsammans med eventuell vétska. Ror
ner jornotssmor och ketchup, tillsétt brunt socker.
Koka upp och sénk viarmen och 1at forsiktigt sjuda ca
20 minuter. Ror dé och da.

3 msk hackad farsk koriander, till garnering Steg 5

Tillsétt zucchini, rod paprika, gron paprika och
jodnétter till grytan. Ror om foOr att blanda. Fortsétt
sjuda tills kycklingen 4r klar och gronsakerna ir lagom
mjuka, ca 10 minuter. Ta bort fran plattan.

NSteg 6

Servera med ris och lite pressad lime och strd over
jordnétter och hackad koriander.




rieel  JHttefldta ()

Ingredienser Tillagning

50 g Jast

25 g Smor - _ . _

5 dl Vatten 37 gr Smula ner jisten i en degskal. Klicka ner

1 Agg smoret och hill 6ver vattnet. Ror om tills

35 gr (1 dI) Vetegroddar jasten loser sig. Tillsatt dgg, groddar, salt, ev russin

2 tsk Salt och 1,41 av mjolet (spar 1 dl till utbakningen). Arbeta
Ev 1/2 dl Russin degen smidig (ta ev mer mjol) tills den slédpper

900 g (1,5 1) Vetem;jol degskalen. Lat degen jisa, i ca 30 min, 6vertackt med

bakduk. Knada degen smidig pa mj6lat bakbord. Dela
degen i 2 lika stora delar. Ta bort 1/3 av den ena delen
till en smal liten fldta. Dela varje degbit i ytterligare 3
delar. Forma dem till ca 45 cm langa langder.

Gor tre flitor. Lagg den storsta fldtan pa smord plat
och den andra ovanpa. Platta till fldtorna nagot innan
du lagger pé nista. Tryck ihop kanterna. Lét fldtan jdsa
ca 30 minuter eller till den ser litt och pords ut. Pensla
gérna flatan med uppvispat dgg och stro groddar pa.
Grédda ca 35 min 1 200 gr Vill du hellre baka
formbrod av degen blir det 2 stycken.



Titel Kanelsnurror( )

Ingredienser Tillagning
Det hér behovs:
1 sats grunddeg o

Gor sa hir:
Fyllning: o 3 S 2 o
100 g rumsvarmt margarin 1. Dela degen i tva delar. Kavla ut dem till tva avlanga
3/4-1 dl socker kakor ca 30 x 40 cm. Bred ut margarinet 6ver
2 tsk kanel degkakorna och strd dver socker och kanel.

2. Vik degkakorna dubbla pa langden. Skir tvérsover i
Pensling och garnering: ca 3 cm breda bitar. GOr ett snitt i varje bit men 14t den
uppvispat agg hénga ihop i vikningen. Sno lingderna om varandra
parlsocker och gor en knut.

3. Lagg dem pa bakpapperskladd plét och lat jasa
Ugn: 250° under duk ca 30 minuter.

4. Pensla bullarna med uppvispat dgg och stro over lite
parlsocker. Gridda mitt i ugnen ca 8-10 minuter.

5. Lat. bullarna svalna under duk. De gér att frysa.



w3
il Karréspett Med Ugnsbakad Lok Och Rosépepparpotatis ( )

Ingredienser
Fliskkarréspett

600 g flaskkarré

2 msk honung

4 cm farsk ingefira

1 dl japansk soja
rapsolja, till stekning
Ugnsbakad 16k

500 g gul 16k
olivolja

Rosépepparpotatis

500 g fast potatis

2 msk rosépeppar

0,5 kruka farsk timjan
rapsolja, till stekning

Vitloksyoghurt

2 dl grekisk yoghurt
1 klyfta vitlok
svartpeppar
grillspett

Tillagning

Saftiga och smakrika spett med marinerad fldskkarré,
rosépepparstekt potatis, mjukbakad 16k och en
vitloksyoghurt. Perfekt bjudritt som ar enkel att laga!

1. Sitt ugnen pa 200 grader.

2. Skala och tédrna ingefédran fint. Blanda honung, soja
och ingefira i en stor skal.

3. Skir flaskkarrén 1 tunna skivor. Ligg ner kottet i
marinaden och vind runt. Lat marinera medan du
fortsitter med resten.

4. Skir av topp och botten pa l6karna och dela dem pa
mitten, behéll skalet pa. Lagg i en ugnssiker form.
Ringla dver olivolja och salta ganska rikligt. Smaksitt
med t.ex. balsamviniger. Baka 16karna i1 ugnen ca 30
minuter tills de 4r gyllenbruna. Plocka bort skalet
innan servering.

5. Sitt pa grillen. Tré upp kottet pa grillspett.

6. Skiva potatisen i ca 5 mm tjocka skivor. Virm en
vid stekpanna och hill pa rikligt med olja. Nér pannan
ar varm, lagg i potatisen och stek den gyllenbrun pa
ena sidan och vind sedan for att steka pa andra sidan.
Mortla rosépepparen och hacka timjan. Nér potatisen
fatt fin farg, vand ner rosépeppar och timjan.

Hill av potatisen for att fa bort stekoljan. Salta
potatisen.

7. Grilla kottet ca 15-20 minuter. Krydda v.b med salt

8. Skala och riv vitloken. Smaka av yoghurten med lite

- = & Foto: TV 4‘Vit16k i taget och krydda med svartpeppar.

Servera grillspetten tillsammans med den mjukbakade
16ken, rastekt potatis och vitloksyoghurt.



Tt Kassler Provencale ( )

Ingredienser Tillagning
12 stora potatisar
2 sk panmiCll s aot Skala och skiva eller hyvla potatisen pa rivjirn. Skélj
1 1/2 tsk salt . : = o N

: av skivorna i kallt vatten for att fa bort stérkelsen.
vitpeppar .o . = .- .
1 e Potatisskivorna blir annars latt klistriga vid

pressad vitloksklyfta ; ;
400 o niistan benfri kassler steknlrolger}. Stek dem yacken gqlbruna 1 stekpanna

& ovanpa spisen eller 1 langpanna i 175 graders

Kryddsmor: ugnsvarme ca 40 min. Salta och peppra fore eller
50 g margarin eller smor under stekningen. Pressa ocksa over lite vitlok. Ligg
1 ask kryddkrasse de stekta potatisskivorna i smord ugnsiker form. Skar
1/4 tsk salt kasslern i skivor och placera dem pa potatisen. Blanda

__till kryddsmoret. Ror matfettet mjukt. Klipp krasse,
_krydda och pressa ev. i vitlok. Klicka ut smoéret pa
go kottskivorna. Sa langt kan ritten forberedas. Sitt sedan
8 in fatet i 250 graders ugnsvirme. Lét rétten bli
~ " genomvarm ca 10 min. At vitkals- och apelsinsallad
O til].
&% Nybryggt kaffe och flarn pégar efter.




mwC—
Tt K]assisk Coleslaw ( )

Ingredienser Tillagning
4 portioner
1o Finstrimla ka‘len.
%00 2 il 2] Skala och riv moroten och dpplena.
st morot

Skala och finhacka loken.

;/i .il)llaerllo L ol gl s e, gl Blanda dem med cre me fraiche, majonna’s, senap och
1 dl Arla Ko'ket® cre’me fraiche sal.

12 dI majonna’s La’t salladen sta” 1 kyl na’gon timme.

1 tsk dijonsenap
12 tsk salt
12 krm svartpeppar

[ 4] A FMNMIMITF ANl =N AusAar



il Klassisk Viésterbottenpaj ( )
Ingredienser Tillagning
Pajdeg:

1.5 dl vetemjol

1,5 dl grahamsmjol
125 g smor

0,5 msk vatten

Pajdeg: 1. Borja med sitta ugnen pa 225°C. Ta sedan
ut smoret ur kylen och 14t det vila TILLS dess
temperatur ar rumstempererat.

2. Hall allt mjol i en bunke. Ligg 1 det

I;};ltlgmg: rumstempererade sméret och hill sedan pé vattnet.
0.8 tsigsalt Anvind en elvisp med degkrokar TILL att vispa med

tills det blir en jamn deg, det gér dven bra att anvinda
sig av en matberedare om man HARen sadan.

1 krm vitpeppar
2d1 gradde eller 3 dl turkisk yoghurt
150 g visterbottenost

3. Har du ingen elvisp eller matberedare gar det dven
bra att skédra smoret i mindre bitar, hélla pa vattnet och
sedan knada ihop degen for hand.

4. Tryck ut degen 1 en pajform, anvind géarna dina
hénder TILL detta. Storleken pa pajformen bestimmer
du sjdlv, men att rekommendera 4r en pajform med 24
cm 1 diameter. Stéll sedan in pajen i kylen i ca 30
minuter, eller frysen 5 minuter.

5. Ta ut pajen ur kylen eller frysen och med hjélp av
en gaffel trycker du sma hal i botten pa pajen.
|Forgradda pajskalet i MITTEN av ugnen pé 225°C i
10 minuter.

Pajfyllning: 6. Medan pajskalet griddas i ugnen
fortsitter du med pajfyllningen. Blanda dgg, salt och
peppar med hjilp av en visp och bunke. Ror kvickt
thop med gridde eller turkisk yoghurt tills det blivit en
sldt smet.

7. Riv osten och blanda ner tillsammans med det andra
i bunken. Se till att endast blanda alltihop, alltsa var
forsiktigt sa du inte forstor dggtradarna.

8. Ta nu ut pajskalet ur ugnen, hall pajfyllningen i
pajskalet och gridda i mitten av ugnen pa 200°C i ca
25-30 minuter till pajen fatt sig en gyllene farg.



mwC—
rie Knéckig Rabarberpaj Med Jordgubbar ( )

Ingredienser Tillagning
400 g rabarber

200 g jordgubbar
0,5 dl strosocker
2-3 msk potatismjol

1. Satt ugnen pa 200 grader.
2. Smilt smoret i en kastrull och 1at svalna nagot.
3. Skolj och skiva rabarbern och jordgubbarna i

;7d'51 ﬁas\l,l:: : a mindre skivor. Ligg 1 en pajform och str6 over 0,5
2dl Vetem%g}ll dl socker och potatismjolet. Blanda om.

o 4. Blanda mj6l, havregryn, socker, bakpulver och
% Elslksgzlzosi(veerr flingsalt 1 en bunke. Tillsitt det smélta smoret och
1 tsk ﬂinp salt sirapen och ror om till en smet.
& 5. Klicka ut smeten dver rabarbern och jordgubbarna.

gfr\?elrlijrlll M Gridda 1 mitten av ugnen i ca 30 minuter, tills pajen
& har fatt gyllenbrun farg och en knickig yta.

Vanllljgllass 6. Servera giarna med vaniljglass och ett glas Briska
Jordgubb Ekologisk Alkoholfri 0,5%.




Tiet K okoskaka ( )

Ingredienser Tillagning
4dgg
6 dl socker o
150 gr rumsvarmt margarin Ugn-200 = : o
1. Vispa dgg + socker. Vispa ner margarin, siktad

6 msk Kakao 3 Sy

23 kakao, vaniljsocker och salt. Ror i mjolet.
2 tsk vaniljsocker : 5 S i
2 krm salt 2. Bred ut i bakplatspapperklddd langpanna. Inte ut 1

kanten.

3. Grédda 1 mitten 20 min. Blanda glasyren i en
kastrull, sjud pa svag virme ca 5 min. Bred glasyren
pé kakan, gridda ytterligare 10 min. Ljusbrun.

4. Ta ut, kallna, skar i trekanter. Servera med
passionsfrukt/kiwi och gridde med siktad kakao

3 dl vetemjol

Glasyr:

200 gr kokosflingor
2 dl strosocker

1 dl 1jus sirap

1 1/2 dl vispgriadde
75 gr margarin



Titel Kola( )

Ingredienser
65 st

3 dl gradde

3 dl socker

1 dl sirap

2 msk kakao

1 tsk &ttiksprit
1 msk margarin

Lakritskola

3 dl gradde

3 dl socker

1 dl sirap

3 msk kakao

3 tsk lakritspulver (tillsdtt nér rinnig)
1 tsk flingsalt

1 citron, skalet

Tillagning

Blanda gréadde, sirap, socker och kakao i en kastrull.
Tillsatt dttikan under kokningen. Koka massan tills
den blir seg. Ror da och da. Hill nagra droppar av
massan i kallt vatten. Néar man kan rulla provet till en
kula &r kolan klar. (120-125 grader). Tills4tt margarin.
Smorj ett smorpapper. Vik upp kanterna till en 1ada
20x20 cm.

Hall upp massan 1 formen. Skér kolan i fyrkantiga
bitar nér den stelnat.

Lakritskola

Gor som ovan. Fyll i form med bakplatspapper 15x20
cm.

Strd over citronskal och flingsalt nér kolan svalnat
nagot.



Tl Krispiga Frallor ( )
Ingredienser Tillagning
500g mjol

340 ml ljummet vatten (40° C)
4g, 1 tsk torrjast

8g salt

6g socker

1. Blanda sockret med det [jumma vattnet och ror om
tills det har 16st sig. Ror dé i jasten och blanda
noggrannt. Sitt 4t sidan tills den aktiverats.

2. Blanda saltet med mjolet.

3. Nir jasten har aktiverats, hill den i blandarskélen.
Starta maskinen pa lagsta hastighet och tillsitt
mjolblandningen lite i taget. Stanna maskinen och
skrapa ner degen fran kanterna. Starta sedan igen och
1at maskinen knada degen i 10 minuter.

4. Ta ur degen fran skélen och forma den till en boll.
Placera den i en litt oljad skal, tick den och 14t jasa
minst 1 timme till &minstone dubbel storlek.

5. Efter den fOrsta jisningen, upprepa processen, men
1t jasa bara 30 minuter denna géng.

6. Efter den andra jasningen, ta ut degen pa mjolat
bord och knéada den litt och forma till en boll.

7. Dela bollen i 6 delar och forma dessa till sma bollar.
Liagg dessa pa binken, sikta 6ver mjol och tick med
duk. Lat dem vila 5 minuter

8. Efter vilan, rulla varsamt varje degboll till en oval
form och lagg, jaimnt fordelade, pa smord plat.

9. Téck ater och 1at jdsa i 20 minuter. Efter 10 minuter
forvarm ugnen till 200° (6ver och undervirme) och
still en bunke med varmt vatten pa botten i ugnen.

bullarna med vass kniv forsiktigt pa langden.

11. Sétt in platen i mitten av ugnen och sitt timern pa
16 minuter. Om du vill ha morkare skorpa nir 16
minuter gatt 14gg till 2 minuter i taget till du far den
farg du Onskar.

12. Lat svalna pa galler



Tieel Kristyr () o
Ingredienser Tillagning
4 dl florsocker

1 dggvita
4 kryddmatt attiksprit



Tl Kroppkakor ( )

Ingredienser Tillagning

29 st

4 kg RA potatis Den raa potatisen rivs och far rinna av 1
; durkslag.

1 kg kokt potatis e e as

5 tsk salt en kokta potatisen pressas.

Blanda bada sorternas potatis med salt och vetemjol
till limplig konsistens.

Platta ut smet i handen ligg pa flésk och lagg pa liten
hatt av smet och forma kroppkakor. Lat glida ner i
vattnet via en tréslev.

Kokas 45 minuter efter att sista har lagts i. Far endast
sjudas i borjan.

3 dl vetemjol

1 kg rimmat flisk stekt i
tarningar. Blandas med stott
kryddpeppar efter stekning



riel Kryddiga Grillspett ( )

Ingredienser

(4 pers)

Grillspett

1tsk salt

1/2dl  olivolja
172 rodlok

2 vitloksklyftor

1 r6d paprika

4 rosmarinkvistar
1 gul paprika

250 g flaskkarré

2 krm nymald svartpeppar
250 g entrecote
250 g kycklingfilé

Kryddig citrusglaze
1/2 tsk salt

1 citron

1 apelsin

1/2 stjdrnanis

1 lime

1 dl 1just muskovadosocker
1 msk finhackad chipotlechili

Garnering
olivolja

30 g salladsskott eller smorgaskrasse

Tillagning

Sma grillspett med karré, kyckling och entrecdte
serveras med citrusglaze. Lagg grillspett av trd i kallt
vatten ca 5 min innan kottet tras upp. Servera
tillsammans med ett kraftfullt rodvin, till exempel
Vega Real Ribera Del Duero 2011.

Tillagning (1 timme)

1. Skér kott och kyckling 1 cm-stora bitar. Kérna ur
och skir paprikan i cm-stora bitar. Skala och skér
16ken 1 cm-stora bitar.

2. Varva kyckling, paprika och 16k pa fyra grillspett.
Varva karré, paprika och 16k pa fyra grillspett. Varva
entrecOte, paprika och 16k pa

fyra grillspett.

3. Skala och skiva vitloken tunt. Grovhacka
rosmarinen. Blanda vitlok, rosmarin, olja, salt och
peppar och pensla blandningen pé spetten. Lat
marinera i kylen ca 30 min.

4. Glaze: Skolj apelsin, citron och lime noga i ljummet
vatten. Finriv hilften av det yttersta skalet fran
citrusfrukterna. Halvera och pressa ut saften. Blanda
citrussaften med muskovadosocker, chipotle och
stjarnanis i en kastrull. Koka ca 5 min, tills ca 2 dl
aterstar. Sila glazen och blanda ner citrusskalet.
Krydda med salt. Lat kallna.

, ven5. Virm grillen till hogsta temperatur. Grilla karré-
P och kycklingspett runt om ca 5 min, tills de &r

dgenomstekta och entrecotespetten ca 3 min, till
mediumstekta.

g6. Ligg upp de nygrillade spetten pa ett fat. Stro over
Isalladsskotten och ringla dver olja. Servera spetten
med den kryddiga citrusglazen.



el Krdamig Dijon-kycklinglar Med Bacon Och Spenat ( )
Ingredienser Tillagning
3 hg kycklinglarfiléer
Is)aellglggyddsalt) 1. Krydda kycklingen med salt och peppar
- 2. Varm 1 msk olja i en panna tills den dr knaprig och
pktibacon ellerbacontimingar genomstekt. Ta upp pa en tallrik och sitt at sidan.
3. Stek baconen 1 samma panna till den ar latt

?ﬁsk SMOE knaperstekt. Ta upp pa samma tallrik som kycklingen
1 gul 16k och sitt at sidan.
2 lgdyftor vitlok 4. Hetta upp smér i pannan och sautera 16ken tills den

ar genomskinlig. Tills4tt vitlok, persilja, timjan och
rosmarin och stek ytterligare ndgon minut.

5. Hall 1 det vita vinet for att 10sa upp smakerna i
pannan, sjud 3-4 minuter.

6. Hill i gradden och Dijonsenapen och lat sjuda négot

1 msk farsk, hackad persilja
1 tsk torkad timjan

1 tsk torkad rosmarin

1 dI torrt vitt vin

3 dl matlagningsgridde sa sdsen tjocknar lite.
% /glf;(k?qugqull-isne;f?) I; d 7. Tillsétt Parmesanen och 1at den smélta ihop i sasen.
1/2 tsk nymald svartpeppar Krydda ev. med fond och peppar efter smak.

8. Tillsitt spenaten och 1at den mjukna. Ligg tillbaka
kycklingen i1 pannan och toppa med det knapriga
baconet. Stro dver extra Ortkryddor vid behov. Servera
direkt.

4 msk nyriven Parmesanost
1 liten pase babyspenat
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il Kriamig Pastagrating Med Kyckling Och Svamp ( )

Ingredienser Tillagning

4 PORTIONER
4 portioner okokt pasta, t ex penne SALAGAR DU
400 g tillagad kyckling, i bitar (finns fryst)

400 g wokgronsaker 1. Satt ugnen pa 200 grader (175 grader varmluft).

2. Liagg pasta, kyckling och gronsaker i en ugnsform.
S3s Vispa jhop samtliga in-grediense-r till sas, hall den

5 dl créme fraiche, valfri fetthalt men ovanpa. Toppa med oliver och riven ost.

kokbar ’ 3. Gradda i 45 minuter.

5 dl vatten 4. Blanda panko och pesto, stro ovanpé och griadda

1 tsk salt ytterligare 10 minuter eller tills ytan &r knaprig och

1 tsk svartpeppar gl
2 klyftor vitlok, rivna
1 burk svampcréme

Topping

1 dl oliver

2 dl lagrad hardost, riven
1 dl panko

2-3 msk pesto




el Krimig Potatisgratdng, Tom Sjostedts Recept ( )

Ingredienser Tillagning
1 kg fast potatis, stor, skalad (800 g)
% I%il;zfltio‘lfiilrék Sitt ugnen pa 225 grader. Skala och skiva potatis och
o 16k.

iodigs 121 orrﬁ dde Svetta 1oken mjuk 1 en kastrull med smoret. Pressa ner
2 dl m.gﬁg{ vitloken. Hill pa gradde och mjolk. Tillsitt potatisen.
100 { nGrad BIHEIORL Lét koka ca 10 minuter tills potatisen &r ndgorlunda

£ ‘agrac p mjuk.

Salta ordentligt och hill 6ver i en gratingform. Str6 pa
osten och tillaga ca 30 minuter i ugnen.



e EFedg )
tiel Kyckling Cordon Bleu ( Fredag )

Ingredienser Tillagning

Till kycklingen:

1-2 tjocka kycklingbrost . :

4 skivor rokt skinka Virm ugnen till 190 grader

Dela kycklingbrosten mot den raka sidan s& man far

SU-Jo)g e @i farilar. Ligg dem mellan plastfilm och banka, sérskilt

Mjal till panering i

Agg uppvispade Salta och peppra p insidan och fyll med skinka och
Panko blandat med Parmesanost S Ita och peppra pa insidan och fyll med skinka oc
Olivolja Brie-ost (skér bort kortsidan pa osten).

Anvind plastfilmen for att forma en stadig rulle och

Till sisen: rulla sgdan plastﬁlmeq for stadigare form. L'aigg 1

2 msk sméir kylen i en timme sa blir det lattare med paneringen. ‘

2 msk shalottenlék, finhackad ol et RO eyt 060 oy el
tur och ordning 1 mj6l, 4gg och pankoblandning. Ser

till att det tdcker ordentligt. Sitt dter in i kylen minst

en timme.

Virm oljan i en stekpanna till 160 grader. Ligg 1

kycklingbrosten och bryn runt om. Sitt in 1 ugnen

ytterligare 10 minuter. Ta ut och 14t vila i 5 minuter

2 msk Gronpeppar 1 lag

1 tsk Dragon, hackad

1 dl Madeira eller Portvin
2-3 dl oxbuljong

1 tsk svartpeppar, nymald

0.6 dl cognac innan serverin
3 msk vispgradde QAILSCIVERa ) ot o kastral] och
salt och peppar Gor under tiden sasen. Viarm smoret i en kastrull oc

ndr det dr varmt stek shalottenldken tills den ar
ljusbrun. Tillsétt 1 msk gronpeppar, dragon och
Madeira/Portvin. Tillsitt buljong och 1at koka 10
minuter. Mixa med passerstaven, tillsitt ytterligare
gronpeppar och svartpeppar. Tillsétt gridde och
cognac och reducera till 6nskad konsistens. Vid behov
kan man reda av med majsstérkelse utrord 1 vatten.
Tillsdtt smor just innan servering.

2 msk smor pa slutet
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rir. Kyckling I R6dvin ( Coq Au Vin ) ( )

Ingredienser

En Kyckling, Farsk eller fryst

3 hg smalok

75 g rokt sidfliask

2 hg champinjoner

1 vitloksklyfta

1 lagerblad

2 kryddmétt timjan

1/2 flaska rodvin

salt och peppar

margarin och olivolja till stekning
1 msk vetemjol, | msk smor eller
1 msk arrowrot

Tillagning

Fran Bourgogne kommer den hir klassiska ritten som
i ursprungsreceptet gjordes pa ungtupp. Men var
billiga broiler gar precis lika bra nir den far smak av
kryddor och rédvin.

Stycka kycklingen — benen sa nira kroppen som
mojligt och brostbitarna fran skrovet. Ben och
brostbitar delas i tva bitar.

Salta och peppra kycklingbitarna och bryn dem 1
hélften margarin och olivolja, tillsammans med
strimlat, rokt sidflask.

Lagg Over efter hand 1 rymlig gryta om ni inte har en
sa stor att ni kan bryna allt pa en géng.

Ligg ner skalad, hel smélok — den gar litt och snabbt
att skala om den far ligga i hett vatten ett par minuter -
pressa ner en vitloksklyfta och héll 6ver det rdda vinet.
Lat alltsammans koka under lock tillsammans med
lagerblad och tillsitt efter 10 min champinjoner

och timjan. Efter ca 20—25 min 4r kycklingen mor -
anvander ni hons tar det lite langre tid.

Plocka upp kycklingdelarna och red sédsen med lika
delar smor och mjol, ihopknadat till deg, mj6l utrort i
lite griadde eller arrowrot. Smaka av med salt och
peppar. Sla sasen med champinjoner och 16k 6ver
kycklingbitarna och stro finhackad persilja dver.

Kokt potatis och gronsallad till eller efter passar fint,
eller ris om man foredrar det framfGr potatis.



/3
Titel Kyckhng I Ugnen Allt I Ett ( )

Ingredienser

For 4 pers:

1 kyckling, farsk eller tinad

4 medelstora tomater, ca 400 g
8 sma lokar, ca 150 g

16 champinjoner, ca 250 g eller
3 dl farska kantareller

1 zucchini, ca 200 g

1 msk olja till platen

1 tsk rosmarin

Marinad:

3 msk olja

1 1/2 msk kinesisk soja

1 stor vitloksklyfta

3 krm salt

1 1/2 krm peppar (blandad vit och svart)
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Tillagning

Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 225°
2. Blanda alla ingredienserna till marinaden.
3. Skolj kycklingen noga och torka den. Dela den i 10
-12 delar: 2 vingar (skér bort den yttre leden),

4 1ar- bitar och 4-6 brostbitar. Skér bort onodigt
skinn och plocka ur ev fett.

Lagg kycklingdelarna i en bunke med marinaden.
Blanda om.
4. Halvera tomaterna.
5. Skala 16karna, skdlj och rensa svampen. Skér
zucchinin i ca 15 mm breda skivor.
6. Liagg kyckling och gronsaker snyggt i en oljad
langpanna. Pensla kycklingbitarna med marinaden och
strd dver rosmarin.

Stek mitt i ugnen 30-40 minuter tills kycklingen fatt
fin farg och laren 4r genomstekta.

Os nagon géng. Servera kycklingen med ris och en
krispig gronsallad.

Tips Litt att gbra och bekvamt med alla

ingredienserna i en enda ugns panna.

Samma recept kan naturligtvis lagas med
fardigstyckade kycklingdelar. Brost, lar, ben eller
klubbor.



il Kyckling Kung Pao ( Fredag )

Ingredienser

400 g kycklinglarfiléer
3 klyftor vitlok

4 tsk Sichuan peppar
Chiliflakes efter smak
1 stor gul 16k

1 stor rod paprika

1 dl cashewnotter

Marinad:

1 tsk sesamolja

2 tsk socker

1 nypa kinesisk Fem kryddor
1 msk soja

1/2 msk majsstirkelse

Sas:

1 msk soja

1 msk Hoisin sés

1 msk risviniger

2 tsk socker

50 ml kycklingbuljong
1 msk tomatpuré

Tillagning

1. Finhacka 16k och paprika. Skér kycklingeni2 cm
tarningar. Lagg i en skal och blanda med
ingredienserna till marinaden. Blanda allt val.

2. Finhacka vitloken och krossa Sichuanpeppar i en
mortel och blanda i en skl med chiliflakes.

3.1 en separat skél blandas ingredienserna till sésen

4. Viarm 1 msk vegetabilisk olja till hog virme.

5. Tillsitt 16k och paprika och stek i 2 minuter under
konstant omrorning

6. Skjut 16k och paprika at sidan i woken och tillsitt
ytterligare 1 tsk olja i mitten.

7. Tillstt sedan kycklingen och 1at den brynas pa en
sida innan du véander 6ver den och blandar den med
16k/paprika. Stek och ror till kycklingen ar gyllenbrun.
8. Tillsitt nu kryddblandningen och direfter sdsen och
lat steka ytterligare 2 minuter

9. Tillsétt sedan cashewndétterna, garnera med férsk
koriander och servera med kokt ris.
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il Kyckling Med Palsternacksmos ( )

Ingredienser Tillagning
4 port
?Ogouiglléfklmgﬁle Skiir kycklingfilen i bitar. Skala och skir 1oken i sma

klyftor och svampen i halvor.

%28 il (O Stek kycklingbitarna i hilften av matfettet. Krydda
2 ms%c e —— med salt, peppar och timjan. Stek svampen 1 torr panna
salt och peppar & och tillsitt sedan en bussig klick smor.

Stek 16k och bacon i resten av matfettet. Blanda allt
med kycklingen och tillsitt buljongen och 14t sjuda
négra minuter. Red ev. av den med majsstirkelse
utrort i lite vatten.

Satt ugnen pa 225°C. Skala rotfrukterna och skér i
Palsternacksmos: bitar. Koka dem mjuka i saltat vatten. Hill av vattnet

1 tsk timjan
2-3 dl kycklingbuljong
majsstirkelse

6 potatisar ca 500 g och mosa dem. Roér eller vispa ner varm mjolk till
4-5 palst?‘nackor ca 500 g lagom konsistens. Ror ner osten, smaka av med salt
2-3 dl mjolk och peppar.

1 dlriven ost Ligg kycklingroran i en ugnssiker form. Bred over
salt och I:Sppar- palsternacksmoset.

Sitt formen mitt i ugnen ca 15 minuter. Servera med
rakostsallad.




meBElE ]
il Kyckling Med Vispad Dragonkrim Och Parmesanpommes

( Helg)
Ingredienser
ca 600 g kycklingfilé, med skinn (girna
majskyckling)
1 klyfta vitlok
1 kvist farsk dragon
smor, till stekning
salt
svartpeppar

Parmesanpommes
1 forp pommes frites (a 600 g)
0,5 dl parmesanost, riven

Vispad dragonkridm
2 dl créme fraiche

2 tsk dijonsenap

1 tsk vitvinsvinidger

1 tsk torkad dragon

1 tsk inlagd dragon

1 tsk flytande honung
salt

svartpeppar, nymalen

Citrusdressad rucola
65 g rucolasallad
0,5 citron, pressad saft

Tillagning

En hérlig helgmiddag med kyckling, vispad
dragonkrdm och fardiga pommes som pimpas med
riven parmesan. Pommes frites

1. Tillaga pommes frites enligt anvisning pa
forpackningen.

2. Vispad dragonkrim

Vispa créme fraiche med elvisp tills den blir riktigt
fluffig, forst blir den 16s men ju langre du vispar desto
fastare blir den.

Blanda med dijonsenap, vitvinsvinéger, torkad dragon,
hackad inlagd dragon och honung. Smaka av med salt
och peppar. Still kallt fram till servering

3. Stekt kyckling

Salta och peppra kycklingfiléerna runt om. Krossa
vitloken.

Liagg en rejil klick smor, krossad vitloksklyfta och en
kvist farsk dragon 1 en stekpanna. Stek forst
kycklingfiléerna med skinnet ner pa hog viarme for att
bryna pa filéerna ordentligt. Vind och 6s hela tiden
med smoret under stekningen. Sénk virmen och 1at
steka till en innertemperatur pa 66-67 grader. Nér filén
sedan fér vila ndgra minuter gér innertemperaturen
upp till ca 70 grader.

4. Citrusdressad rucola

Vind runt rucolan 1 pressad citronsaft. Salta och
peppra.

5. Servering

Ta ut pommesen fran ugnen. Salta och riv over
parmesan.

Skir kycklingfiléerna i skivor lite pa snedden. Ligg
upp pa tallrik tillsammans med pommes, en klick
dragonkrdm och rucola. Riv gérna dver lite extra
parmesan.
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Titel Kyckling Satay My Way ()

Ingredienser Tillagning
500 g kycklingfilé, skurna pa lingden i
lagom smala bitar

4 tsk honung

4 msk soja

2 tsk sesamolja

1 tsk korianderfro

0,5 tsk chilipulver

grillspett

Sataysas

5 klyfta firsk vitlok, hackad o L :
0,5 chilifrukt, rensad och hackad (struntai - Lrd kycklingbitarna pa grillpinnarna. Som sma

den om du ir stark-kiinslig) dragspel. Veckade alltsa.

2,5 dl kokosmjolk eller kokosgridde 5. L:aigg spetten‘i en ugnsfast form, hill 6ver resten av
marinaden och in 1 ugnen.

Den hir satayen 4r s& god, s& den kan du lika gidrna
laga pa sjidlvaste nyarsafton och glufsa i dig pa egen
hand eller med nagra fina vianner. /Emma Hamberg

1. Satt ugnen pa 200 grader.
2. Blanda alla kryddor ordentligt med oljan.
3. Ner med kycklingen, 14t den dra ett tag i marinaden.

1 dl crunchy jordnotssmor . : o .
3 Jiebla d,};ijvn a pé hilften 6. Medan kycklingen blir god dér inne, ja, det tar nog

: en dryg kvart ungefir, fixar du sésen. Lat
} /lzlnrfsflz“}fstkfgs(ssﬁ aka av) Eﬁl;)l:egrr'adden koka lite for sig sjalv forst, kanske i 10
____..—/ ~WEE 7. Sedan i med alla godsakerna. Smaka av. Fisksasen
ar ju som salt, sd dir far du kénna sjilv vad du gillar.
8. Koka 1 10 minuter ungefar.
Matdags'




TwBEE )
il Kyckling Teriyaki ( Helg )
Ingredienser Tillagning
450gr kyckling (brost eller larfile) skuret i
dtstora bitar
Marinad:
1 msk Honung
1/2 msk Srirachasas
2 msk Sesamolja

Till Marinaden:

Blanda alla ingredienserna och tillsétt kycklingen till
marinaden i atminstone 30-45 minuter i kylen (inte
mer 4n 3 timmar). Efter marinering, sila av s& mycket
som mojligt sa kycklingen inte ar for blot. Lat den

4 msk Sake . : : 11
4 msk Soja rinna av 1 ett durkslag och spar marinaden till sas
4 msk Mirin SR,

1 msk Risvindgar Till kycklingen:

ig E:E {Iriltglgf(a;?nrﬁ;’slr:a d Blanchera édrtorna 1 hett vatten och lidgg sedan 1

isvatten for att behalla fargen:

Kycklmg. I en wok eller stor stekpanna, varm oljan. Nir oljan 4r
1 msk olja 1 : e o -

e 1 Tns : : het, tillsétt den avrunna kycklingen och nér den borjar
1/8 Rod 16k skuren i tunna strimlor BB et e . o
(julienne) fa farg, tillsatt 1oken och paprikan och stek nagra
1/2 paprika valfri frg i tunna strimlor minuter. Tll}satt mar}naden, artorna och varloken.
(julienne) Nir allting dr varmt justera konsistensen med

majsstirkelen. Tillsitt inte allt pa en gang utan lite i
taget. Stro Over sesamfrdna 1 sista minuten. Servera
med ett jasmin ris.

100 gr Sugar snaps eller sockerirtor

2 varlokar skurna i 3 mm skivor

1 msk majsstirkelse utrérd 1 1 msk Sake)
1 msk Rostade sesam fron




il Kycklingcurry Med Ris ( )

Ingredienser Tillagning

6-8 pers

Skir upp gronsakerna (16k, vitlok, ingeféra, gron
chili).

Ligg ner 1 stekpannan med olja.

Skir dven upp tomaterna, de ska anvéndas senare.

900g kycklinglarfilé
1 dl naturell yoghurt
4 msk Garam Masala

1/2 msk gurkmeja
D ape (1| SIEkRInE Skiir kycklingen i mindre bitar. Blanda yoghurt, 1 msk
1 % N : Garam Masala och 1/2 msk gurkmeja.
it farsk ingefara Lioe i kvekli
4 vitloksklyftor agg 1 kycklingen.

Nir gronsakerna mjuknat, tillsdtt 3 msk Garam Masala
1 16kblandningen och tillsitt sedan tomaterna och
vattnet. Lat sjuda i 20-25 minuter.

1 féarsk gron chili
3 stora tomater
2 dl vatten

sl Blotldgg basmatiris 20 minuter. Hill av vattnet. Hill

olja i kastrullen tillsammans med lagerblad, 2 kapslar
kardemumma, spiskummin och en kanelstdng. Fris en
kort stund, hill sedan i riset och 1at det rosta nigon
minut. Till 4 dl ris anvinds 5,5 dl vatten. Lat koka ca
15 minuter, tick med hushéllspapper och 1at vila.

svartpeppar
1 kruka farsk koriander
négra kvistar firsk mynta

Ta upp 10k/tomatblandningen och mixa den slat.

Hall olja i stekpannan och frés kycklingbitarna. Tillsétt
currypastan och 14t sjuda i 20 minuter. Tillsatt farsk
koriander precis innan servering.

Man kan ringla pa lite neutral yoghurt pa tallriken.



i Kycklingenchilada (4 Port) ( )

Ingredienser Tillagning
2 kycklingfileer (ca 400 g)
IO Strimla 2 kycklingfileer (ca 400 g). Skélj och strimla 1

piZapenol EcRatnanichib: purjolok. Fris kycklingen nagra minuter i olja tills den

i ::E ?(allltrnrrﬁn fatt farg. Blanda ner purjon och 14t frisa med. Hacka 1
illee e fra.iéhe. jalapeiio eller annan chili. '

8 tortillabrid K'r.ydda med den samt 1 tsk salt och 1 tsk Ifummm.
1-2 stora tomater Ror ner 2dl creme fra}che. Fyll 8 torjﬂlabrod 1-1'16d
Riven ost kycklingréran. Rulla ihop och ldgg 1 en ugnssaker
Blandad s.alla d form titt bredvid varandra. Tédrna 1-2 stora tomater

’ och lagg over. Stro pa riven ost. Gratinera ca 10
minuter i 225°C. Servera med blandad sallad.




tiel Kycklingfrikassé ( Vardag )
Ingredienser

2 msk smor

2 kycklinglér och 2 kycklingben

1 tarnad 16k

60 grsma fiarska champinjoner skurna i
kvartar

6 sma hela vitloksklyftor

1/2 msk farska Timjanblad hackade

1/2 msk fédrska Salvia blad hackade

2.5 dl Chardonnay

2.5 dl kycklingbuljon eller tillriackligt for
att ticka kycklingen

1 msk citronjuice

ca 12 Baby mordtter halverade om stora
1/2 krm malen muskotnot

1,25 dl vispgriadde

2 msk mjol som redning

Salt och Peppar efter smak

1 msk farsk persilja hackad

Tillagning

I en stor panna, virm 1 msk smor. Bryn
kycklingbitarna tills de dr brynta runt om. Ligg
kycklingen &t sidan. O

I samma panna virms 1 msk smor. Tillsétt 1oken och
sautera till de har fin firg. Tillséatt svampen, salt och
peppar och sautéra nagra minuter tills de har sléppt sin
vitska. Tillsétt vitloken och nir den borjar dofta tillsatt
timjan, salvia och vinet och reducera i ca fem minuter
tills ungefér hilften kvarstar.0J

Tillsétt kycklingbuljongen, citronjuicen, mordtter,
muskot och gridde. O

Koka upp och tillsitt och vispa ut mjolet i en sil 1
grytan.

Tillsétt kycklingbitarna, se till att de tiacks av vétskan.
Lat koka forsiktigt 30 minuter tills kycklingen slépper
l4att fran benen. Justera kryddningen med salt och
peppar efter smak.

Strd over finhackad persilja. Servera med potatismos,
dggnudlar eller pilaffris.




2
riel Kycklinggryta Fran Tanzania ( )

Ingredienser Tillagning
3 PORTIONER

1. Skir larfiléerna i cirka 4 bitar vardera. Blanda soja,
svartpeppar, 1 msk finriven ingefira, vitlok och
oregano med kycklingbitarna. Lat std minst 30 minuter
eller langre. R6r om nagra ganger under tiden.

2. Tillaga sasen. Finhacka 16ken och frias den mjuk i
oljaien gryta.

3. Tillsatt tomatpurén och 14t den frisa med 1 minut.

450 g kycklinglarfilé

1 msk japansk soja

1/2 tsk svartpeppar, nymald
14+1/2 msk férsk ingeféra, riven
2 klyftor vitlok, rivna

1 tsk oregano

| Bl el Tillsitt de tdirnade tomaterna, jordnétssmor, vatten och
o salt.

?asul 16k 4. L4t sjuda pa svag viarme utan lock ca 20 minuter.
& . Tillsdtt mer vatten om den verkar for tjock. Tillsatt

1/2 msk olja

drtorna mot slutet.

5. Stek kycklingen i omgangar och flytta 6ver dem allt
eftersom i den kokta sasen. Lat koka ihop nagra
minuter.

6. Smaka av om det behdvs mer salt och peppar och
cirka 1/2 msk finriven ingeféra.

1/2 msk tomatpuré

4 stora tomater, tirnade
1/2 dl jordnotssmor

2 dl vatten

1 tsk salt

1,5 dl grona drtor

Morots- och bonsallad

1. Finhacka 16ken och frids den mjuk i oljan.

2. Skala morétterna och skir dem i cirka 5 cm langa
stavar.

3. Koka upp saltat vatten och koka morotsstavarna
cirka 3 minuter. Héll av vattnet och lagg ner
morétterna med 16ken.

4. Koka bonorna 1-2 minuter. Héll av vattnet och lagg
ner dem med mordtterna. Tillsétt finriven ingeféara och
vitlok. Fris alltsammans nigra minuter. Smaka av med
salt och peppar.

Morots— och bonsallad

1 bananschalottenlok

1 msk olja

ca 2 morotter

75 g haricot verts

1/2 msk ingefira, riven

Y2 vitloksklyfta, pressad eller finriven
salt och nymald svartpeppar
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il Kycklinggryta Med Dijon, Gridde Och Dragon ( Vardag )

Ingredienser

500 g kycklinglarfilé

50 g smor

350 g purjolok

2 gula lokar

2 dl syltlok

1 msk torkad dragon

4 msk dijonsenap

4 dl kycklingbuljong, utspadd
4 dl vispgriadde

1 kruka farsk dragon, bladen, grovt
hackade

1 fankal

2 msk olivolja

1 citron, finrivet skal + saft
100 g farsk spenat

salt

Till servering
4 port jasminris

Tillagning

En riktig favoritmiddag med goda ingredienser som
kyckling, purjoldk, dijonsenap, dragon och gréadde.
Allt far koka ihop tillsammans till en kramigt god
kycklinggryta som hela familjen kommer gilla.

1. Koka riset enligt anvisning pa férpackningen.

2. Ansa och skér purjoloken 1 mindre bitar, 2-3 cm och
dela pa langden i kvartar. Skala, halvera och skiva den
gula loken. Skir kycklingen i1 mindre bitar.

3. Stek kycklingbitarna i smoret i en gryta. Lagg i
purjolok, 16k och syltlok, viand runt och 14t frasa nagra
minuter.

4. Tillsitt dragon och senap, blanda runt. Hall 1
kycklingbuljong och gridde, 1at koka i 10 minuter, red
eventuellt med lite majsstirkelse utspadd i kallt vatten.
Smaka av med salt och peppar.

5. Plocka de firska dragonbladen fran kvistarna.
Hacka bladen och vénd ner i grytan.

6. Hyvla fankalen fint p4 mandolin eller skér i tunna
skivor med kniv. Lagg i en skal och tillsitt olivolja,
citronskal, citronsaft och salt.

7. Blanda runt, massera girna med hinderna s att
fankalen mjuknar nagot. Avsluta med att vinda ner
spenaten.
8. Bjud kycklinggrytan med nykokt ris och
fankalssalladen.
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il Kycklinggryta Med Rétt Vin Och Tomat ( )

Ingredienser Tillagning
4personer
400-500 g kycklinglarfile I. Grovdela larfileerna, salta och peppra. Grovhacka

Salt och nymalen svartpeppar lstitlfiemni asléia'lrﬂiﬁllerlstﬁilkama i 1/2 cm breda bitar.
1 rodIok 2. Friis 16k, selleri och chili 4 minuter i olivoljan i en

3 selleristjélkar gryta. Tillsitt kycklingen och frés ytterligare 3

1 r6d chili, t ex spansk peppar

12 dl olivolja rninuter: Hill pa vinet, koka upp och sjud utan lock i
2 dl roitt vin ca 10 minuter. .

1/2 kruka basilika 3 Grovhacka basilika och oregano och tillséatt o

1/2 kruka oregano tillsammans med tomaterna. Salta. Pressa ner vitloken

o Do och sjud under lock i ytterligare ca 5 minuter.
i t)slll(ﬂ;alifrsbarstomater 2400 ¢ 4. Tillsitt citronskal och pecorino. Sjud 1 5 minuter

2-3 vitloksklyftor och garnera med persiljan.
1/2 citron, skalet

100 g pecorinoost
Grovhackad bladpersilja

=
’ -
l’/ ?‘! » s

.
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Titel Kycklinggulasch( )

Ingredienser Tillagning
Iis
2 gula 10kar e o e e

e : 1. Sitt pa valfritt ris for 4 personer, ca 3 dl.
ﬂf;iggem“eﬁ palstetnackd, rotselefloch  » " oy -1 oetiihiatka 32 gula lkar: Skala och skar
1 gul och 1 grén paprika persiljerotter/palsternacka, rotselleri och morot i

kycklinglarfilé pommes frites-strimlor, (ca 2 dl strimmel). Skér 1 gul
och 1 gron paprika 1 tunna ringar.
3. Skir kycklinglarfilén i tirningar och bryn dessai 1
msk smoér/olja, lite at gangen. Lagg kottet at sidan.
Fris hackad 16k och rotfruktsstrimlor (ej paprikor) 1 1
o msk olivolja i samma stekpanna pa medelvérme tills
11}(2nzfsli<nglslllj'gr11{:;§ﬁ/ nea;}/) 1/2 tirning grénsakema mjuknat Qch léken-blivit genomskinlig.
1/2 tsk salt 4. Lagg tillbaka kycklingkottet 1 pannan. Ror ner 1
burk hela tomater, 1 dl vatten, 2 msk tomatpuré, 1
msk paprikapulver, /2 msk dijonsenap, 1 /2 msk

1 burk hela tomater
1 dl vatten

2 msk tomatpuré

1 msk paprikapulver

1 krm svartpeppar

?/?Slt(sﬁlle(}iam . buljongpulver/ 1/2 tirning, 1/2 tsk salt och 1 krm
broccoliJ svartpeppar. Dela lite pa tomaterna.
graddfil 5. St6t 3/4 tsk kummin 1 mortel och tillsétt den. (Har

du ingen mortel, lagg frona pa en kokshandduk, vira
ihop och ligg "knytet" pa en skirbriada och banka pa
det med ett hart koksredskap tills du kidnner doften av
kummin.) Om du har, str6é 6ver 1 tsk mejram.

6. Lat gulaschen puttra i ca 5 min till, lagg i
paprikaringarna sista minuten.

7. Koka upp en kastrull med vatten till broccolin.
Skala stammarna pa 250 g broccoli med en
potatisskalare eller vass kniv, skir av yttersta dnden
och skér broccolin 1 bitar och buketter. Koka i ca 3
min.

8. Servera gulaschen med en klick griaddfil samt ris
och broccoli.



il Kycklinglevergryta Med Svamp, Bacon, Vitt Vin Och

Gridde ( )
Ingredienser Tillagning
450 g kycklinglevqr ] 1. Ta fram en traktdrpanna, eller annan panna med
200 g skogschampinjoner hoga kanter.
1 pkt bacon 2. Stek baconen lit krispig i smor. Lagg at sidan.
1 gul 101§ _ 3. Stek champinjonerna i baconfettet pa ganska hog
S0 g smor att stekai virmen till de fatt firg. Sink virmen nigot, ha
1 dl torrt vitt vin (med hég syra) eventuellt i mer smor och ha nu i den hackade 16ken.
1 msk vetem;ol Stek mjuk pa mellanhog varme. Liagg ét sidan
1, 5 msk koncentrerad kalvfond tillsammans med baconet.
5 dl vispgradde 4. Skir levern i sockerbitsstora bitar. Stek den sedan i
persilja smor pa ganska hog virme, tills den fétt lite farg runt

om.
5. Tillsétt bacon, svamp och 16k. Blanda runt och hoj
“Isedan varmen. Nar det borjar frisa, tillsitt det vita
: vinet. L4t sjuda i ndgon minut. Str6 6ver vetemjolet,

& blanda runt och tillsitt sedan kalvfond och vispgridde.
Lat sedan sjuda i cirka 10 minuter.
&4 6. Servera med hackad persilja, matvete, potatis eller
ES— s,
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i Kycklingpaj Med Vitlok, Soltorkade Tomater Och Grona

Oliver ( )
Ingredienser Tillagning
For 4 pers: Gor si har:
Pajdeg: - 1. Blanda vetemjol, smor i bitar och kesella i en mat-
2 1/2 dl vetemjol, 150 g beredare och koér till en deg.
75 g kallt smor 2. Tryck ut degen i ett jamnt lager i botten och upp pé
3/4 dl kesella gourmet kanterna av formen. Stéll formen i kylen.

_ 3. Lagg tomaterna i blot 1 jummet vatten ca 30 min.
En form med l6stagbar kant, ca 21 cm i Siitt ugnen pa 200°

diameter 4. Dela och kiirna ur oliverna. Finhacka vitlok,
_ rosmarin och riv parmesanosten grovt. Skir
Fyllning: kycklingkdttet i bitar och blanda alltsammans i en
ca 50 g torkade tomater skal. Skir tomaterna i bitar och blanda ner dem.
75 g grona oliver 5. Lagg blandningen i formen med pajdegen.
1 klyfta vitlok 6. Vispa samman agg, kesella och gradde och hill 6ver
1 krm rosmarin pajen.
100 g farsk parmesanost 7. Gradda i nedre delen av ugnen ca 40 min. Lat pajen
350 g grillat eller kokt kycklingkott vila ca 10 min fore servering.
3 agg Tid: ca 40 min + 40 min i ugn Kan forberedas till
1 3/4 dl kesella gourmet punkt 5

1 1/2 dl vispgriadde

Tips Ett utmarkt sétt att fa rester att rdcka langre.
Kycklingkottet kan ocksa utokas med skinka eller
kassler.

Dryckestips Ett friskt, l4tt italienskt rédvin gédrna frén
Valpolicella.




il Kycklingschnitzel Med Potatissallad Och Citronsmér ( )

Ingredienser

Citron och svartpepparsmor
100 g smor, rumsvarmt

1 citron, skalet

1 tsk citronsaft

1 msk olivolja

salt

svartpeppar, nymalen
Potatissallad

600 g potatis, kokt och delad i grova bitar
1 dl kycklingbuljong, varm

1 msk citronsaft

1 msk dijonsenap

4 msk olivolja

4 msk kapris

1 dl r6dlok, tunt skivad

3 dl rucolasallad, plockad och skoljd
svartpeppar

salt

Kyckling

2 kycklingfiléer, delade pa hilften
1dl vetem;ol

1 agg

vatten

2 d] pankostrobrod

salt

olja

smor

Tillagning

Citron och svartpepparsmor O

1. Stdll fram smoret i god tid innan du ska borja laga
(gdrna kvillen innan) sa det 4r ordentligt
rumstempererat.

2. Blanda alla ingredienser i en skal och ror runt.
Potatissallad O

3. Koka skalad potatis.

4. Vispa ihop varm kycklingbuljong, citronjuice, dijon,
olivolja och kapris i en stor skal. Smaka av med salt
och peppar.

5. Blanda ner delad varm potatis och skivad rodlok.

6. Blanda i rucola vid servering.

Kyckling OO

7. Dela kycklingbrosten pa mitten sa du fér totalt fyra
jamnstora bitar.

8. Banka ut kottet tunt med en kétthammare eller
anviand en kastrull mellan plast, t.ex. spritspase eller
platsfolie.

9. Salta och peppra kycklingen.

10. Vispa upp 4gg med lite vatten. Panera sedan 1
vetemjol, dggblandningen och pankostrobrod.

11. Stek i olja och smor, cirka 3-5 minuter per sida till
de &r frasiga.

12. Servera med potatissallad och en klick citronsmor.
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Tt Kdldolmar ( )

Ingredienser Tillagning

1 vitkélshuvud (1-1 kg)

vatten Kaldolmar dr nagot av det allra svenskaste vi har i

2 tsk salt per liter vatten matvig. And har de en ganska kort svensk historia -
de kommer ursprungligen fran Turkiet. Den forsta

Fyllning: kéldolman som vi provade hir i Sverige hade Karl XI1

4 dlris och hans krigare med sig hem fran krigen ute i Europa

2 dl vatten i borjan av 1700-talet - alltsa inte kéldolman utan

3 hg malet kott receptet. De ville imponera pa sina vinner. Precis som

1 tsk salt dagens svenska resenirer tar med sig recept fran sina

vitpeppar utldndska resor. Dolma ér helt enkelt ett turkiskt

11/2-21/2 dl mjolk uttryck och betyder ritt och slitt fyllning. Dolmarna
finns i en méngd olika varianter i manga lander.

Stekning: Sa hir ser den svenska ut. Det blir 8 - 12 kaldolmar av

smor eller margarin den hér satsen. GOr gérna en stor sats om ni har tid och
frys in en del.

Sas:

4 dl sky 1. Borja med att koka riset i vatten ca 15 minuter. Lat

2 msk vetemjol riset kallna.

(gridde) 2. Skir bort stocken pa yitkalshuvudet. Koka det sedan

soja 1 lattsaltat vatten omkring 10 minuter. Ta

upp vitkdlshuvudet och lossa bladen ett efter ett

allteftersom de blir mjuka. Har bladen en tjock nerv,
skir bort den. Lat bladen rinna av pa handduk.

3. Till fyllningen blandar ni kott, salt, och vitpeppar.
Tillsétt det kokta kalla riset. Spad farsen med mjolk.

Farsen ska yara ganska 10s. Smaka av den vil.

4. Lagg ungefdr 2 msk firs pa varje kalblad. Vik in
kanterna och rulla samman till ett paket.Lagg
kéldolmarna i en langpanna med skarven nedtill.
Klicka dver lite smor eller margarin och sétt in
langpannan i 225° varm ugn. Efter 45- 60 minuter 4r
kéldolmarna klara. Spiad med vatten under stektiden.
Man kan dven brvna kaldolmarna i en stekpanna och
Sedan lita dem efterkoka i en vanlig gryta. Nar

kéldolmarna &r fardiga ta upp dem ur panna eller
grytan. Vispa ur langpannan med vatten. Mit upp 4 dl
spad och red av med vetemjiol utrort 1 lite vatten eller
gridde. Ser sasen blek ut spad med lite soja. Smaka av
vil och runda gédrna av med lite tunn gridde. Servera

kéaldolmarna med kokt potatis och lingonsylt.



Titet Kaldolmar ( Vardag )

Ingredienser Tillagning
1 vitkalshuvud
TOOuiglléEndfars 1. Skér bort rotstocken med vass kniv. Koka 1 léttsaltat
1 % dl mislk vatten ca 10 minuter tills bladen borjar sléppa.
12 dl stiébré d 2. Blada av 8-10 fina kélblad och ldgg pé& upp-och-
1 4gg nedvind skal pa en tallrik.
: 3. Sitt ugnen pa 180 grader. S1& mjolken Gver det

ga?tl kokt ris (1 di okokt) kokta riset och blanda med strobrodet.
SVArtDEeDDAL 4. Bryn den finhackade 16ken

Pepp 5. Blanda blandfdrsen, dgget och strobrod/ris-
Sirapssky blandningen och tillsétt den brynta 16ken. Salta och

. peppra.

? /Czugﬁlfgll; ljong 6. Provstek lite fars for att sidkerstélla att kryddningen

ar OK.

7. Skir bort "nerven” fran kalbladen och spar bitarna
till sasen

8. Fordela farsen pa kalbladen och vik sedan 6ver

lite vitkalsputs
1/2-1 dl ljus sirap
négra droppar soja

Isl:l?ézrenamwl flikarna fran nerven 6ver farsen och vik sedan in
kanterna och rulla ihop kdldolmen. Légg i eldfast
form. Upprepa med alla kalbladen. Lagg smorklickar

> pé kaldolmarna.
-~ 9. Sitt in i ugnen 20-30 minuter tills kildolmarna bérja

. 10. Gor under tiden sasen/skyn. Bryn 1oken och de
hackade kélbitarna. Hill Gver sirapen och spid med
kalvbuljongen. Tillsitt ngra droppar soja for fargens
skull. Smaka av med salt och peppar. Man kan behdva
addera lite kalvfond for béttre must. Red av skyn med
~ maizenamjol. Koka potatis till moset.
~w=11. Sila skyn ner i den eldfasta formen med

kdldolmarna. Ringla lite sirap pa kdldolmarna och sétt
in i ugnen 30-40 minuter. Os d& och da sa kalbladen
inte blir torra.

12. Str6 over lite persilja och servera med potatismos
(varm smor och mjolk 1 en kastrull, pressa potatisen
ner i kastrullen och smaka av med salt och peppar)



riel K3lpudding ( Vardag )

Ingredienser Tillagning
500 g blandfirs
- GHlEs Skir av roten fran vitkalen. Skir resten i mindre bitar.

1 ﬁ .. . . o . o
1 c%lgs trobrod Virm olja i1 stekpannan (.?Ch bryn pa vitkalen.
I en annan panna steks 16k.

.
izékg}l,clll:lj()elk arkorn I en skal blandas under tiden ris, mjolk, dgg, strobrod
5 dl hokt mattis och mortlad kryddpeppar. Krydda med salt och

ca 800 g vitkal peppar.

Krydda kélen med salt och peppar. Tillsétt sirap och
lat steka med ett tag. Tillsitt lite dttika. Hall i 2 dl
kalvfond i kalen. Lat koka upp och sila av fonden i

2-3 msk sirap
1-2 msk édttika 12 %

g gi 5?:;:;:3 de kastrullen som s@sep ska goras i. 2 skedar av kélen och

salt mixa och blanda i risblandningen tillsammans med

svartpeppar 16ken. Blanda sedan 1 farsen och blanda vil. L'aigg

S farsen i formen och hill kalen 6ver. Fordela jamnt. Ev
rest av sas halls 6ver. Stéll in i ugnen i 160 grader 45

kokt potatis +&D) mmiita.

persilja

Under tiden kokas potatis och sés. Deglacera pannan
som kalen stekts i och hill i kalvbuljongen. Lét sasen
koka ihop lite. Ligg potatis i en stekpanna, utan
varme, tillsatt smor och blanda runt. Stro 6ver hackad
persilja. Smaka av sdsen med salt och peppar.

rarérda lingon




Tl Kdrleksmums/fifi-rutor ( )
Ingredienser Tillagning

2 agg
2 kaffekoppar socker

1 kaffekopp mjolk

3 kaffekoppar mjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

1 msk kakao

150 gram smilt smor

20 x 30 cm
225 grader 10-15 minuter

200 gr florsocker
4 msk smalt smor
2 tsk vanilsocker

4 msk kallt kaffe

2 msk kakao

COCOS
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riel K6tt Och Gronsakssoppa ()

Ingredienser Tillagning

O8-10 personer

Eg(()} R]:;g Ir]zljSER ORecept pé en varmande kott- och gronsakssoppa.
11itegf Vatgten Kott och gronsaker. En frisch, varm soppa som passar
2 potatisar perfekt efter en lang dag.

1 liten kalrot

1 liten'bsit rotselleti OKott- och gronsakssoppa - gor sa har:

1 Koka upp 1 liter buljon (3 tdrningar) i en stor gryta.

1 morot

i hltlelri 5)1? BifEeRETe 30 2 Bryn kottet med salt och peppar. Lagg i kottet i

1 gur'olék grytan och skumma ytan med en sked efter en stund.
4 fagé rblad Lat kottet koka sakta under lock ca 1 timme.

1 dl persilja, finhackad

0,5 dl timjan, finhackad firsk 3 Skala under tiden alla rotsaker. Kalrot och rotselleri

gar lattast att skala om de forst skirs i tjocka skivor
och direfter skalas. Potatisen skérs 1 tdrningar. Lagg
den i vatten for att den inte ska bli gra. 6vriga rotsaker
kan ligga pa skidrbridan. Skir kalrot och morot i
tandsticksstora strimlor, rotselleri och palsternacka 1
tarningar. Skala och hacka 10ken.

Tillbehor
surdegsbrod

_ 4 Ta upp kottet ur grytan och skir i fina sma bitar.
Spara buljongen. Skolj och strimla purjoloken fint.

5 Lagg potatis, kélrot, rotselleri, morot, palsternacka
och 16k 1 kokspadet. Tillsatt lagerblad och ev stotta
pepparkorn. Koka under lock ca 15 min. Blanda ner
kottbitar, purjolok, persilja och timjan. Koka

¥ ytterligare ca 2 min.

FOTO ULF SVENSSON

6 Smaka av med salt, peppar och ev Brynt
Schalottenloksfond



riet K ttbullar Och Spagetti I Ugn ( )

Ingredienser

4-6 PORTIONER

4 portioner okokt spagetti

500 g kottfars (vilken sort du vill, t ex
vegetarisk, kyckling, flask, vilt)
1 dl havregryn

1 dl vatten

1 agg

150 g fetaost

2 tsk sambal oelek

2 tsk fransk senap

1 tsk salt

1 gul 16k eller 16kpulver

Sas/topping

5 dl tomatsoppa, fardig

1 burk(ar) cocktailtomater, alt krossade
tomater

5 dl vatten

2 msk balsamico

100 g ost, riven

Till servering
farsk basilika
blandad sallad

>
o

i "“--h._’_;_'_. .

-

Tillagning

1. Blanda havregryn och vatten, 1at std 5 minuter.

2. Sétt ugnen pa 225 grader (varmluft 200 grader).

3. Blanda samtliga ingredienser till farsen. For att
spara disk kan du gora det direkt 1 formen du ska
gridda i.

4. Dela farsen 1 fyra delar, forma bollar och baka in en
portion okokt spagetti 1 varje boll. Du kan dven gora
atta mindre paket. Prova i1sdfall att bryta spagettin pa
mitten sa ar det léttare att fa plats 1 formen. Packa inte
spagettin jéttehart, for du vill att sdsen ska komma &t
att mjuka upp den.

5. Lagg spagettirullarna 1 ugnsformen, hill pa
tomatsoppa, tomater och vatten. Ringla pa balsamico
och str6 ost ovanpa.

6. Gridda 1 nedre delen av ugnen, det tar ca 45 min.
6. Lat gidrna formen std och vila 10 minuter.

7. Garnera med basilika och servera med en god
sallad.

Tips

Variera kryddningen av firsen, t ex timjan passar
jattebra. Om du gillar vitlok sa kan du riva ner en
klyfta eller tva 1 sasen.

Det gér dven att byta ut tomatsoppan mot 5 dl
passerade tomater och en hackad gul 16k. Krydda med
salt och peppar.



riel. KGttbullar PA Ungerska ( )

Ingredienser

4 personer

1 gul 16k, finhackad

1 vitloksklyfta, finhackad
1/2-1 rod chili, finhackad

Rapsolja och smor till stekning
150 g kastanjechampinjoner, skurna i fyra

delar

1 msk paprikapulver

1 tsk rokt paprikapulver
1/2-1 tsk chilipulver

1 1/2 dl vitt vin

1 kottbuljongtidrning

1 burk krossade tomater, ca 400 g

1/2 dl grovhackad bladpersilja
2 tsk finhackad timjan

2 tsk finhackad rosmarin

2 dl créme fraiche

1 paket stora vita bonor

Salt och peppar

Kottbullar

1/2 dl strobrod

1 dl mjolk

450 g notfars, helst av hogrev
1 dgg

1 vitloksklyfta, finhackad

1 tsk paprikapulver

1 krm rokt paprikapulver
1/2 tsk chiliflakes

1/2 tsk hel kummin

1/2 dl finhackad bladpersilja
1 tsk salt

Nymald svartpeppar

Tillagning

Kottbullar:

Blanda strobréd och mj6lk i en bunke och 14t sta ett
par minuter. Tillsétt 6vriga ingredienser och blanda
samman. Overarbeta inte smeten.

Rulla till ungefér valnotsstora kottbullar och ligg dem
pé en skérbrida.

Sas:

Fris 10k, vitlok och chili 1 olja och en klick smér i en
rymlig kastrull tills de har mjuknat. ROr ner kryddorna
och fris ytterligare ndgra minuter. Hill pa vinet och
koka upp, ror med en trisked utmed botten. Sjud tills
det mesta av vinet har kokat bort.

Tillsédtt buljongtarning, tomater, orter, 1 dl creme
fraiche, salt och peppar. Spid vid behov med vatten.
Lat det puttra ca 15 minuter. Stek under tiden
kottbullarna i omgéangar runt om i olivolja i en
stekpanna och 14gg dem pa ett fat.

Liagg svampen i torr panna och fréis ndgra minuter tills
vitskan forsvunnit. Tillsétt en klick smor och fras
ytterligare en minut.

Liagg over kottbullarna i tomatsasen tillsammans med
de vita bonorna och 1t allt puttra ca 10 minuter.
Blanda slutligen ned de smérstekta champinjonerna.
Servera i skélar och toppa med resterande créme
fraiche samt friterad 16k och ev firska Orter.

Man kan ocksa tinka sig att gora ritten som en gryta.
Fras da kott i tarningar tillsammans med kryddorna
fran kottbullarna. Lat smaputtra ndgon timme innan
creme fraichen blandas ned. Folj 1 6vrigt receptet.




Tl KGttfdrs, Bacon Och Ost-sushi ( )

Ingredienser Tillagning
12 skivor bacon
%?Sr%lg?tt;fg_sost Gor tva sushi-rullar
BBQ-sés . ) - o
Nachos 1. quja med att 14gga ut 6 baconskivor pa en
Rostad 16k sushimatta
2. Ta fram 500 gram kottfars och str6 over grillkrydda
Jalapenos 3. Bred hilften av kottfarsen 1 ett tunt lager dver

baconskivorna
4. Lagg pa schweizer-ost och rulla ihop

Upprepa for den andra rullen

5. Lagg pa grillen i 25 minuter (180 grader med lock)

6. Pensla pa BBQ-sas efter 25 minuter

7. Grilla ytterligare 1 10 minuter

8. Still fram hackade nachos och rostad 16k pa tva fat

9. Doppa sushirullarna i detta och skér upp i sma bitar
10. Servera med BBQ-sas och jalapefios



o [¥adeg]
il K Gttfarssoppa Med Persiljekrdm ( Vardag )

Ingredienser

INGREDIENSER (4 port.)

3 medelstora potatisar

100 g Vitkal, strimlad

1 Morot, tdrnad

1 Palsternacka, tirnad

100 g Purjolok, skivad

100 g rotselleri

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

ca 350 gram blandfars

1.5 tsk spiskummin

0,5 tsk grovmalen svartpeppar
2 msk tomatpuré

7.5 dl vatten

2 kottbuljongtérningar + ev kalvfond
2 tsk rokt paprikapulver

2 krm stott kardemumma

salt, vitpeppar, cayennepeppar

Persiljekram:

1 dl sla”tbladig persilja
2 dl creme fraiche

salt och peppar

Tillagning

1. Skala och tédrna potatis, rotselleri, palsternacka och
morot i sma bitar. Skala och finhacka 16k/vitlok och
purjolok..

2. Fris férsen i en stekpanna tillsammans med 16k,
vitlok, spiskummin, paprikapulver, kardemumma och
svartpeppar. Hill 6ver allt 1 en gryta, Lagg i potatisen,
rotselleri, palsternacka, morot och vitkal och tillsatt
sedan tomatpurén, vatten och buljongtirningar. Lat allt
sjuda under lock 1 ca 20-25 min

3. Gor under tiden 1 ordning persiljekrdmen. Ligg
persiljebladen i en sil och hill 6ver kokande vatten.
Skolj av med kallt vatten. Krama ur vattnet och lidgg
persiljan i en mixerbégare. Tillsitt creme fraiche och
mixa till en slit krim. Smaka av med salt och peppar.
4. Tillsitt purjoloken i soppgrytan. Smaka av med salt
och ev. mer kalvfond och peppar och servera med
persiljekrimen!



typ [¥ardag]
il | ammfirsbiffar Med Fetaost, Oliver Och Kapris ( Vardag )

Ingredienser
Ingredienser for 4 personer

500 g lammférs
1 dgg

1 gul 16k

2 vitloksklyftor
1 r6d chili

1 kvist rosmarin
2 kvistar timjan
1 pkt fetaost
salt

svartpeppar

600 g fast potatis

2 gul 16k

1 r6d paprika

4 tomater

2 msk kapris

1 dl urkédrnade svarta oliver
kruspersilja

olivolja

salt

svartpeppar

Tillagning

Sitt ugnen pa 220 grader.

Skir potatis, 10k, paprika och tomater 1 klyftor/bitar.
Salta, peppra och ringla dver olivolja. Man kan
overviga lite ortsalt, atminstone pa tomaterna. Still in
1 ugnen ca 35 minuter.

Blanda lammféarsen med dgget, den finhackade 16ken,
de rivna vitloksklyftorna, finhackad chili, finskuren
rosmarin och bladen fran timjankvistarna. Blanda i ca
150 g fetaost, smulad.. Blanda inte alltfor intensivt, da
kan firsen bli lite “’torr”. Salta och peppra forsiktigt da
fetaosten och kaprisen ger sélta och chilin lite hetta.
Dela firsen 1 8 delar och forma biffar som sedan steks
1 olivolja 4-5 minuter/sida tills de dr genomstekta och
har fin farg. Man kan kinna att biffarna ar
genomstekta dé de blir lite ”stumma” om man trycker
pa dem.

Ta ur gronsakerna fran ugnen och tillsétt de svarta
oliverna i bitar och generdst med kapris. De blir varma
av virmen fran gronsakerna.




tiel | ammférsfris Med Ortbulgur ( )

Ingredienser Tillagning
500 g lammfars

% ﬁsftglgggﬁ Stek lammfa“rsen i olivolja.
i Ll Skala och finhacka vitloken.
1 tsk malen krvddpenpar Tillsétt vitloken och alla kryddor i farsen. Stek tills du
yacpepp fa’r fin fa'rg pa’ fa'rsen.
1 tsk malen svartpeppar gpa ;
et oo h Ska'r tomaterna i ta rningar. ROr ner tomater och
4 tomater. stora finrivet citronskal och lite citronsaft i farsen. Smaka av
0,5 citron, skal + lite saft e o .
4 d1 bulgur Koka bulgur enligt anvisning pa forpackmngeq.
1 gul 16k Skala och finhacka loken. Fra's den 1 smo'ret tills den
1 : a’T glansig.
i E}Skrgﬁl; ;;tt(l)lrl LI Tillsa"tt bulgur, a"rtor, persilja och mynta till den
& stekta 1oken. Smaka av med salt och peppar.

i gi gle;iltlgfilgzlc(lggd Servera den Ortiga bulguren med lammfra“set.

salt

peppar




el [ ammgryta Fra’n Sicilien ( Vardag )

Ingredienser

0.75 kg lammbog - skivad, med ben
1 msk olivolja - + 1 msk

1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar

75 g salsicciakorv - ra

0.5 gul 16k

1 vitloksklyfta

1 morot

1 selleristjélk

1 kanelstanga

1 lagerblad

0.5 pomeransskal - torkat

1 kryddnejlika

1 krm chiliflakes

1 dl rétt vin

0.5 forp passerade tomater - (500 g)
0.25 apelsin

1-1.5dl vatten

0.5 burk kikirter - (400 g)

Garnering

bladpersilja - hackad
pistaschnétter - grovhackade
granatdppelkérnor

Tillagning

1. Bryn kottet 1 2 msk olja i1 en stekpanna. Krydda med
salt och peppar. Still 4t sidan.

2. Snitta upp salsicciakorven och skrapa ur
innanmitet. Skala och hacka 16k och vitlok. Skala och
fintdrna morotterna. Ansa och strimla sellerin.

3. Fris gronsakerna i 1 msk olja i en gryta. Smula ner
korvinnankramet och fris tills det blir knaprigt.

4. Ror ner kryddorna och 1at dem frisa med ca 1
minut. Hill pa vinet och 1at det koka in till hilften.
Blanda i tomaterna. Skolj apelsinen noga i ljummet
vatten. Skala apelsinen med en potatisskalare och lagg
ner skalet i grytan. Lagg i kottet. Hall pa vattnet. Koka
sakta under lock tills kottet 4r mort, 1 1/2— 2 timmar.
5. Skoélj kikérterna och 14t dem rinna av. Blanda ner
kikérterna i grytan. Str6 Over persilja, pistaschnitter
och granatédppelkédrnor. Servera med couscous.




o [¥adeg]
Tl ] apskojs ( Vardag )

Ingredienser Tillagning
4 portioner

800 g fast potatis skuren i grova bitar Om du inte fatt tag i fardigkokt oxbringa kan du koka
480 o 1i e S din egen, helst dagen innan.
g rimmad, kokt, oxbringa i bitar e : .

2 gula 16kar, finhackade Ta 1safa11. 1 morot, 1 pfllsternack“a,l b1t-rotse'11e{1

60 g smor, brynt (soellerlgalt funkar ocksa), 1 gul 16k, 1 bit purjolok‘,

2 lagerblaél nagra vitpepparkorn. Skala och skir gronsakerna i
grova bitar. Ligg i en gryta tillsammans med

spad) oxbringan. Fyll pé vatten sa att det nitt och jaimnt

1 dutt gronsaksfond ticker. Koka upp, sdnk virmen till 1ag och 1at sjuda

5 kryddpepparkorn tills kottet 4r mort 1-1,5 timme. Kédnn med en steknal,
den ska latt ga igenom kottet. Lat bringan kallna i

buljongen, helst dver natten.

5 dl oxbuljong (om inte oxbringan har

1/2 knippe persilja
inlagda rodbetor
salt och peppar

1. Stek 1oken i smor utan att den fér farg. Tillsitt
lagerbladen och krossa kryddpepparen och tillsétt.
2. Hill pa buljong

g ,' 3. Skiér oxbringan 1 strimlor och ldgg den 1

R buljong/lokblandningen. Skir potatisen i grova bitar
“och tillsitt den i grytan.

4. Lat koka 10-12 minuter. Om det dr mycket buljong,
héll av lite sa att lapskojsen inte blir f6r rinnig. Man
kan ju alltid tillsédtta den igen om det behovs.

5. Krossa potatisen och oxbringan med potatisstot.
Tillsétt extra smor. Smaka av och tillsétt vb lite salt
och peppar.

6. Ror ned finklippt persilja. Servera med rodbetor och
strimlad saltgurka/attiksgurka.




Titel Lasagne Al Forno ( )

Ingredienser

4 port

ca 10 st degplattor

3 agg

3/4 tsk salt

ca 5 dl mjol (inte mindre)
ca 3/4 msk matolja

ca 3/4 msk vatten

Kottfarssas

3 hg notfars

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

1 burk konserverade tomater
3 msk tomatpuré

2 tsk basilika

salt och peppar

Bechamelsas:

3 msk margarin

3 msk mjol

3 dl tjock griadde

3 dl mjolk

1 kryddmatt muskot
salt och peppar

1dl ost

Tillagning

Lasagne heter de italienska degplattorna som é&r vita
eller grona - de grona dr fargade och smaksatta med
spenat.

Al forno betyder 1 form, och ni kan gora en stor eller
gratinera 1 flera portionsformar.

Lagg ner plattorna, hogst 4-5 per gang, i en kastrull
med kokande vatten, kraftigt saltat. Ca 1 tsk salt till
varje 1 vatten. Héll gidrna ner 1 msk olja i vattnet ocksa.
Kokar man fler dn 5 plattor pd samma gang ar risken
stor att de klibbar ihop. 10 min ska de koka och tas
sedan upp med en halslev. Ligg dem bredvid varandra
att rinna av pa handduk eller hushéllspapper.
Degplattorna kan ocksa bytas ut mot bandspaghetti
eller 4ggnudlar.

Kottfarsroran

Hacka 16ken och bryn den 1 olja - gérna i tjockbottnad
kastrull eller stekpanna. Smula ner kottfarsen och 14t
den stekas brun. Hill ner tomaterna men inte allt spad
- drygt halften racker. Krossa tomaterna med en sked.
ROr ner tomatpurén, pressade vitloksklyftan och
smaka av med basilika, salt och peppar. Lat
blandningen sméputtra tills det mesta av vitskan kokat
in.

Bechamelsas

Friés ithop margarin och mjol och spad med mjolk och
gridde. Lat sasen koka ihop ca 5 min. Hall i 1/2 dl av
den rivna osten och smaksitt med muskot, salt och
peppar. Spad med mer mjolk om sasen verkar for
tjock.

Gratinering

Pensla en ugnseldfast form med lite olja och varva
kottfars, bechamelsas och degplattor. Det Gversta
lagret ska vara bechamelsas. Stro Gver resten av osten,
klicka over lite smor eller margarin och gratinera ca
20--25 min i 225° tills ytan far fin farg. Bjud pa

en fréasch sallad med firsk gurka till.



™
il [ ax Med Kriftstjartar ( )

Ingredienser Tillagning
600 g laxfilé

0.5 tsk citronpeppar

1 st kréftstjartar ca 170 g
1 dl créme fraiche

2 msk majonnés

Liagg laxen pa en plat med bakplétspapper och krydda
med citronpeppar.
Lat kriftstjartarna rinna av vil och blanda med créme

3 msk hackad dill fraiche, majonnis, dill och graslok.
1 msk hackad erislék Fordela 6ver laxen och baka i 20 minuter. Servera med
Ugn: 225° e potatis och sockerirter och en skél med citronklyftor.




mwC—
Tiel T .ax Med Saffransticke Och Rékor ( )

Ingredienser
TID: 45 MINUTER

INGREDIENSER

8 PORTIONER

1 % kg laxfilé, girna utan skinn
2 tsksalt

1 kuvert saffran

1 msk kokande vatten

2 dl créme fraiche

4 dl riven Visterbottenost, 100 g
500 g riakor med skal

1 r6d snackpaprika

1 dl finhackad dill

1 knippa ridisor

finrivet skal av 1 ekologisk citron

Potatis med gront
900 g smé delikatesspotatisar
500 g spidda morotter

1 bunt gron sparris
olivolja

Tillbehor
citronklyftor

Tillagning

Festlig laxritt med saffransticke och rékor.

1. Sitt ugnen pa 200 grader.

2. Blanda finstott saffran med 1 msk kokande vatten
och 14t st och dra minst 10 minuter. Salta laxfilén
ordentligt runt om.

3. Skala ridkorna, tarna paprikan fint, hacka dillen och
finriv citronskalet. Halvera riddisorna. Blanda
alltsammans.

4. Blanda creme fraiche med saffransvattnet och osten.
Ligg laxfilén i en ugnsform. Bred saffrankrdmen Over
laxfilén. Stek 1 nedre delen av ugnen ca 25 minuter,
tiden beror tjockleken pé laxfilén. Innertemperatur 37
-38 grader.

5. Satt pa saltat kokvatten i en stor kastrull. Borsta
potatis och mordétter vil eller skala och dela dem 1 bitar
om det behOvs. Ansa sparris och skir den 1 bitar.

6. Lagg ner potatisen i det saltade kokvattnet och lat
den koka 10-15 minuter. Lagg dérefter ner morotterna
och 1t dem koka ca 5 minuter. Lagg ner sparris sist
och lat dem koka med de sista minuterna. Hill av
vattnet och blanda med 1 msk olivolja.

7. Lagg rik- och paprikablandningen i mitten pa den
fardigstekta laxen och servera med potatisen med
gronsakerna samt citronklyftor.




w—
Titel Laxburgare Med Rékrora ( )

Ingredienser Tillagning

Rékrora:

400 gram rakor med skal En vildigt god och nyttig variant pa burgare toppad

1 dl creme fraiche med en hirlig rakrora.

8:2 gi ﬁlg Zall(zlzlaé(i)ﬁnas 1. Skala rikorna. Blanda creme fraiche, majonnis, dill

och salt. Tillsétt rakorna.
2 krm salt 2. Skdr hilften av laxen i cm-stora kuber och mixa
) resten i en matberedare.
Igggl;‘ggr;‘rgx B 3. Skala och finhacka 16ken. Blanda laxfirsen med
0,5 st gul lék, laxkuberna, 16k, 4gg, salt och peppar.

’ 4. Forma farsen till fyra stora burgare eller atta sma
och stek dem i smor pa medelviarme ca 3 minuter pa
vardera sida.

5. Toppa burgarna med riakroran och servera med
citron och sallad. Avocado 4r ocksa gott till.

1 st dgg

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
2 msk smor att steka i




Tl [ axpudding ( )
Ingredienser Tillagning
500g kokt potatis

200g rimmad eller gravad lax
1 knippa dill

1 stor gul 10k, hackad

Rimmad lax:
Blanda kryddorna och str6 pa laxens bada sidor
Klappa in dillen. Lat laxen sta 6vertackt i kyl i tva

2std N o

2.5 dlgﬁlatlagningsgr'adde GyEnRNMandicenioopanzdnpe

%}tlrt(l))l;g;c;r Laxpudding: ‘ ‘ ‘ ]

ST 1. Skala och skiva potatisen, sa}lta lite extra pa laxen
om den ar gravad. Bryn 16ken i stekpanna

Rimmad lax 2. Sitt ugnen pé 175 grader. Varva potatis, lax, dill

kg Firsk lax och 1@k i‘ugnsform. Peppra litt. ] ]

0.5 dl strésocker 3. Vispa 1hop dgg och gradde och slg over, l'aigg pa ett

1’ dl salt par tunna S-leOI' smor och gridda mitt i ugnenica 1

krossad vitpeppar timme. Skirat smor till.

Hackad dill, bade stjélkar och blad




riet T Hckraste Kriftsoppan ( )

Ingredienser
4 PERS.

16 frysta tinade eller fiarska kokta kraftor 2
-3 hackade schalottenlokar

100 g smor
ev. 2 msk konjak

6 dl Vin Blanc Demi Sec (eller annat ej for

torrt vitt vin)

5 dl vatten

3 persiljekvistar

2 msk dillfro

1/4 tsk timjan

ev. 100 g champinjoner
ev. 1 farsk gron paprika
ev. 3 sma fasta tomater
2 fisk buljongtidrningar
1-2 tsk vitvinsvinager
nymalen peppar

ev. litet salt

en aning cayennepeppar
5 dl tjock griadde

Tillbehor: Sprodviarmt eller rostat vitt brod,
smoOr och finklippt farsk dill

Tillagning

1. Skala kréftorna, tag vara pa allt kott fran klor och
stjartar. Tag undan 4 kréftskoldar till garnering. Lagg

resterande skal och maginnehallet i kastrull. Krossa
allt 14tt med mortelstot. Tillsétt 16ken hackad och fris
upp skalen i 50 g smor. Lat allt puttra ca 5 min., sla i
den ev. konjaken. T#énd pa och 14t 1agorna brinna tills
de dor ut.

2. Sla pa 2 dl vin blandat med 1 dl vatten. Tillsétt den
hela persiljan, dillfro samt timjan. Lat allt smakoka

utan lock 30 min. Sila av skal m.m., spara skyn.

3. Fris upp resterande smor i en kastrull och blanda
ev. ned den skivade svampen, paprikan och tomaterna
med skalen kvar. Tillsétt fiskbuljongtidrningar,
vindgern och den sparade skaldjursskyn. Smaka av
med foreslagna kryddor. Var forsiktig med salt som
troligtvis ej behovs. Spiad soppan med 4 dl varmt

vatten och lat allt smaputtra under lock 20 min.
4. Koka under tiden ihop 4 dl av den tjocka gridden i

separat kastrull. Passa noga sa att den ej kokar 6ver!
Tid ca 30 min. Vispa den aterstaende dl tjock gradde.

5 Tillséatt resterande 4 dl vitt vin 1 soppan. Vispa dven
ned den lena tjockflytande gridden. Smaka av édnnu en
géng och ritta till smaken om s& beh6vs. Méangden
soppa bor nu uppga till drygt 1 liter annars far man
spada med nagot mer gradde eller vatten. Blanda ned
skaldjurskéttet och 1at allt fa ett 6gonblicks
uppvirmning innan soppan fordelas i uppvarmda
sopptallrikar. Garnera med en klick vispad gradde, en

= =, kréftskold och en nypa finklippt dill i var portion.
> Servera enligt forslag.



Tiel [ oktarta ()

Ingredienser

4-8 personer
Deg:

200 g vetem;ol
130 g mjukt smor
1 agg

4 cl vatten

lkrm salt

Fyllning:

3.5 dl vispgriadde

3,5 dl mjolk

4 agg

30 g fett rokt sidflask
50 g smor

400 g gul 16k

1 msk hackad persilja
muskot

Salt, vitpeppar

Tillagning

1. Blanda mjolet med saltet. Nyp samman mjol och
smor med fingrarna till en jaimn massa. Arbeta in
dgget. Tillsdtt vattnet litet i taget. Beroende pa mjolets

kvalitet behover ni kanske inte anvianda allt vatten.
2. Sitt ugnen pa 160 grader.

3. Skala lokarna. Skir dem i tunna skivor. Vig upp
300 g

4. Skir skidflasket i mycket tunna strimlor. Fris
flasket 1 inte for stark virme 1 50 g smor i en
stekpanna. Nar flasket fatt vacker farg, tillsitt 16ken.
Lat den svettas pa svag viarme tills den blir
genomskinlig men utan att ta farg. Ror om da och da.
Tag upp blandningen ur stekpannan.

5. Ror samman gridden, mj6lken och de fyra dggen i
en bunke. Krydda med salt, vitpeppar och muskot.

6. Finhacka persiljan. Ror ner den och blandningen av
16k och flask 1 smeten.

7. Smora en kakform med ca 26 cm i diameter och 2-3
cm hoga kanter. En form med 16s botten dr bist. Klad
formen med degen, som skall vara ca 2 mm tjock.
Picka degen med en gaffel. Téck botten med
aluminumfolie. Gridda i ugnen ca en halv timme. Tag
bort folien nir kanterna borjar bli bruna.Tag da ut

formen och fyll den med fyllningen. Gradda ytterligare
ca en timme vid samma temperatur, 160 grader.
Servera tartan ljummen.



mwC—
rier Majskolv Med Jalapefio/limesmor Och Krispig Topping ( )

Ingredienser

4 farska majskolvar
salt
2 msk smor

Jalapeiio- och limesmor
finrivet skal av 1 lime

1 msk inlagd jalapefio

100 g rumstempererat smor
salt

svartpeppar

Topping

3 msk skuren graslok
limeskal

2 dl rostad 16k

1/2 msk flingsalt

1 tsk torkad oregano

Till grillning eller stekning

Tillagning

Ta av blasten frin majskolvarna. Koka dem i saltat
vatten och smor (1 msk salt/1liter vatten) ca 10
minuter.

Jalapeifio- och limesmor:

Riv det yttersta av skalet av limen. Lagg undan hélften
till toppingen.

Hacka jalapefion mycket fint. Blanda limeskal,
jalapefio och smor. Smaksitt med salt, peppar och
nagra droppar limesaft.

Topping:

Skir grisloken fint.

Blanda grislok, limeskal, rostad 16k, flingsalt och
oregano.

Till grillning:

Pensla majskolvarna med olja. Grilla eller stek dem
runt om tills de far fin firg.

Servera majskolvarna med smoret, girna smalt
rinnande och str6 pa toppingen.



Tl Majssoppa ( )
Ingredienser Tillagning
2 burkar majs 4 340 gram (+ 3 burkar)
5 dl vispgriadde +

1/2 buljongtiring + dubbla 3-4 port

; Frias loken 1 margarin. Lagg till buljongtarningen.
1 msk margarin Ror ihop allt utom mjol i en kastruil, Ligg i 1oken,

persilja
i koka upp.
5 dl mjolk Red av

1/2 hackad 16k smébitar + dubbla
1 tsk socker

1 tsk salt

1 tsk peppar

2 tsk vetem;jol

Servera med hackad persilja



Tiet Mandelmusslor ( Knuts) ( )

Ingredienser Tillagning

210 g smor

? gll d\iest:g]lg:rl Skala st?tmandeln och mal den.

1 60g sétmandel Blanda ingredienserna for hand.
Rulla till en ldngd och 14t den vila ndgra timmar.
Tumma ut degen jaimnt och tunt 1 formarna.

»
\ T g T \Ugn 200 grader/180 grader ca 8-9 minuter

-




tiel Mangomousse ( Helg )

Ingredienser Tillagning
4 portioner
L RO 1. Dela vaniljstangen pa lingden och skrapa ur frona.
1 dl vatten 2dl socker g = ;
: Koka upp vattnet med vaniljstang, fron och socker i en

2 1/2 gelatinblad kastrull och 16r s3 att socktet smalter. T 1i
400 g mango i tﬁminga_r EtS O(z I'OI' Sa a SOC C Sm CI'. a upp Vanl J‘
2 dl visperadde stangen, lat lagen svalna.

P8 2. Blotldgg gelatinbladen 1 kallt vatten 1 5 minuter.

RIS PlessaciCltorsan: 3. Mixa mangobitarna med den avsvalnade

Dekorering: sockerlagen. Vispa-gr'?idd'en'. Krama ur gelatin- bladen
4-6 passionsfrukter och smilt dem forsiktigt i citronsaften i en kastrull.

_ 4, Ror ner gelatinblandningen i en tunn strale i
: mangon. Vind ner gradden. Fordela moussen 1 glas
och 1at stelna i kylen i minst 4 timmar.
5. Grop ur passionsfrukterna och fordela fruktkottet
over moussen.




o EFredg]
til. Mannerstroms Kycklingcurry ( Fredag )

Ingredienser Tillagning

Kycklingbrost

g)ijlta Skir kycklingen i inte alltfor sma bitar. Bryn den i

grytan i olja tills den far lite farg. Krydda.

Curry

Smér Ta upp ur grytan.

Lok Bryn 10k, vitlok, ingeféra, citrongris, chili, dpple och

Chili banan. Stro 6ver curry. Spiad med buljong. Tillsatt

Vitlsk umami. Tillsdtt kokosmjolk och lite gridde. Smaka av.

Inoefi Kor alltihop i mixern. S1a sasen 6ver kycklingen. Sila
ngeféra b

Banan v.b.

?Ai)t;(;:gras Servera med ris (1 del ris, 2 delar buljong, 2 lagerblad,

Kokosmjolk 2 skivor ingefdra, nagra nejlikor).

Gridde

Kycklingbuljong

Umamifond




mwC—
Tiet Marinerat Flaskkott Med Sockerdrtor I Wok ( )

Ingredienser Tillagning

4 portioner

Blanda alla ingredienser till marinaden, 14gg ner det
strimlade kottet och 14t marinera ca 20 minuter. Ansa

gronsakerna och tina minimajsen. Hetta upp en wok
eller stekpanna. Stek kottet i 1 msk olja under

A omrorning ca 3 minuter. Tag upp och hall varmt.
i ﬁ:llz ?:;f;}s)?;rjgl Virm 1 ytterligare en 1 msk olja och lagg ner vitloken,
1/2 tsk socker ingefédra, morot och minimajs. Stek under omrorning
ca 2 minuter. Tillsitt sockerérter, sherry, soja och
gronsaksbuljong och 14t puttra ytterligare 2 minuter.
Blanda ner kottet och 14t allt bli genomvarmt.
Slutligen tillsétts de tunna purjostrimlorna. Servera
2-3 mordtter 1 tunna stavar med kort ris.
1 vitloksklyfta krossad
1 bit farsk ingefdra i tunna strimlor
2-3 hg sockerirter
1 paket minimajs (200 g)
1 bit purjo i langa strimlor
1 msk sherry
1 msk soja
1/2 dl gronsaksbuljong

400-500 g skinkstek skuren i strimlor
Marinad:

2 msk soja

2 msk torr sherry

1 krm cayennepeppar
svartpeppar



w—
il Matjessill Med Vit Sparris Och Ostkrdm ( )

Ingredienser Tillagning
8 PORTIONER

OVit sparris brukar finnas fram till midsommar, sen
tar det stopp. Den hor séledes hemma pa
midsommarbordet, bade for variationens skull och for
att det &r otroligt gott, med vit sparris till sill och
prastost.

400 g matjessill, skuren 1 gaffelstora bitar
16 vita sparrisar, skalade och med 1 cm av
nedre delen bortskuren

2 liter vatten

3 msk salt

3 tsk strosocker

1 dl pressad citronjuice Koka upp vatten, salt, socker och citronjuice. Lagg ner

£ . . sparrisen och sjud 5-8 minuter beroende pa tjockleken
16 rédisor, delade och lagda Hisvatten 1ok hur hard du vill ha den. Den fir gérna ha lite
1 kruka dill, plockad tuggmotstand kvar. Kyl sparris och kokvatten, forvara

ev 50 g pristost, hyvlad] sparrisen 1 vattnet i kylen fram till servering.

Ostkram D : : :

1dlvi 4dd Koka upp griadden. Mixa ost, dgg och vinédger i en
vispgracce blender, S1a p4 den kokande gridden och mixa slitt.

100 § prastost Tillsétt oljan i en tunn strale under fortsatt mixning.

aee o Smaka av med salt och still 4t sidan fram till

1 msk vitvinsvindger servering.

2 dl rapsolja

salt

Vid servering:

Virm lite koklag 1 en kastrull och dela sparrisen. Lagg
sparrisen 1 den varma lagen. Lagg upp matjes, sparris,
radisor och ostkram pa ett fat. Toppa med dill och
eventuellt hyvlad pristost.




tiel Mexicanasoppa ( )
Ingredienser

1 stor kycklingfilé

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

1 stor morot

majskorn fran en farsk eller forkokt
majskolv

50 g rotselleri

1 dl purjolok

2 dl fint bruten soppspaghetti

1/2 r6d paprika

1 tomat

1 msk olja+chilipulver eller chilipasta
3 gronsaksbuljongtirningar

11 vatten (beroende pé hur tunn soppa du
vill ha)

1 msk rasocker

2 lagerblad

1 tsk persillade

1 tsk franska Orter

1/2 tsk Ortsalt

1 krm svartpeppar

Tillagning

Hacka allt i lika stora bitar som majskornen.

Frias 10k och vitlok i olja + chilipulver eller olja och
chilipasta.

Ha i kycklingen, fris lite till.

Ha i vatten, kryddor, mordtter, majs (om farsk),
purjolok, rotselleri. Lat koka 10 minuter.

Ha i spaghettin och majs om den ir forkokt, 1at koka 5
minuter till

Ha i paprikan och tomater, 1at koka tills pastan ar
mjuk.

Spid med vatten om du tycker soppan ar for tjock.
Servera med en god brodbit och njut av din alldeles
egna mexicanasoppa .

Riven ost dr gott att str6 pa i tallriken.




Tiet Minestrone Med Ostmuffins ( )

Ingredienser Tillagning

4 portioner

Nagra skivor Bacon eller en liten bit
pancetta

1 gul eller rod 16k

1 mellanstor morot

1 liten zucchini

1. Strimla baconen och fris langsamt i botten pa en
kastrull med lite olivolja

2. Strimla och hacka 16k, purjoldk, potatis, selleri och
vitkalen. Fris med i baconstrimlorna. Tillsétt timjan
och vitlok, hill 1 vatten, tomater, tomatpuré, buljong

i g‘;{;‘t’};’ 5 och pastan och 14t koka upp. Sjud i 10-15 minuter.
Nagra blad kél Salta och peppra
1-2 stjilkar bladselleri 3. Tillsitt bonorna, 1at koka upp igen.

4. Om soppan ir fOr tjock kan man spd den med mer

vatten. Smaka av med gronsaksfond, salt och peppar.

Avsluta med lite nymalen svartpeppar.

2 iainihsar kyoklinEbulieh 5. Servera i djupa skalar och strd lite riven parmesan

7 tiirni gar KyeR g U Jong over eller hyvla nagra skivor lagrad ost i tallriken. Ha
arningar gronsaksbuljong N . .S e

1 lagerblad gédrna och farsk timjan att str Over eller pesto

1 tsk timjan
1-2 vitloksklyfta, pressad
11 vatten

1 burk hela tomater

2 msk tomatpuré

1 knippe férsk basilika

salt och peppar

1 burk kokta, naturella vita bonor, andra
bonor gar ocksa bra t.ex. borlottibénor
50 g soppspagetti

Muffins:
1. Satt ugnen pa 175 grader
2. Hacka oOrterna fint. Blanda hélften av 6rterna med
hilften av getosten och still at sidan.
3. Bland mjol, lagrad ost, bakpulver och salt.
4. Kor smoret kramigt 1 en mixer. Tillsétt dggen ett 1
taget och fortsétt med honung och filen. Blanda i
Muffins: mjolet och resterande hélften av 6rterna och getosten.
1/2 kruka farsk timjan, 1/2 knippe grislok 5 . Fyll sma mufflqsformar till half}en. Fordela 6ver
1/2 d1 bl 1 ort- och ostblandningen och fyll pa med resten av

adpersilja, finhackad o O : :

smeten. Griadda mitt 1 ugnen cirka 20 minuter.

150 g mild getost, 3 dl vetemjol 6. Servera till soppan.

1 dl lagrad ost, riven, 2 1/2 tsk bakpulver
1 tsk salt, 75 g rumsvarmt smor

2 agg
1/2 msk hon




rie Mjuk Lakritsfudgekola ( )

Ingredienser Tillagning
16 bitar
1. Hacka chokladen och blanda med kakaopulver och

;Or(r)lsgknl::{(l;:;lﬁl\(};d lakritspulver. Lat smoret ligga i rumstempetatur

1 tsk lakritspulver ca 20 minuter.

;Ocﬁ %izmorrﬁdde 2. Mit upp gradde, muscovadusocker och glykos i en
2 dl mug(%ovadosocker tjockbottnad kastrull. Koka upp under

2 dl elvkos omrorning och koka pa medelvérme till 116 grader.
flin g%asllt Anvind hushallstermometer.

3. Ta kastrullen fran virmen och ror i
chokladblandningen med en visp. Ror 1 smoret i
omgangar.

4 Hall kolan i en form ca 8x20 cm klddd med
bakplétspappcr. Lat svalna och stelna. Skir kolan i
bitar, hill over flingsalt och forvara kallt.




Tt Mormors Fina Julkaka ( )

Ingredienser

200 g s6tmandel

1 tsk kanel

200 g Smor

drygt 2 dl vetem;jol

2 1/2 dl socker

1 tsk bakpulver

1/2 tsk salt

200 g mork blockchoklad
6 dgg

rivet skal fran 1/2 citron
smor och skorpmjol till formen

Tillagning

Form: 1 stor kransform ca 2 liter eller 2 mindre.

1. Mal den oskallade mandeln. Ror det rumsvarma
smoret vitt och posigt med socker och salt. Tillsitt ett
dgg 1 sdnder och ror om vél mellan varje dgg. Blanda
under omrorning ner sétmandel, rivet citronskal,
kanel, det med bakpulvret vilblandade mjolet och till
sist den grovhackade blockchokladen.

2 Skrapa ner den tjocka, trogflytande smeten 1
vélsmord och broad form/formar. Griadda kakan ca 60
min om den gors 1 en form, 10-15 min kortare tid om

smeten delats upp i tva formar. Téck kakan efter halva
griddningstiden med smorpapper sa att den ej far for
mycket farg. Tag kakan ur ugnen sa snart den ser ut att
lossna fran kanterna, men fortfarande har kvar en lite
kladdig kédrna. Prova med sticka. Hallbar i kyl flera
veckor om den ligger i tit plastpase. Utmérkt att frysa.



mwC—
Tiet Moussaka ( )

Ingredienser Tillagning

850 g Auberginer eller squash

1,5 tsk salt .. ) . . o 1 .

1 msk olja S-kar aubergmprna 1 cm-b'reda skivor. Salta pa biagge

sidor och 14t ligga i 15 minuter sa vitskan dras ut.

Kottfirssa Skolj av skivorna och torka dem med papper. Pensla
OLLIArSsas med olja blandad med grillkrydda (t.ex. provencale).

200 £ Totiaes Stek dem ltt till gyllenb

1-2 msk smor eller margarin ccdem fatl i gyllenbruna. - o

2 16kar Stek 16k och vitlok 1 olja till de dr mjuka utan att fa

2 vitloksklyfior farg. Lagg i farsen och stek tills den fatt farg. Tillsatt

tomatkrosset, tomatpuré och de torkade kryddorna. Lat
roran koka ihop ca 20-30 min.
Smilt matfettet till sdsen i en kastrull. Str6 6ver mjol.

1 burk krossade tomater
2 msk tomatpuré

;atltl,(peppla(lr . Spad med mjolk/fradde. Lat sasen koka ett par

2 tsk 1S ﬂlimmll . minuter. Salta och peppra. Ror ner den rivna osten.
o ¢ paprixapu ver Smorj en liten langpanna. Bottna med tunt lager

2 tsk torkad timjan

ostsas. Lagg hilften av aubergineskivorna i botten.
Hilften av kottfarsroran med ostsas. Resten av
aubergineskivorna, kottfarsrora och sas. Till sist riven
ost. Gridda moussakan i1 200 graders ugnsvéarme ca 25

2 tsk oregano
1 tsk chiliflakes

Ostsas } -30 minuter.
2 msk smor
2 msk vetemjol At tomat- och 16ksallad med svarta oliver, dressin
i iy ’ g
4 dl mjolk/gradde och vitt brd till.
salt, peppar
2 dl riven ost
) |
N
n
E
\")
n
:
L
4




tiel Muffins Glutenfria ( Helg )

Ingredienser Tillagning
15 muffins

Satt ugnen pa 190°

OBlanda alla de torra ingredienserna inklusive
chokladknapparna /grovhackad choklad i en bunke.
Vispa samman dgg, yoghurt, mj6lk och olja lite litt
med en handvisp i en annan bunke. Blanda ner de torra
ingredienserna 1 dggblandningen och ror forsiktigt
ihop till en slét smet.

Still muffinsformar i en muffinsplat eller anviand
stabila /dubbla muffinsformar pa en vanlig ugnsplat.
Fyll formarna till 3/4 med smet, str6 Gver
chokladknappar /grovhackad choklad.

Gridda muffinsen mitt i ugnen i ca 20 minuter
beroende pa ugn. Kidnn med en sticka att muffinsen dr
genomgriddade. Lat svalna helt pa galler. Muffinsen
gér bra att frysa in.

00240 g (4 dl) vetem;ol

190 g (2 dl) socker

130 g (2 dl) chokladknappar /grovhackad
mjolkchoklad

40 g (1 dl) kakao

5 g (1 tsk) bikarbonat

8 g (2 1/2 tsk) vaniljsocker

6 g (1 tsk) salt

1 agg (55 g), rumsvarmt

250 g (2 1/2 dl) rumsvarm naturell yoghurt
3%

100 g (1 dl) rumsvarm mjolk, 3%

125 g (1 1/4 dl) neutral olja, solros eller
raps

Att stro Over:
40 g (1/2 dl) chokladknappar /grovhackad
mjolkchoklad




Ty C¥ardag]
tier Nasi Goreng ( Vardag )

Ingredienser Tillagning

Variant 1

;105)1 rgi;<yck11ngko tt t.ex. kycklinglarfile Variant 1

3 msk olja Stek kycklingen i olja. Salta och peppra och krydda
2 st gula lo"kar efter behag.

Koka riset enligt instruktion pa’ fo rpackningen. Stek
en omelett pa 2 dgg. Strimla ganska grovt.

Under tiden riset kokar go'r du allt annat sa’ att du
na't riset a’r klart kan blanda ihop det med riset.
Skala och hacka lokarna. Skala av na’gra blad pa° ett
vitka’lshuvud och ska'r i strimlor och dela sedan pa’
tva'ren sa’ att det blir sma” bitar. Det ska bli ungefar

4 dl strimlad vitka’l
2 klyftor vitlo"k

1 tsk sesamolja

1 tsk salt

1/2 ro"d paprika

1/2 gro™n paprika

2k pap r1kapglver 4 dl hackad vitka’l, det a'r inget du beho"ver ma“ta
1 msk a"kta soja . - .
2 sigg upp, se det bara som ett riktma“rke na’r du hackar

vitka“len.

Va'rm en stekpanna till medelva“’rme med lite av
oljan. Stek 1ok och vitka’l. Pressa o ver vitlo k. Salta
och hill pa sesamolja. La’t steka tillsammans pa’ svag
till medelva 'rme, det fa°r inte bli bra 'nt, 1o’k och
vitka’l ska mjukna. Ha"ll pa® mer olja om det ser torrt
ut.

Under tiden detta steker sa’ passar du pa” att ska'ra
paprikorna i sma°bitar. Tillsa tt paprika och ko"tt i
stekpannan. Ha"ll a“ven o"ver paprikapulver och soja,
blanda ihop med det fa rdigkokta riset och 1a°t steka
tillsammans ca 10 minuter. Smaka av och tillsa"tt ev
japansk soya och mer sesamolja.

Garnera med ra’korna och omeletten. Servera.

100 g skalade rakor

Variant 2 (Indonesisk pytt i panna)
1 1 kokt ris

1 gul 16k, finhackad

4 cm farsk ingefira

1 klyfta vitlok

1 msk curry (gérna stark)

1 dl japansk soja

0,5 dl sweet chilisas (alt honung och chili)
1 forp stekflask, skivat (a 375 g)

1 spetskal (liten)

3 mordtter

2 dgg

1 kruka farsk persilja

1 forp bongroddar (a 180 g)

1 limefrukt

Variant 2

Skala och finhacka 16k, vitlok och ingefira.

Fris 16k, vitlok och ingefira i olja i en kastrull. Hall pa

curryn, blanda runt och stek ndgon minut.

Hill pa soja och sweet chilisas. Koka upp och 14t koka

2-3 minuter.

Strimla fldsket. Stek det knaprigt i en stekpanna.

M Tillsitt riset och stek hastigt. Tillsétt sisen och vind
runt.

" Skala och skiva morétter tunt. Halvera kélen pa

Mlingden skir i mindre bitar.

(Stek morétter och kél i olja i en separat panna. Blanda

% ner i riset/flasket.

Tillsitt aggen och ror forsiktigt s& det blir en krimig

S kinsla.

~ Strimla persiljan. Blanda groddar med persilja, finrivet

limeskal och pressad limesaft. Salta.

Servera pytt 1 pannan med groddsalladen.

salt

Narci Aanvonna Ar snlinlty ntr ARva Arh st mvirlint AnFF



w3
il New York-style Guacamoletartar ( )

Ingredienser Tillagning

Antal portioner: 4
3 st avokado, mogna

1.5 st kvisttomat, mogen Gor sé hir o _

0.5 st vitloksklyfta, pressad 1. Hacka avokado och tomat i sma térningar.

1 tsk tabasco 2. Tillsétt pressad vitlok och finhackad shalottenlok.
3 krukor koriander, finhackad 3. Tillséatt halften av den finhackade koriandern.

1 st shalottenldk, finhackad 4- Tillsétt olivoja, tabasco, en halv pressad citron,
0.5 dl fin olivolja creme fraiche och kryddor.

1 st citron 5. Ror tills roran blir lagom fast med gaffel.

1 msk creme fraiche 6. Lagg roran i en rund form ca 7 cm i diameter och
citronsaft bygg en tartar till varje person.

havssalt och nymald svartpeppar 7. Korianderolja

125 g ekologiska nachochips Hall i bunke: olja, salt, peppar, citronsaft samt andra

. hiélften av den finhackade koriandern.
8. Mixa med stavmixer.
9. Garnera tartarerna med dressingen.
10. Servera med ekologiska nachochips.

Vitt vin &dr gott att dricka till - eller varfor inte en
cosmopolitan!




o [¥adeg]
Tl Qssobucco Alla Milanese ( Vardag )

Ingredienser

Ingredienser for 4 personer

1,5 kg skivat kalvldgg med ben

lite vetemjol

Salt

Svartpeppar

1 gul 16k

2 mordtter

4 vitloksklyftor

2 stjalkar blekselleri

1 r6d chili

3 dl vitt vin

1 pkt krossade tomater
5 dl kalvfond

2 kvistar farsk rosmarin
Nagra kvistar féarsk timjan

1 kruka kruspersilja
rivet skal fran 1 citron
Y5 vitloksklyfta

1 % dI carnaroliris

1 bananschalottenlok
olivolja

2 dl vitt vin

1 pkt saffran

ca 1 liter kycklingbuljong

rikligt med finriven parmesanost

salt

Tillagning

1. Krydda kalvldggen med salt och peppar. Pudra med
vetemjol genom finmaskig sil.

Bryn kottet pa bagge sidor i olivolja och ta sedan upp
det.

Skir under tiden upp gronsakerna.

2. Bryn gronsakerna i samma gryta tills de dr mjuka.
Linda in de farska kryddorna i ett purjoloksblad med
bindgarn.

TIllsétt tomaterna och det vita vinet. Tillsétt
kalvfonden och ortpaketet. Krydda med salt och
peppar. Lét vitskan koka upp och ligg sedan tillbaka
kottet. Se till att vitskan tacker kottet, fyll vid behov
pa med vatten.

3. Lat koka ca 1,5 timme till kottet slidpper fran benent.
Ta upp kottet och lat sasen koka ihop medan du gor
risotton.

Risotto

1. Finhacka schalottenloken. Svetta i olivolja i
kastrullen utan att det far farg ca 2 minuter. Tillsétt
riset i 16k/oljeblandningen och 1at det rosta nagot.
Tillsitt vinet och 14t det koka bort. Tillsitt saffran och
1at det koka upp.

2. Tillsdtt varm kycklingbuljong lite i taget. Var
forsiktig med eventuell kycklingfond. Efter 17-18
minuter ir det klart. Det ska inte fastna i tinderna.
Stdng av virmen.

3. Riv rikligt med parmesan och ror ner. Ror ner lite
olivolja.

4. Gor gremolatan.

5. Lagg tillbaka kalvlaggen i sasen och tick med sas.
Liagg upp pa serveringsfat och servera.



il Qstfyllda Kottbullar Med Rostade Gronsaker ( )
Ingredienser Tillagning

500 g kottfars

1 schalottenltk

1 vitloksklyfta

1 dl hackad persilja

2 dI smatidrnad ost, till exempel cheddar
1 tsk chiliflakes

Kottbullarna far fin smak av ost och chiliflakes.
Blanda gédrna gronsakerna med lite kokta bonor.

1. Satt ugnen pa 225 grader. Skala och hacka 16k och
vitlok fint. Blanda fiarsen med hackad 16k, persilja, ost,

;rflsokr iialllts tekning chiliflakes och salt. Rulla stora kttbullar och bryn
900 g delikatesspotatis oot i - SR,
; lf(;rlggel?l)(icrla morotter 2. Tvitta potatisen. Skala morttterna och dela dem pa

langden. Ansa de farska 16karna och dela dem pa
mitten. Dela och skir bort kdrnhuset fran paprikan,
dela i bitar.

1 r6d paprika
1 msk olivolja
salt, peppar

3. Blanda alla gronsakerna med olja, salt och peppar.
Lagg dem pa en plat och rosta i ugnen i ca 20 minuter.
Lat kottbullarna steka klart i ugnen de sista 10
minuterna.

Valfri sas t.ex. ostsas. Olika sorters bea kan
ocksa fungera.

4. Om man anvénder ostsas kan man Gvervéga att
servera kottbullarna i sisen annars serveras sasen
bredvid till kéttbullar och gronsaker..




til Oxfilé, Potatiskaka Med Visterbottenost, Rodvinssas Och

Baconfrist Vitkal ( Fest )

Ingredienser
ingredienser

oxfilé 1 bitar (ca 200g styck) 4 st

salt & peppar
Potatiskaka

potatis, skalad och tunt skivad 1.2 kg

smor 150 g

visterbottenost, riven 150 g

salt & peppar
Rodvinssas
rott vin 5 dl
gul 16k 1 st

Tillagning

1. Satt ugnen pa 225 grader. Borja med potatiskakan.
Kli in en springform med bakplatspapper i botten och
runt kanterna. Lagg ut de tunna potatisskivorna omlott
i botten pa formen. Skiva Gver lite smor, stro Over ett
lager visterbotten och krydda med salt och peppar.
Gor ett lager till ovanpa och toppa sedan med skivad
potatis och smor. Klipp till ett ark bakplatspapper och
lagg ovanpa potatisen. Nu 4r det viktigt att du sitter
potatisen i press, ldgg en tallrik eller nagot annat
ugnsfast ovanpa bakplatspapperet och still pa en
mortel. Satt in formen 1 ugnen och baka tills potatisen
borjar mjukna. Lyft bort morteln, fatet och dversta

kalvbuljong (anpassa méngd om konc fond papperet och 14t potatiskakan f3 lite firg.

anvands) 5 dl
vitloksklyftor 2 st

smor 2 msk

torkad timjan 0.5 tsk
rosépepparkorn 0.5 tsk
svartpepparkorn 0.5 tsk
lagerblad 2 st

salt & peppar

ev. maizena till redning
Vitkal

bacon 1 pkt

vitkal, strimlad 350 g

2. Rodvinssas: Medan potatisen &r i ugnen gor du
rodvinssasen. Grovhacka 16k & vitlok. Frés i smor
utan att det tar farg. Hill pa hilften av vinet och all
buljong. Ta i kryddorna. Lat reducera (koka ner) till
hélften. Sila bort 16k & kryddor. Sitt tillbaka
kastrullen pa plattan och ta i resten av vinet, 14t koka
upp- Smaka av med salt & vitpeppar. Red av med
maizena utrort 1 lite vatten eller gér som kockarna och
anvand smor och vetemjol som du kramar ihop till en
liten deg.
3. Vitkal: Hetta upp en panna med en klick smor. Fris
baconet sé att det borjar fa lite farg och ta sedan i
vitkalen. Fris alltihop ett par minuter tills vitkélen
borjar mjukna och smaka av med salt. Hall vitkalen
varm i en skal med folie pd medan du steker kottet.
4. Kottet: Krydda kottet med salt och peppar pa bada
sidor. Ta 1 en klick smor till 1 stekpannan du just

_ anvinde till vitkalen. Lat det brynas latt och stek sedan
oxfilén i ca 2 minuter pa vardera sida, 1at sedan kottet
vvila pa en tallrik under folie i 5 minuter innan
servering (for medium). Vill du ha kottet mer eller
mindre tillagat se tips nedan.

5. TIPS

En bra tumregel ndr man steker kott i portionsbitar ar
att kiinna med fingrarna vilken stekgrad kottet har.
Om det kdnns som

...ndr du trycker mot din kind = Blodig

...mot din nistipp = Medium

...mot din panna = Genomstekt



tiel Oxrulader Med Gridddsas ( Fredag )

Ingredienser Tillagning

1/2 gul 16k (eller en liten)

% masl(ifggg d bacon (140g) 1. Skala Ioken. Skir i fina bitar. Fris den i smor och

56) Cornichons & stdll at sidan. Finhacka bacon, cornichoner och kapris.
g ve i1 A Blanda senap, 16k, bacon, cornichons och kapris till en

500 gram lovbiff smef

All,fllﬁzhlkvgﬂ%n(_ztesn aﬁ% d) 2. Lagg kottskivorna pa en skirbrada.

1 dl gridde P 3 Salta, peppra, fordela fyllningen pa kéttet och rulla

4. Tra 3-4 rullader pé tva sma gnllspett och bryn
spetten i en stekpanna. Hill pa kalvfond och gridde.
Brisera kottet i 8 minuter. Lagg pa ett fat och dra ut
spetten.

5. Ta upp ruladerna och ta ut gnllspetten Reducera
kokbuljongen och hill sedan 1 gridde.

6 . Lat koka ihop ett par minuter. Smaka av med salt
och peppar och ev. mer fond. Lét rulladerna vdrmas i
sasen.

7. Servera med pressad potatis, kokt potatis eller
potatismos.

V2




til Paella Med Musslor Och Rékor ( )

Ingredienser Tillagning
2 PORTIONER
Skir kycklinglarfiléerna i tre delar. Om kycklingben,

anvands de hela.
Krydda med salt och svartpeppar.

Tillagning 30 min

250 g kycklinglérfilé eller kycklingben
Ett paket (160g) rokt kyckling, strimlad
Olivolja O

salt, svartpeppar nymalen

1 gul 16k finhackad

1 vitloksklyfta hackad

Bryn tillsammans med den rokta kycklingen i olivolja
i en paellapanna eller wokpanna, ndgra minuter tills de
har fin farg.

Tillsétt 16k, vitlok, paprika, paprikapulver, chilipulver

1/2 r6d paprika hackad -
1/2 msk paprikapulver Can e ralf_l- _

1 pkt saffran Fris ytterligare ett par minuter.
1/2 krm chilipulver

Tillsétt ris, tomater, hOnsbuljongtarning, vatten,

1,5 dl paellaris eller carnaroliris lagerblad och fond.

1/2 ask korsbéarstomater 250 g

| tarning honsbuljong Lat koka upp under lock, smaka av med salt, peppar

?,Zfslglk\;ii?ir;gfond och ev ytterligare fond, och lat sedan sméputtra under
2 lagerblad lock 1 20-30 minuter tills riset 4r genomkokt, gérna
300gg riakor oskalade nagot kramig i konsistensen. Kolla att kycklingen ser
100 g fryst blamusselkott fardig ut.

2 dl frysta artor

Blanda ner musslorna och drtornai paellan nér det
aterstar 5 minuter.

Ta av locket och ldgg pa riakor pa toppen.
Ta av fran viarmen och servera.



w[_—_—1
rie. Palots Soppa ( )

Ingredienser Tillagning

Lammkott 4 hg (t.ex. lammytterfilé

Lok gul 1 st . Taloan T 1 : I
Papri%(apulver 1 tsk Fris loken 1 olja+paprikapulver. Tillsatt kott+kryddor.

Salt 1 tsk Sp'&id med kalvbuljongen. nga 30 rninqter. Sk:zir och
tillsitt gronsakerna. Blanda i Creme Fraiche. Tillsatt
Tomaterna. Krydda med 1/2 tsk Vitpeppar + 1 dl Vitt
vin. Klipp 6ver 1/2 dl Graslok.

Kummin 1 tsk
Lagerblad 1 st
Kalvbuljong 5 dl
Vitloksklyftor 3 st
Moroétter 2 sma
Vax, Brytbonor 1 hg
Potatis 2 st

Tomater 2 st

Gul, Gron Paprika 1st
Selleristjilk 1 st
Creme Fraiche 2 dl
1/2 dl Graslok




/3
rir. Papatas A La Importancia ( Viktig Potatis ) ( )

Ingredienser Tillagning

0,8 dl olivolja

% ;nedlumstora Rukenifolatisat Skiva potatisen i 1/2 cm tjocka skivor. Knéck dggen i

0 6gé;1 vetemidl en skal och krydda med salt och svartpeppar. Vispa

12 oul 16k fi nhackad ihop. I en annan skal blanda mjol, salt och peppar.

3 Vit%lékSkl S Bicssade Viind varje potatisskiva fOrst i mjolet och direfter i
yrorp dggblandningen.

1 msk majsstirkelse

0,5 tsk rokt paprika

1,2 dl vitt vin

2 tarningar gronsaksbuljong 1 0,5 liter

Virm oljan i en stor stekpanna, efter 2 minuter 1agg 1
de panerade potatisskivor i ett lager och stek 1 3
minuter. Vind och stek ytterligare 3 minuter. Lagg pa
en tallrik med hushallspapper och stek resten av

vatten .
. as potatisarna.
L S S I samma panna stek 16ken och vitloken och efter 3

minuter tillsitt 1 msk majsstirkelse och en generds dos

rokt paprika. Blanda ordentligt och tillsitt sedan det

3 vita vinet och fortsitt rora tills en tjock sas bildas.
- Tillsatt da potatisskivorna (de kan fa staplas pa

" varann) och hill 6ver gronsaksbuljongen s potatisen
ticks. Sjud pa medelvarme i ca 25 minuter, skaka
pannan da och da.
Strd over lite hackad persilja och servera direkt.

salt och peppar




Tl Paprika Och Tortellinisoppa ( )

Ingredienser Tillagning

4 port

1. Skala och hacka 16ken. Dela paprikorna. Stek 16ken
mjuk och glansig i olivolja i en gryta. Ror ner paprika,
tomatpuré och halften av buljongen.

1 liten gul 16k
360 g avrunna grillade paprikor

Olivolja till stekning

é/dzldlrg)r?sl :ltcgglrlelion 2. Lat soppan smakoka i 10 minuter. Kor den slit med

11 /2g dl creme fr aicl%e stavmixer. Tillsétt resterande buljong, creme fraiche

1/4 tsk strésocker och socker. Koka upp, ror ner tortellinin och 14t den

250 g farsk tortellini med ricotta och spenat 0190 58] 2n) TN, AL €10

gliletr liknande 3. Servera soppan med parmesanchips och krutonger
och ev knaperstekta bacontidrningar.




Tl Paprikakyckling I Panna ( )
Ingredienser Tillagning
7 kycklinglarfiléer

2 msk olivolja

1 msk smoked paprika
1 tsk krossad vitlok

1. Placera kycklingen i en zip-lock pase
2. Tillsitt olivolja, paprikapulver, vitlok, salt, peppar
och timjan (repa av bladen)

lgeslzlzlaur(aerf tteilrllsz:lak 3. Stidng pasen och massera kycklinglaren tills
1 ts{< salt ! kycklingen ar helt tackt.

1 liten hackad 16k 4. Hill olja i en panna och tillsitt kyckling och
2,5 dl baby mordtter marinad.

5. Stek 2-3 munter pa varje sida.

6. Tillsétt den hackade 16ken, babymordtterna och

potatishalvorna

7. Vind tills 16ken borjar bli genomskinlig.

8. Stro over mjolet och fortsitt vinda runt.

VTR s " a} 9. Hill 6ver kycklingbuljongen (det gér bra att smula
Tin 8 b ner en buljongtirning och tillsitta vatten i pannan)
y ‘. '  © “-R10. Servera direkt ur pannan eller upplagd pa
tallrikarna.

10 sma potatisar halverade
2 msk vetemjol
2.5 dl kycklingbuljong

One Pan
Paprika

Chicken
~_Thighs




Tl Parmesan Potatistravar ( )

Ingredienser Tillagning

4-6 portioner

3 msk Smér. smilt 1 Viarm ugnen till 190 C. Smorj 12 muffinsformar och

2 msk Parmésanost sdtt at sidan. Skiva potatisen tunt.

1 tsk vitlokspulver 2. Lagg potatisskivorna i en skal. Tillsétt sméalt smor,

1 tsk timian . Parmesanost, timjan, vitlok, salt och peppar. Vind for
) att blanda jmnt.

salt och nymald svartpeppar .. e Casy e 9 :
) : ; 3. Lagg potatisskivorna 1 "hdgar” och placera i de
fnrlrg potatisar (1,4 kg) tunnskivade (1,6 forberedda muffinsformarna. Stro lite nymalen

svartpeppar over.

4. Baka till kanter och yta dr gyllenbruna och mitten &r
mjuk, 55 minuter - 1 timme.

5. Ta ut fran ugnen, 1at dem vila i 5 minuter. Ta sedan
dem ur formarna ocg garnera med parmesanost och
timjan.




TwBEE )
el Per Morbergs Plankstek Med Grillade Tomater ( Helg )

Ingredienser Tillagning
800 g utskuren biff (200 g /person)
salt 1. Duchessepoatatis

zepp Skala och koka potatisen. Nar den dr klar pressar du
st tomater .
ner den i en bunke.

lsllalllc(icra dwersilia 2. Hill 1 4ggulorna och smoret samt oljan och roér om.
4 ki Perst] Smaka av med salt och peppar.
skivor bacon 3 Biffen

200 g haricots vertes Torka av biffarna sa att de 4r torra. Salta och peppra pa

varje sida. Banka litt pa varje biff sa att de blir
jamntjocka. Skir bort eventuella senor.

4. Hetta upp en grillpanna eller stekpanna och stek
biffarna i 1-3 minuter pa varje sida. Kottet ska helst

DUCHESSEPOATATIS
1 kg potatis (mjolig sort)
3 st dggulor

g E:E Isnn;(t);l'a vara lite rott 1 mitten.
salt ! 5. Sitt pa grillen pa full varme. Sitt in plankan for att ”

brinna” av den innan du lagger pa alla godsaker.
peppar 6. Lat plankan svalna. Ligg moset in en spritspase och
BEARNAISESAS spritsa ut runt kanter-na-pa‘i plankan. Ligg pa kottet,
500 g smor tomaterpa, de bacomnhpdade hancots‘verten.‘
4 st schalottenlékar 7. Sitt tillbaka plankan 1 ugnen och grilla av tills

Pt abem el e  whiE e duchessen har fatt en gyllengul firg. Klicka pa
) bearnaisesasen och servera.

8 st vitpepparkorn 8, Beamaisesds
. -pepparior Smiilt/skira smoret till bearnaisesasen pa svag viarme i
Y% dl rodvinsvindger

en kastrull. Dra bort kastrullen fran plattan. Hall

1 dl vatten 5

6 dggulor smor‘et varmt. ‘

sk hackadisersiliase sk backad 9. Finhacka schalottenloken och lidgg den i en kastrull
dragon B tillsammans med dragon, vitpeppar, vindger och

vatten.

10. Koka ihop tills ungefér hilften aterstér. Sila ner

16kskyn i1 en ny kastrull och still den i ett vattenbad

med hett vatten.

11. Ror ner 6 dggulor och vispa tills sasen tjocknar.

12. Tag bort kastrullen fran vattenbadet och hall

M lingsamt ner det smilta smoret i en fin strale under

dstindig vispning.

13. Str6 1 hackad persilja och dragon. Salta och
peppra.

salt och nymalen peppar

P




wBEeE 1
tiel Piccata Milanese ( Helg )

Ingredienser Tillagning

4 port.

4 skivor av kalvinnanlar, wienerskinka, Bulta ut kottskivorna 14tt med knuten hand.

fliskfile eller kassler (Flaskfileskivorna bor vara skurna som fjarilskotletter
for att inte vara for sma.) Salta och peppra pa bada

Panering: sidor. Vind skivorna i vetemjol. Vispa ihop dggen och

vetemjol tillsétt den nyrivna osten. Doppa kottskivorna. i

3-4 igg blandningen. Stek dem i ganska rikligt med matfett i e}

1 1/2 dl riven parmesanost for het panna ungefér 2 1/2 minut pa varje sida.

Servera genast med kokt ris, tomatsas och en sallad

smor el. margarin till stekning eller haricots verts

Tomatsas 4 port.

2 msk smor el. margarin Tomatsas

2 msk Vetemjél © Fras matfettet. Tillsdtt mjolet och rér om. Spiad med
4 dl kraftig buljong buljongen, lite i taget. Klicka i tomatpurén och ev.
3-4 msk tomatpure (inte ketchup) chilisasen. Vispa sasen slat. Lat den koka nagra

(1 msk chilisés) minuter. "Blanka" ev. av med en liten klick smor som
(salt och peppar) avrundning.

(smor)




rie. Pinjendts- Och Kottfarspajer ( )

Ingredienser

(4-6 portioner)

2 1/2 dl vetem;ol

1 dl pinjendtskdmor, rostade eller
jordnétter

125 g smor

3 msk vatten

Fyllning:

400 g blandfirs

1 purjolok

1 vitloksklyfta

1 msk smor

1,5 tsk salt

1 tsk svartpeppar, mellanmalen

2 msk provencalska ortkryddor, frysta
2 dl rott vin

1 r6d paprika, hackad

Aggstanning:

3 agg

1 burk (2 dl) lattcreme fraiche, paprika &
chili

1 krm salt

100 g lagrad ost, riven

Tillagning

Sma portionspajer med lyxig vin- och 6rtdoftande
kottfarsfyllning.

SA GOR DU:
Hacka snabbt ihop pajdegen for hand eller 1
matberedare med kniven monterad. Tryck ut degen

direkt i 6 sma pajformar, cirka 10 centimeter i
diameter (eller 1 en stor pajform, cirka 23 centimeter i
diameter). Stéll formarna i kylen cirka 20 minuter.
Gor fyllningen under tiden. Sétt ugnen pa 225 grader.
Fris purjolok och vitlok 1 smoret. Tillsétt kottfarsen
och smula sonder den under omrorning tills den har
fatt farg. Tillsatt salt, kryddor, vin och paprika. Lat
smaputtra sa att vitskan kokar in. Smaka av.

Ta ut pajformarna och nagga degen med en gaffel.
Forgradda pajskalen i ugn, 225 grader, 10 minuter i
mitten av ugnen.

Fyll de forgraddade pajskalen med fyllningen. Vispa
samman dggstan ningen och hill den 6ver fyllningen 1
pajskalen.

Gridda pajerna i mitten av ugnen, cirka 15 minuter (20
minuter fOr en stor paj)

Servera med en blandad gronsallad.



til Pipérade Fransk Gronsaksrora ( )

Ingredienser

1 gul 16k

1 burk konserverade tomater
2 grona paprikor

2 vitloksklyftor

3 msk olja, helst olivolja

1 msk smor eller margarin

2 kryddmétt basilika

1/2 tsk salt och nymald svartpeppar
ev ett par stiank tabasco

8dgg

150 - 200 g bayonneskinka

1 msk finhackad persilja

4 msk Vatten

Tillagning

Virm hilften av oljan och allt smor 1 en kastrull. Ligg
i hackad 16k och pressad vitlok. Lat mjukna och bli
genomskinlig. Skir under tiden paprikan i 1/2 cm
smala strimlor. L&t mjukna tillsammans med 16ken.
Hill av saften fran tomaterna och ror ner med basilika.
Salta och peppra. Lat koka utan lock i ca 10 minuter sa
det mesta av vitskan fOrsvinner. Smaka av ev. med
tabasco. Skér skinkan i cm-breda strimlor och bryn latt
i resten av oljan. Ta upp och 14t rinna av pa
hushéllspapper. Fettet i stekpannan far svalna medan
dggen rors ihop med vattnet lite salt och peppar. Hill
dggsmeten i stekpannan pa ganska 1ag varme och ror
med gaffel eller trasked tills massan blir mjuk och
kramig. Hall forsiktigt pa gronsaksroran och stro
skinkstrimlor o persilja over.

Inte bara gronsaker utan ocksa latt brynt, rokt skinka
och kramig dggrora till var sommarlitta, "franska"
middag! Fransk dggrora med gronsaker

Den hér 4gg- och gronsaksridnen. Piperade. kommer
fran Frankrike ddr den dts som forritt men den passar
ocksa utmirkt som en l4tt huvudritt. Varm upp drygt
hélften av oljan och en liten smorklick 1 kastrull. Ligg

1 den hackade 16ken och pressade vitloksklyftor,
Loken ska inte brynas utan bli mjuk och genomskinlig.
Ror da och dé och skir under tiden paprikorna utan
frohus i 1/2 cm smala slrimtor. Lat dem mjukna
tillsammans med 16ken. Hill bort saften fran de
skalade konserverade tomaterna och ror ner tomater
och basilika. Salta. ca 1/2 tsk och mal svartpeppar 6ver
och lat alltsammans koka utan lock ca 10 min sé att
den mesta vitskan forsvinner. Smaka av ev med négra
stank Tabasco. Den rokta skinkan ska brynas lite latt
och det gor ni 1 resten av oljan och lite margarin eller
smor. Anvénd den stekpanna eller kirl som ritten ska
serveras ur. Skar skinkan i cm-breda bitar och bryn
dem litt i fettet. Ta upp bitarna med halslev och 14t
rinna av pa hushallspapper. Fettet i stekpannan far
svalna medan ni ror ihop dggen med 4 msk vatten lite
salt och peppar. Hill dggsmeten i stekpannan som far
std pa ganska lag virme. och r6r med en gaffel eller
trisked sa att 4ggen inte stelnar utan roran blir mjuk
och fint kramig. Hall forsiktigt p4 den varma
gronsaksroran och stro skinkstrimlor 6ver. Finklippt
persilja Over alltihop och servera genast. Grovt
ragbrod dr gott till.



Tl Piroger Med Baconfirs ( )

Ingredienser

Piroger med baconfirs (4 pers)

1 pkt djupfryst smordeg 1 plattor
14gg

Fyllning:

2 - 3 hg kottfars

1/2 pkt bacon

1 1ok

1 burk skivade champinjoner eller 1 hg
farska

1 dl graddfil

1 knivsudd fransk senap

salt

peppar

Tillagning

Piroger med en god fyll ing och en fréisch sallad passar
bra bade till middag och vickning. Fyllningen kan

forberedas och pirogerna fyllas i forvag, sa att det bara
dr att virma upp dem i ugnen. Av degen som blir §ver

kan man gora ostpinnar eller kakor till kaffet. Littare
an sa har kan man knappast bjuda pa fest.

1. Finhacka 16ken och bryn den i margarin. Klipp eller
skiér bacon i sma strimlor och skiva farska
champinjonerna. Lat alltsammans brynas.

2. Smula 1 kottfarsen. héll 1 griddfilen nér kottfarsen
fatt farg, blanda i senap och smaka av med salt och
peppar

3. Kavla ut smordegsplattorna till fyrkanter. Ligg en
klick fyllning pé var. Fukta kanterna med vatten, vik

ihop till en trekant och tryck till kanterna med en
gaffel.

4. Pensla pirogerna med ett uppvispat dgg. Gradda i
200° ugnsvéarme i ca 15 - 20 minuter.

Forritt eller kaffekaka

GOr man 4 stora piroger blir det en smordegsplatta
over.

Till vilkomstdrinken kan man gora ostpinnar om man
kavlar ut skivan och skir den i langa remsor. Dela
remsorna sa att de miter ca 3 x 6 cm och lagg lite
riven ost i1 varje. Tryck till kanterna med en gaffel och
pensla med 4gg. Pudra Over lite paprikapulver.

4-5 minuter i ugnen &r allt som behovs, servera varma.
Kaffekaka

Kavla ut degen till en fyrkant och dela i fyra bitar.
Lagg en klick sylt pa varje och vik ihop. Gradda i 10
minuter. P4 smordegspaketen finns forslag pa flera
olika anviandningsomraden.



Titel Pizza ( )
Ingredienser
Deg:

Vetemjol 7 dl
Salt 1 tsk
Honung 1 msk
Olivolja 2 msk
Vatten kallt 1,8 dl
Jast 50 gr

Vatten ljumt 1 dl

PIZZA-SAS

3 msk margarin

2 gula l16kar, hackade

2 klyftor vitlok, hackade,

2 halvburkar konserverade tomater
1 dl tomatpuré

2 tsk oregano

1 tsk basilika

1 lagerblad

salt, svartpeppar.

Tillagning

Los upp jésten i ljumt vatten i en skal. Hall mj6let i en
bunke. Tillsatt Jasten+0vriga ingredienser. Arbeta till
boll. Lagg i smorad skal. Lat vila 30 min. Dela i 4
delar. Lagg pa fat under fuktig handduk i kylen. Tag
fram 1 timme fore bak. Baka ut till 20 cm diameter.
Kavla ut dem tunt till rundlar (eller till tva stora ovaler
som nistan ticker en plat vardera). Placera dem pa
smorda plétar. Bred pizza-sasen pa degen, lagg pa
nagon av fyllningarna eller str6 Gver riven ost. Gradda
1250 gr 1 8-10 minuter.

Pizza ska njutas nygridddad och sitt gidrna fram en stor
gronsallad.

Fris 16k och vitlok i margarin i en 14g, vid kastrull tills
16ken ar guldgul och néstan genomskinlig. Tills4tt
tomaterna (utan spad tomatpuré och kryddorna. Lat det
mesta av vitskan koka in. Smaka av sdsen med salt
och svartpeppar. Still sasen att kallna



w—
riel Plattar Med Apelsinsés ( )

Ingredienser Tillagning

Agg 4 sma

Sotemnjdl 2,5 di Blanda 1-5. Stek pliittar. Blanda 6-10 i en kastrull.
Mjélk, 6 dl Sjud nagra minuter tills det blir simmigt. Hall 6ver

Vaniljsocker 1/2 tsk pldttarna och servera genast.
Margarin 2 msk

Flor, Strosocker 6 msk

Apelsin 1(saft, skal)

Citron pressad ev.



mwC—
miel Polentapanerad Kyckling Med Ortsmér ( )

Ingredienser Tillagning
04 personer
1. Blanda polenta och parmesan pa en tallrik och salta

och peppra. Lagg mjolet pa en tallrik blanda med salt
och peppar. Vispa upp dggen i en skal eller djup

2 1/2 dl Polenta
1 1/4 dl finriven parmesanost

Salt och peppar tallrik

gé/azgcgll LR Gl te Ene 2. Krydda kycklingen med salt och peppar. Vind

600 g minutfilé av kyckling eller utbankade <ycklingschnitzlarna 1 myol, doppa dem 1 agget och
Kkveklinebrost viand dem i polenta och ostblandningen. Ligg dem pa
R};psolji filllstelning en skarbréda eller en plat med bakplatspapper.

3. Varm lugnen till 100 grader.

4. Ortsmér:

Smilt smoret 1 en liten kastrull, tillsitt vriga
ingredienser och 1at smaputtra utan att det blir brént ca
5 minuter. Hall varmt.

1 msk olivolja
2 tsk rodvinsvinédger
1/2 huvud rosésallad, strimlad

?Slgsmcs)lrnér 5. Stek kycklingen i omgangar i rikligt med olja tills
2 Vit%ékskl oL na den ar genomstek och har fatt fin farg. Lagg pa en plat
2 tsk torkag ore:gano och hall varmt i ugnen medan du steker resterande

kyckling.

6. Viarm under tiden samman olivolja och vinéger i en
skal. Tillsatt strimlad sallad, salta och peppra och
blanda.

7. Servera kycklingen med rosésallad och 6rtsmor.

1 tsk torkad salvia
1 tsk torkad timjan
Finrivet skal av 1 citron




w3
tiee Pollo En Adobo (pepparkakskyckllng) ()

Ingredienser Tillagning

Kyckling 3 stora filéer

Matolja 3 msk . -y o .

Gul 16k, hackad 1 st Styckg kyckh-ngen 1 bitar och stqk 1 olja tillsammans
Tomater skalade 1 brk eller firska med 16ken. Tillsétt tomaterna. Tillsétt vattnet

Vatten 2:3 dl tillsammans med Cayennepeppar och 6vriga kryddor,

salt, socker och vindger. Lat smékoka 20-30 minuter

Cayennepeppar 1/2 tsk under lock. Servera med ris.

Kanel, malen 1 tsk
Vitlokspulver 1/ 2 tsk
Nejlikor, malda 1/2 tsk
Koriander, malen 1/2 tsk
Socker 1/2 msk

Salt 1 msk

Vinidger 1 msk




il Porchetta Med Rostad Potatis ( )

Ingredienser Tillagning

Porchetta

800 g flaskkarré utan ben olivolja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

steksnore eller steknét smor och olja, till

;tellclmpg Paolo sjilv!
yunng Tips! Porchettan kan dven skivas tunn och serveras

140 g bacon o 1 o ) :
1 litet fiinkalshuvud, finhackad il gl el e i bt

1 tsk torkad rosmarin, smulad 1 tsk torkad
timjan, smulad 0,5 tsk torkad salvia,

Porchetta &r en italiensk rulle av flaskkarré fylld med
massa godsaker. I det hir receptet édr porchettan fylld
med bacon, fankal, orter, chili och vitlok och serverad
med ugnsrostad potatis. En riktig kioskvéltare enligt

1. Satt ugnen pa 150 grader.
2. Putsa kottet och skér ett snitt lings med som delar

smulad 1 dl persilja, finhackad kottet pa
lkrm peperoncino, finsmulad 2-3 Klyftor 30 utan att det skurits igenom helt (som en
vitlok, finhackade fjarilskotlett)

. . eller skivor som lidggs om lott.
Tillbehor - 3. Kéttskivan viks ut till en stor platta. Banka kottet
800 g sma potatisar, skoljda med skal £5r att £A ritt
salt och olivolja tjocklek som gor det littare att rulla ihop porchettan.
1 tsk torkad rosmarin Hall pa

1 rejdl néve ruccola olivolja. Salta och peppra pa bada sidor.

4. Fordela baconskivorna pa kottskivan. Lagg resten
av
ingredienser till fyllningen pa kottet. Rulla ihop kottet
/i och bind
‘¢ ihop med steksnore eller i niit.
45. Hetta upp smdr och olivolja i en stekpanna och bryn
kottrullen
runt om. Ligg Over kottet 1 en smord ugnsform och
sitt i en kottermometer. Formen ska vara sa pass stor
att den rymmer potatisen som tillsétts senare.
6. Stek kottet i ca 2 timmar eller tills kdttermometern
visar 70 grader. Blanda potatisen med rosmarin, salt
och olivolja. Léagg potatisen i formen ndr 30 minuter
aterstar av porchettans stektid. Strd 6ver rosmarin.
7. Svep in porchettan i aluminiumfolie och 14t den
vila. Spara skyn i ugnsformen och anvind som sés.
8. Skir kottet i1 skivor och servera med potatis som
blandats med en rejil nédve ruccola. Ringla 6ver skyn.

Man kan ocksé med fordel servera med Rosti-potatis



til Potatis Och Purjolokssoppa ( )

Ingredienser Tillagning

3-4 potatisar

Lgul 1ok GOR SA HAR:

1 msk smor

1‘2 purjolokar Skala och skiva potatis och 16k. Snitta, skolj och skér
1 liter vatten purjon i tunna skivor.

2 fond du chef kyckling Fris det skurna i smor i en gryta utan att det tar farg.

Tillsétt vatten och fond du chef. Koka upp under lock tills
potatisen &r helt sonderkokt, 15-20 min.

Mixa soppan lite sldt med en stavmixer. Tillsétt creme
fraiche och smaksitt med salt och peppar

Fris lite bacon och strimla lite purjoldk och strossla dver

soppan.

3 msk creme fraiche
salt, peppar

Min mat, bak och hitlsoblogg S



tier Prosciuttolindad Fliskfile Med Ort-risoni ( )

Ingredienser Tillagning

4 portioner
6 skivor prosciutto

1 msk farsk salvia

Gor s har
Lagg ut skinkskivorna lite omlott pa en skérbrida.

?(ig’li f:j:iﬁ lee ar Liagg pa salvian och flaskfilen. Peppra, salta och rulla
2 krm salt pepp skinkan runt filen.

Bryn rullen i olja i en stekpanna, ldgg forst 1 den med

1 msk olivolja )
skarven ner. Lédgg filen 1 en ugnsform.

3 paprikor, 1 klyftor

2 krm flingsalt

NIt on Frias paprikan litt i pannan och lagg den runt kéttet,

1 dl hackade firska orter, t ex persilja och St 6ver flingsalt. L
salvia Sitt in formen 1 mitten av ugnen och stek tills kottet dr

precis genomstekt (70°), 20-30 minuter.

Koka under tiden risonien enligt anvisning pa
forpackningen. Hill av vattnet och blanda i1 kryddor
Ugnstemperatur 150° och olja.

1 msk olivolja

Skir filen i bitar och servera med risoni och paprika.

Tips:Om du inte far tag i farsk salvia sa kan du
anvinda dig av torkad, ungefir hilften sa mycket.




w—
el P3skbakelse P4 Citronkladdkaka Med Videung ( )

Ingredienser
6 PORTIONER

Minikladdkakor citron 12 st
150 g smor

2dl socker

2 agg

2 citroner, saft och zest

1 tsk vaniljsocker
1% dl m;ol

Vit chokladfrosting med kokos
100 g smor

100 g vit choklad

100 g farskost

¥ dl florsocker

15 dl  kokos

Montering/dekoration
6 passionsfrukter

12 salta pinnar

50 g mork choklad

20 minimarshmallows

Tillagning

Recept till 6 st syrliga minitartor. Tvé lager kladdkaka
1 varje. Den har bakelsen passar perfekt om du vill ha
ett mindre paskkalas eller om du 4r oséker pa hur
manga som kommer. Gor "bottnarna" i forvag och sitt
i frysen, sedan 4r det bara att ta fram s& manga som du
behover!

Minikladdkakor

1. Forbered en muffinsplat fér 12 muffins. Sméra den

och hill kokos eller mjol i formarna sa de

fardiggraddade kakorna sldpper litt.

2. Smilt smoret i en kastrull.

3. Tvitta citronerna noggrant. Anvénd ett rivjarn och

riv av det yttersta lagret av skalet pa tva citroner (for

mildare smak anvind skalet fran en citron). Dela en
citron och pressa ur saften. Blanda ned citronskal och
saft 1 smoret.

4. Vispa ned dgg, socker, vaniljsocker och mjol i

blandningen. Vispa till smeten far en len och klumpfri

konsistens.

5. Fordela smeten 1 de 12 formarna. Fyll endast
formarna till hogst hélften, far du smet 6ver kan du
gridda i tvd omgangar.

6. Gradda 1 mitten av ugnen i ca 15 min i 150 grader
varmluftsugn. Kyl ned kakorna innan du lossar dem ur
pléten.

Vit chokladfrosting med kokos

1. Smailt chokladen forsiktigt i micron eller Gver
vattenbad. Lat svalna.

2. Vispa smoret vitt och fluffigt. Blanda ned choklad,
farskost, florsocker och kokos. Om du vill spritsa

~fyllningen kan du utesluta kokosen och istillet stré den

ovanpa kakan.

Montering

1. Grop ur 6 passionsfrukter.

2. Varje minitarta har tva lager citronkladdkaka:
Spritsa toppar av vitchokladfrosting runt hela kanten
pé den understa kladdkakan. Fyll halet som blir i
mitten med passionsfrukt.

3. Lagg pa nista lager kladdkaka. Spritsa pa samma
sdtt sma toppar frostig runt kanten och fyll upp med
passionsfrukt i mitten. Stro ev. over lite kokos.

Videungkvistar av salta pinnar till dekoration
1. Smailt chokladen.

w



TwBHEE 1
il Rabarber Och Jordgubbsfrestelse ( Helg )

Ingredienser Tillagning

For 6 pers:

1 vaniljstang T

2 dl vitt vin GO s o ) |
1/2-3/4 dl strésocker 1. Halvera och shapa ur vaniljstangen. Ligg kornen 1
3 gelatinblad 250 g rabarber en kastrull med vin, socker och den urskrapade

350} otdmubhat vaniljstangen. Koka upp.

2. Blotlagg gelatinbladen 1 kallt vatten.

3. Skiva rabarbern och 14t hilften av den koka mjuk i
vinet, 7-10 min. Sila av rabarbern och spara vinspadet.
4. Finfordela rabarbern tillsammans med halften av

jordgubbarna 1 mi 11 atberedare. Hill 6ver i
Tips Vi har anvint Amfora Muscat d' ]sirﬁlfgu 1 mixer elier matberedare overien

Alexandre, som ér ett prisvért sott vin. Det
ar ocksé gott att dricka till desserten. Ett
torrt vitt vin kan dven anvindas vid
tillagningen men da méste méangden socker
okas till ca 3/4 dl.

5+1 msk florsocker
1 burk matlagningsyoghurt, 2 dl

14gg

5. Ta upp gelatinbladen och smilt dem pa svag virme
eller i mikrovagsugn. Hill ner det smélta gelatinet i en
fin strale i det [jumma rabarber och jordgubbsmoset
under omrorning.

6. Tillsétt 5 msk florsocker, yoghurt och dggula.

7. Vispa dggvitan till skum, tillsédtt 1 msk florsocker
och vispa lite till.

8. Vind ner dggvitan 1 moset och héll upp 1
vattenskoljda koppar eller sma formar. Still att stelna i
kylskép minst 3 timmar.

9. Koka ihop det sparade vinspadet ca 5 min tills det
blir lite simmigt. Skiva resten av rabarbern och lat den
koka nitt och jimnt mjuk 1 vinlagen.

10. Kyl och tillsitt sedan jordgubbarna 1 skivor eller
kvartar.

11. Stjdlp upp frestelsen pa tallrikar och servera med
frukten runt omkring.




w31
Tie. Rimmad Lammstek Med Graddkokta Rotfrukter ( )

Ingredienser Tillagning

6-8 portioner

Tid: 1 1/2 dygn f6r rimning + ca 3 timmar
Ugn: 100° och 200°

Ingredienser:

1 1/2 kg benfri lammstek

Saltlake: 2 1/2 dl salt

Precis som med skinkan till jul gar det bra att rimma
lamm. Rimning ir ett beprovat sitt att konservera och
gor kottet hardare och darfor lattare att skdra tunna
skivor av. Njut dem kalla eller varma. Sara Begner
anvander en st mangoglaze som bryter gott mot det

1/2 dl socker salta kottet, som steks fardigt i ugn och serveras med

2 1/2 liter vatten graddkokta rotfrukter

2 lagerblad

nagra kvistar rosmarin x -- .

négra kvistar timjan SA HAR GOR DU: _ .

5 vitlsksklyftor, skalade, krossade 1. Blanda salt, socker och vatten i en bunke, Ror tills

10-12 svartpepparkorn salt och socker 10st sig 1 vattnet. Ligg i lagerblad,
orter, vitlok och svartpeppar.

Griddkokta rotfrukter 2. Lagg lammet i bunken, Lagen ska téicka lammet.

1-1 1/4 kg blandade rotfrukter, t ex morot, 1ack med plastfolie och lat sta i kylen knappt 1 1/2
rotselleri, kilrot, skalade och skurnai 1/2- dygn, Det gér ocksa bra att ha lammsteken och lagen i

centimetertjocka stavar en tittslutande, rymlig plastpase - det viktiga 4r att
1 gul 16k, skalad, i tunna klyftor lammet helt och hallet ligger i lagen.
5 milda feferoni, hackade 3. Ta upp lammsteken och hill bort lagen, Ta bort
4-5 dl gridde nitet. Lagg lammet i en langpanna eller i en ugnssiker
1 1/2-2 tsk salt form, Stick in stektermometerns nal sa att spetsen 4r
svartpeppar mitt i. Lat std i ugnen pa 100° tills innertemperaturen
2 dl lagrad ost, riven ar 55° det tar 2-2 1/2 timmar.

4. Medan lammet star i ugnen, forbered rotfrukterna,
Glaze: Blanda rotfrukter, 16k och feferoni i en rymlig
3 msk mango chutney gratdngform, Blanda gridde, salt och peppar, Hill
firsk rosmarin, hackad, eller torkad blandningen Over rotfrukterna, Stré dver osten, Blanda
1 vitlsksklyfta, pressad glazen, Ta ut lammet och pensla steken med glaze,

Hoj ugnsvirmen till 200° stéll gratéingformen 1 botten
pé ugnen och lammet ovanfor. Tillaga lammet tills
inner- temperaturen dr 58-60° Ta ut lammet och still
rotfrukterna mitt i ugnen, fortsétt graidda dem tills de
ar mjuka och osten fatt gyllenbrun fiarg, 30-40 minuter.
Skir lammsteken tunt, tvirs dver muskeltradarna inte
langs med, Beroende pa hur muskeltradarna gér, kan
man behova skira steken fran olika hall.




tiel Rostad Blomkalssoppa Med Krutonger Och Bacon ( )
Ingredienser Tillagning

500 g blomkél

1-2 palsternackor

1 st vitloksklyfta

1 liten gul 16k

1,5 tarning kycklingbuljong
Gronsaksfond/Kycklingfond

1. Hacka 16ken och vitloken.

2. Skir blomkélen och palsternackorna i grova bitar
och lagg pa en plat tillsammans med 16k och vitlok.
Rosta pa 175 grader tills de dr mjuka och fatt gyllene

> 1 myolk garl%oka upp vitskan med buljongen
PR 4. Mixa blomkalen/palsternacka/Iok/vitlok med
salt o peppar vitskan till en slat soppa med stavmixer eller i en

blender. Smaka av med salt och peppar.

5. Stek bacontidrningarna tills de borjar fa farg och
lagg i brodet och 14t det bli krispigt. Lagg pa papper
for att suga upp Overflodigt fett.

6. Servera soppan med krutonger, bacon och krasse.

2 skivor ragbrod i tarningar
1 paket bacontidrningar
krasse




riel. R&rakor ( )

Ingredienser Tillagning

10 rarakor

1,5 dl mjolk :’nilselia mjolk, dgg, mjol och salt till en ganska tjock
(l);%gdl vetemjol Riv den raa potatisen, Blanda vil med smeten och stek
1,5 tsk salt

1 liter potatis



w31
Titel Rﬁk Curry ( )

Ingredienser Tillagning

450g Broccoli buketter
20-30 mediumstora tigerrikor (skalade,

rensade och halverade pa lingden) Borja med att sitta pa riset, gdrna jasminris.

Sjud broccolini 3 minuter och chocka dem sen med

2 msk Kokosolja e

%f{]d(ljgl}ileigrll(é gl:r tirpac Virm oljan 1 en Wok eller djup Sautéringspanna, och

1-2 msk ndr den ar het tillsétt 16ken och sautéra tills den &r ljust
-2 msk Curry llenb

1 tdrning kycklingbuljong gy enor. . o

1 burk Kokosmislk Tillsétt rikorna, broccoli, cashewnétters, currypulver,

1 tsk Chilisgs J kycklingbuljongtirningen, kokosmjolk och chilisas.

Spicy Curry Salt, annars vanligt salt Om konsistenen ar for tunn, tillsatt en skvatt

S oy majsstirkelse utrord i vatten.
\llizllgerhislsk Blajssirke oyuteniitatn Justera kryddningen med salt och chilisas.




til. Rikor Med Vitlok Och Smor ( Helg )
Ingredienser Tillagning
6-8 stora riakor/ person, delade pa lingden
2 msk smor

1 msk olivolja (girna med rostad vitlok)
1,2 dl rod 16k hackad

4-5 vitloksklyftor finhackade, inte pressade
1,2 dl tomat concasse, skalade och tiarnade
2 msk vit vermouth eller bra vitt vin

2 msk cream Sherry

2 msk persilja, hackad

50-75 g smor att tillsdtta mot slutet

salt och svartpeppar efter smak

1. I en sauteringspanna, tillsétt smor och olivolja. Nar
den &r varm tillsétt 16ken och stek 1-2 minuter. Tillsatt
rakorna och sauter snabbt pa béagge sidor.

2. Tillsitt vitloken och nér den borjar dofta tillsitt
tomaterna och koka nagra minuter till. Tillsétt den vita
vermouthen och sherryn.

3. Avsluta med lite smor och forbered varje tallrik med
lite polenta eller firsk pasta i mitten och 6-8 rikor per
person beroende pa storlek.




w3
ries RSdbriiserat Flisk ( )

Ingredienser Tillagning

500 g farsk flasksida med sval
40 g farsk ingeféra, oskalad

5 1. M Receptet pa rodbriserat flisk dr inte bara en absolut
2 Varloka}r/salladslok favorit, det dr mitt liv. Jag har petat och justerat och
SRS lagat dessa dlskliga flaskkuber hundratals ganger. Ja
5 d1 buljong (kokvitskan) g g ganger. Jag

2 . kan lova dig att om tillagningen &r ett kirleksarbete sa
; E:E E;eiils(lzlfoggn sherry) nér avnjutandet rent erotiska hojder. Perfekta
075 tsk salt y konsistenser av kott, svél och fett i lager pé lager
’ samsas med den kryddiga, s6ta, rondoren av den morkt

3 msk farinsocker . N .
roda, néastan svarta soyaglacen. /Erik

1 stjdrnanis
A\

Rodbrissera (hong chao) dr en av Sichuans 56
B grundlaggande tillagningsmetoder och syftar till den
24 djupt roda karamelliserade farg som tillagningen ger.

'koka upp och skumma vil.

12. Lagg ner ingefdran och stickloken i vattnet och lat
flasket sjuda 1 40 minuter.

3.Ta upp flidsket och lagg det i press i kylen 6ver
natten. Spara kokviétskan till grundbuljongen. Skar
flasket i 3 cm kuber med svalen kvar.

4 Hetta upp oljan i en wok och fréas flasket ett par
minuter fOr att karamellisera ytan. Tillsétt buljongen
och resten av ingredienserna.

5.Koka upp och sjud i tva timmar tills kokvitskan fatt
sirapsliknande konsistens.

6.Servera med uppmaningen att #ta hela fliskkuben pa
en gang!



riel. ROsti Grundrecept 4 Port ( )

Ingredienser Tillagning

ca 750 g potatis

(27 -u?anlléelilaerlstora Eolatsay Skala potatisen och 16ken och riv dem, giarna med

1 tgsk salt pommes allumette-skivan (tdndsticksstora strimlor).

Sitt rivskivan 1 den mindre bunken till
hushéllsassistenten och riv pa lagsta hastighet. Tillsitt
salt och vitlok och blanda vil.

Bryn fettet i en stekpanna och stek potatisblandningen
pé svag viarme ca 10 min. R6r om dé och d&. Smorj tva
ugnsplatar och fordela potatisfriset i drygt cm-tjocka,
10-12 cm stora plittar, 4-6 per plat. Anvand gérna
platformarna. Stek i ugn pa 200 grader i 10 minuter.
Vind rostipléttarna och stek ytterligare 10 minuter.
Vind sedan igen och skifta plats pa platarna. Stek
ytterligare 10 minuter. Vind igen och str6 pa osten.
Stek nagra minuter tills osten smilt

Man kan ocksé ha pa ddelost om man gillar det.

(1-2 krossade vitloksklyftor)
1-2 msk margarin eller smor
Riven ost

Ténk pa att anvianda varmluftsugn!!



mwC—
rit Saffransdoftande Kycklinggryta ( )

Ingredienser Tillagning
OTID: 50 MIN Krimig, smakrik och enkel

att gora.H OGOR SA HAR
4PORTIONER

1. Koka ris eller bulgur enligt anvisning pa
2 o forpackningen.
?a(l)os gl!;yiﬁlllrsltgell;narfi"lr}e 2. Hetta upp olja i en stekpanna och bryn
2 pulaJI t;kar hacka di kycklingbitarna hastigt runt om, salta o peppra.
& ’ 3. Varm olja i en gryta och fras 10ken 1 saffran,

1
;2 n% Sskaif)rs;t puré tomatpure och vitlok. Stek tills 16ken dr mjuk och lagg
o sedan ner kycklingen.
i Ziti(;l:tseliyftor, finhackade 4. Tillsitt vatten, citrongrés och kycklingfond. Salta en
1 citrongris, bankat och finstrimlat kpapp el oSl peppra S il
2 msk kycklingfondC] Sjud under lock ca 30 min. ‘
5. Servera grytan med bulgur eller ris.
TILL SERVERING

ris eller bulgur




Tl San Francisco Cioppino ( Fredag )
Ingredienser Tillagning

1 msk Olivolja

2 dl Gul 16k hackad

1 dl fankal hackad

1/2 Gron Paprika smé strimlor
1/2 Rod Paprika sma strimlor

1/2 tsk chiliflakes

3 Varlokar skurna i 1/2 cm skivor, det
grona och det vita separerat

1 msk vitlok pressad

Basilika férsk

2 dl vitt vin (Chardonnay)

2-3 dl TomatJuice

1 dl Tomater skalade, tirnade
200 g vit fisk 1 1 1/2 cm tdrningar
200 glax i1 1/2 cm tdrningar

Overvig att salta och peppra pé fisken s kryddorna
far dra in nagot.

I en stor gryta, viarm olivoljan och nér den dr varm
tillsitt 16ken, stek nagra minuter tills genomskinlig.
Tillsitt fankalen, réd och gron paprika, det vita fran
vérloken och stek i 5 minuter. Tillsitt vitloken och
basilikan nir vitloken borjar dofta, tillsitt vinet och 1t
koka upp. Lat reducera 5-10 minuter.

Tills4tt tomatjuicen och tomaterna och 14t koka upp.
Tillsétt rdkorna och pilgrimsmusslorna, koka i 5
minuter. Tillsatt vitfisken. Koka i 2-3 minuter och
tillsétt ev musslorna och den grona delen av
varlokarna. Koka 3-4 minuter under lock tills

188 - gig‘,;;ll;lain;l Zi(l:.lrade musslorna borjar 6ppnas. Tillsétt laxen och koka

12 N%usslor vhb ytterligare 5 minuter. Tillsitt Pastis. Justera

1 msk Persilja firsk hackad kryddningen med nymalen svartpeppar och salt v.b.
Salt och Peppar efter smak Klipp 6ver persiljan

Servera med vitloksbrod eller vitloks-crostini.

1-2 msk Sambuca, Pernod eller pastis




Tl Scampi India ( )
Ingredienser Tillagning
Detta behovs {6r 4 personer:

16-20 rensade havskriftstjartar eller ca 40
stora rensade riakor (vatten, salt, dill)

ca 2 msk finstrimlad purjolok

Exotisk ritt med mycket fyllig smak av kryddor och
konjak. Ar ni inte hagad att flambera ritten, sa gar det
bra att smaksitta med lite konjak dnda.

en paprikafrukt i strimlor Tid for tillagning: ca 30 min.
ca 3 msk smor eller margarin Gér s3 hir:
1 tsk curry 1 Raa elle.r £ ery o :
. . rysta kréftstjdrtar kokas upp 1 saltat
ig kryggma;ltt svaﬂill)(eppailr vatten. Tillsétt dill. Koka ndgra minuter 14t dem kallna
. kry el PN Lt 1 spadet. Ev frysta rikor tinas.
lite kajennpeppar

2. Fris purjo- och paprikastrimlor mjuka i 1 msk
matfett.

3. Fris resten av matfettet. Tillsétt curryn och lagg
sedan ner kriftstjartarna eller rdkorna och fris hastigt
upp dem.

4. Krydda med peppar, paprikapulver och kajenn.
Gott att servera till: Kokt ris eller osotat vitt 5.1 pa konjaken och flambera = tind pé och 14t
brod. konjaken brinna. Ha ett stekpannelock till hands att

) slicka med om lagorna blir for hoga. Hall pa gradden.
6. Krydda ytterligare med chilisas och nagra stink
tabasco och mer peppar och lite salt.

7 Bjud ritten nylagad.

2-3 msk konjak

2-3 dl gridde

1 msk mild chilisés
négra stink tabasco




Tl §jdmansbiff (4-6 Pers) ( )
Ingredienser Tillagning
7 hg innanlér i skivor

2 msk margarin Bryn koéttet i margarin. Skala och skiva potatisen.

g S Skiva I5karna, Varva potatis, kot och 16k i eldfast
. : gryta. S1a buljong och pilsner 6ver. Salta och peppra.

% /;/ f]fslkt:millr;ﬁ:lr’uhong Ligg lock pa och still in i 175° ugn 1-1 1/2 timme.

salt P Red sdsen om s& behovs med mjolet utrort i lite kallt

vatten. Str6 Over klippt persilja.

peppar

2 msk vetemjol

2 msk hackad persilja.
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