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Kusten vid Fritidsbaren i Ystad.



—SA GOT'T mamma, synd att vi aldrig kommer att fa
detsamma igen. Den reflexionen har mina séner ofta gjort.

Men jag tycker det ar roligt att prova nytt, ldgga till och testa och
gbéra min egen variant, och jag gor inte girna exakt samma
matritt flera ganger.

Det som fran bérjan var tinkt som en receptsamling fér barnen
att ta med sig ut i vdrlden har blivit en kokbok med var familjs
matpirlor och matminnen. En drém som under de senaste aren
vuxit sig allt starkare har blivit verklighet.

Tack vare familjen, Dieter, Jens och Niklas som varit ivriga
pahejare och inspiratorer, har det varit mojligt. De har glatt 4tit
sig igenom kall, varm mat (maste férst fotograferas), provsmakat
desserter och frossat i kakor och godis, taligt vintat att skara av
bréden tills de blivit férevigade och statt ut med min franvarande
blick nar nagot tekniskt problem upptagit mina tankar.

Flera av recepten kommer fran vanner och ar férknippade med
kdra minnen, andra dr himtade fran min mors handskrivna
receptbdcker och manga ar frukten av bittida och sent
experimenterande i kéket.

Det mesta ar berdknat fér ungefir fyra personer, férutom
bjudmat som sill- och laxtarta, anka med vindruvor, marangbomb
och chokladparfait som ricker till lite fler.

Jag hoppas att naturbilderna fran Skanes sydkust ska vara
rogivande fér sinnet nir du botaniserar bland recepten.
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2 kokta kalla skalpotatisar

3 dpplen

1 rodlok

11/2 dl rédbetor

1dl attiksgurka

2 urvattnade saltsillfiléer
eller attiksinlagd sill

salt och peppar

11/2 dl vispgradde

hardkokt agg

8-10 firska sillfiléer
uppvispat dgg
skorpmijal eller ragmijol
salt och peppar

smor till stekning

Lag:

3 1/2 dl inldggningsittika
3/4 dI strésocker

1 tsk krossad vitpeppar
ett par lagerblad

skivad gul lok

SILLSALLAD
Sillsallad pa skanska blandad med vispgradde. Fér att géra den barn-
vinlig brukade mor uteldamna sillen!

Skala potatisen och tirna den fint. Ta bort kirnhusen pa dpplena
och tirna dem fint. Hacka loken fint. Tarna rédbetor och attiksgurka.
Hacka sillfiléerna fint.

Blanda alla ingredienser. Tillsatt lite rédbetsspad och smaksitt
eventuellt med lite extra dttika. Smaka av med salt och peppar.

Vispa gradden och blanda férsiktigt ner den. Garnera med klyftor
av hardkokt agg.

« Pressa ner salladen utan vispgriadde i en rund skal och stjilp upp
den pa ett fat. Garnera med den vispade gridden.

STEKT SILL I ATTIKSLAG
De stekta sillfiléerna kan frysas in, s& kdp och stek lite extra nir du
anda ska fylla koket med stekos.

Frysta sillfiléer laggs i attikslag direkt nir de tas ur frysen och far
sta och dra ett dygn.

Vik sillfiléerna dubbla pa ldngden och panera dem férst i d4gg och
direfter i skorpmjél eller ragmjél som kryddats med salt och pep-
par. Stek filéerna i smér i en stekpanna.

Koka upp inlaggningsittika, strésocker, krossad vitpeppar och
lagerblad till lagen, 1t den koka samman nagra minuter.

Varva stekt sill och skivad gul 16k i en skal och hall den kalla lagen
Gver. Lat sta kallt Gver natten.

VARM SOMMARMAT]JES
Min sjalvklara tilldelning av mat att ta med nér vi ar bjudna pa knyt-
kalas hos vidnnerna pa midsommarafton.

Skar matjesfiléerna i bitar och ligg dem pa ett ugnsfast fat. Dela
dggen i gulor och vitor och finhacka dem var for sig.

Garnera fatet med rader av dggvita, dggula, graslok och purjolék
och still in det i 150° varm ugn i 5—6 minuter. Ta ut fatet ur ugnen
och tillsitt det brynta sméoret.

« Urvattnade saltsillfiléer kan ocksa anvindas till ritten.

JANSSONS FRESTELSE

Att tillaga Janssons frestelse enligt konstens alla regler har jag lart av
Christine som i sin tur lart det av sin mamma. Och visst blir det hur
gott som helst om man omsorgsfullt torkar den strimlade potatisen
som man hade fér vana att géra forr.

Satt ugnen pa 225°. Smorj en ugnsfast form. Filea ansjovisarna
och klipp dem i tva bitar. Fras gul 16k och purjolok pa svag varme.
Skala och skir potatisen i smala stavar och torka den upprepade
ganger mellan tva handdukar, sa att starkelsen férsvinner.

Varva potatis, ansjovis, gul 16k samt purjolék och grislék i for-
men. Hill pa ansjovisspadet och salta och peppra. Det 6versta lagret
ska vara potatis.

Klicka dver lite smér och gridda frestelsen pa mittfalsen i ca 15
minuter. Hall pa vispgradde och stro pa strobréd. Griadda ytterligare
ca 30 minuter. Prova med en gaffel att potatisen ar mjuk.

2 burkar matjesfiléer

5 hardkokta agg

2 msk fint skuren purjolok
4 msk finklippt graslok

50 g brynt smalt smor

10 hela ansjovisar eller 20 filéer
10 medelstora potatisar

2 sma gula hackade |6kar

1 purjoldk skuren i tunna ringar
1/2 dl klippt grislsk

4 msk ansjovisspad

salt och svartpeppar

2 msk smér

3 dl vispgradde

strébréd



fillodegsblad

det gréna pa purjoléken skuret
i tunna strimlor

smalt smor

Gubbréra:

1 gul hackad 16k

4 hardkokta 4gg

10-12 ansjovisfiléer

1 dl hackad dill

salt och svartpeppar

smalt smor

GUBBRORA I KAPPROCK

Forvill purjoldksstrimlorna i vatten och stdll dem at sidan till
senare.

Fris [6ken i smor.

Skiva dggen i en dggskirare, férst pa ena ledden, sedan pa den
andra. Hacka ansjovisfiléerna fint.

Blanda alla ingredienser till gubbréran. Smaka av med salt och
svartpeppar. Skir fillodegen till fyrkanter i mattet 13 x 16 cm och
pensla dem med smér. Lagg tva fyrkanter ovanpa varandra.

Lagg pa en klick gubbréra och rulla ihop fillodegen fran den ena
kortsidan till en smallkaramell.

Tryck ihop dndarna pa degen runt fyllningen med fingrarna och
knyt purjoléksstrimlor runt om.

Lagg smaillkaramellerna pa en plat med bakplatspapper, pensla
dem med smér och still in platen i 200° varm ugn 10-12 minuter
(ytan ska bli latt gyllenbrun).

FARGADE AGG
Du behéver torra l6kskal fran gul och réd 16k och sma vixtdelar som
blad eller blommor fér fargningen. Dessutom behévs gasbinda eller
gummisnoddar.

Lagg fina sma blad pa dgget och tick med torra |okskal. Linda
gasbinda runt paketet.

Liagg alla dggen i en kastrull, 1at dem girna ligga trangt sa att
gasbindan inte kan glida av under kokningen.

Koka dggen som vanligt, ta bort alla skal och vixtdelar, skolj
dggen och lat dem torka.

10

Fargade dgg och gubbréra i kapprock.



7 skivor kavring

50 g smélt smor

4 gelatinblad

400 g matjessillfiléer
2 dl vispgriadde

4 dl kesella

11/2 dl klippt graslok
vitpeppar

SILLTARTA
Finfordela kavringskivorna i matberedaren tillsammans med det
smalta smoret. Tryck ut blandningen pa botten i en springform.

Lagg gelatinbladen i blst i kallt vatten. Hacka matjesfiléerna.
Vispa gridden och blanda forsiktigt ner kesella, graslék och sill.
Smaka av med vitpeppar.

Krama ur gelatinbladen och smilt dem pa lag varme i lite gradde
eller mjolk. Blanda ner gelatinet.

Hall fyllningen i formen och stéll in den i kylskapet i 4—5 timmar.
Servera silltartan med kokt farskpotatis.

ISKALL SNAPS ELLER PUNSCH

Plocka blommor och blad som matchar innehallet som ska kylas
(det maste vara starksprit annars fryser innehallet i flaskan ocksa).
Till citronvodka passar det med olika gréna blad och citronskivor. Till
svartvinbirsbriannvin blad och bar fran en vinbirsbuske.

En punschflaska kan fa ett hélje av gula sma blommor och [5sa
strre blomblad i orange eller rétt. Ratta dig efter vad som finns fér
arstiden, pa vintern kan du vilja frukt och kryddor och kanske kom-
plettera med nagon képt blomma.

Du behdver en tviliters juiceférpackning till en helflaska alkohol.
Stall flaskan i férpackningen och fyll pa med véxtdelar runt om. Haill
pa vatten (allra vackrast resultat far du med kokt avsvalnat vatten),
eventuellt bara ca 10 centimeter och still in i frysen. Ta ut férpack-
ningen och fyll p4 med vixtdelar och vatten i flera omgangar, for att
vixterna inte ska flyta upp till ytan. Fyll pa upp till flaskhalsen.

Vid servering rivs juiceférpackningen bort. Knyt en linneservett
runt flaskan, still den i en skal och invinta jublet nidr den birs
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TONFISKRORA
Littlagat och gott smorgaspalagg efter recept fran Rubens mamma.
Anvind alltid currypasta didr curryns alla smakidmnen frigjorts i
viarme och inte currypulver till kalla ratter.

Finhacka loken och finférdela tonfisken. Blanda alla ingredienser
och smaka av med currypasta till lagom styrka.

RODKALSSALLAD
Hyvla rédkalen med en osthyvel och ligg den i en skal. Stampa
kalen, dvs gér den mjuk, antingen genom att stéta i den med t ex en
trasked eller krama den med héanderna.

Tillsatt dressingen och lat rédkalen dra i en halvtimme. Blanda
ner russin och valnétter. Skir osten i kuber och garnera med den.

OST- OCH RAKBAKELSER
Koka upp mjolken med salt, chili och smér. Blanda i allt mjél pa en
gang och ror kraftigt tills en blank degklump bildas. Hall 6ver degen
i en skal och lat den svalna en liten stund. Rér ner dggen lite i taget.
Degen far inte bli for klibbig, utelimna eventuellt lite dgg.

Blanda till sist i ost och rikor. Forma sma bullar med tva teskedar
och lagg dem pa bakplatspapper pa en ugnsplat. Gradda i 200° varm
ugn i 20—25 minuter. Oppna inte ugnsluckan under griddningen.

« Gott som tilltugg till vdlkomstdrink. Forma inte bakelserna for
stora, de blaser upp sig i ugnen och blir luftiga.
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2 burkar tonfisk i vatten
2 gula |okar
5-6 msk majonnis

1-3 msk currypasta

ca 300 g rodkal

en handfull valnétter

2 msk sultanrussin

150—200 g gorgonzola eller
annan maogelost

Dressing:

2 msk rapsolja

4 msk balsamvinsger

5 dl mjslk

1 tsk salt

1/2 tsk chilipulver
180 g smor

250 g vetemjol

6 latt vispade dgg
150 g riven ost

200 g hackade rakor



Ansjovisrulle.
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ANSJOVISRULLE

God kvillsritt tillsammans med en grénsallad. Vispa dggen med lite
av mjolken, tillsatt allt mjclet och vispa smeten slat innan resten av
mjolken och saltet tillsdtts. Hall i det smalta sméret. Ligg bakplats-
papper i en langpanna och hill i smeten. Gradda i 225° varm ugn i
cirka 30 min. Stjalp upp pa smérgaspapper.

Fyllning: Hacka I6ken fint och fris den i smér tills den blir blank
och mjuk. Tillstt senap, hackad ansjovis och dill. Bred ut fyllningen
pa ugnspannkakan och stré riven ost éver. Rulla ihop som en rul-
ltarta och lagg rullen diagonalt i langpannan med skarven nerat. Stré
pa riven ost och gratinera i 250° varm ugn i cirka 10 minuter.

« Rullen kan ocksa fyllas med kéttfarssas och gratineras.

ENKEL SOPPA

En av de forsta matratter barnen sjilva lagade nir de var riktigt
sma. Skar potatis och |6k i bitar. Fras Ioken en stund i lite olja i en
kastrull.

Pressa vitloksklyftan och tillsatt den och potatisen. Spad med
buljong och ldgg ner spagetti i bitar. Dela broccolin i buketter och
lagg i dem. Lat koka tills spagettin och gronsakerna ar klara. Krydda
med 6rtsalt, drtkryddor och Maggi. Servera med t ex créme fraiche.

« Vilj andra gronsaker, t ex morétter, palsternacka, rotselleri, purjolék
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3 4gg

6 dl mjolk

3 dl vetemjsl

1/2 tsk salt

50 g smor eller margarin
Fyllning:

3 sma gula I6kar

4 msk smér

2 msk dijonsenap
200 g ansjovisfiléer
2 dI finklippt dill

2 dl riven ost

2 dl riven ost till gratineringen

4 potatisar

2 gula lokar

1 vitloksklyfta

1| grénsaksbuljong

lite spagetti

1/2 broccolistand

rtsalt

fransk dragon, libsticka eller
citronmeliss

Maggikrydda



1 réd paprika per portion
1 tomat per portion
farsk timjan

1/2 skiva getost

olivolja

200 g fetaost
1-3 pressade vitloksklyftor
3 dl graddfil eller créme fraiche

BAKAD FYLLD PAPRIKA
Grillad skalad paprika far en fin, latt s6étaktig smak som bryter fint
mot getosten. Servera direkt fran ugnen med iskall fetasas.

Grilla paprikorna hela med skaftet kvar tills skalen 4r svarta. Vind
dem ofta si att de blir svarta runt om. Linda in paprikorna i en hand-
duk eller lagg dem i en plastpéase en stund och skala dem sedan. Lat
skaftet sitta kvar.

Skalla och skala tomaterna (lat dem ligga en kort stund i kokande
vatten sa gar det |att att dra bort skalet). Skar bort en bit pa paprikor-
nas ena sida sa att frén och karlvaggar férsiktigt kan tas bort. Ligg
getost och timjan pa tomaten och "trd” paprikan éver den.

Placera paprikorna p ett ugnsfast fat. Ringla 6ver olivolja. Still in
i 175° varm ugn i 15—20 minuter. Servera med fetasas, se nedan.

FETASAS
Godare och enklare sas dn den hir far man leta efter. Receptet kom-
mer fran Charlotte som bjéd den iskall till grillat valkryddat kétt en
varm sommarkvall.

Smula ner fetaosten i en skal, tillsitt pressad vitlok och antingen
graddfil eller créme fraiche och rér om. Sasen blir extra god om den
far mogna nagra timmar eller 6ver natten i kylskapet.

« Servera sasen till grillat kétt, varma vegetariska grytor, kokt hel
spagettipumpa som skurits i klyftor eller till rakosttallrik.

« Hacka grillad réd paprika fint och blanda i sasen.

« Till sasen kan ocksa anvindas t ex gorgonzola.

16
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Bakad fylld paprika och marinerad paprika, se sid 42.



1 isbergssalladshuvud
Sas:

11/2 dl majonnis

4-5 msk chilisas

lite cayennepeppar

1—2 pressade vitloksklyftor

11/2 dl vispgradde

gul, orange eller réd grillad och
skalad paprika, se paprikagryta
sid 42 (eller pa burk)

cherrytomater

rucolasallad

farska basilikablad

pinjendtter som rostats i torr panna

svarta oliver

marinerade vitloksklyftor

Dressing:

1/2 msk honung

2 msk vit balsamico

1 tsk japansk soja

saften fran paprikorna

salt och peppar

ISBERGSSALLAD RHODE ISLAND
| tevetornet i Hamburg serverades vi fér manga ar sedan den hiar
bade enkla och frischa forritten. Lat ett fint isbergssalladshuvud
som inte dr fér kompakt ligga i isvatten i 1 timme. Skir huvudet i
klyftor och lat dem rinna av i en sil. Stéll en klyfta pa varje tallrik och
bjud Rhode Island-sas till.

Sas: Blanda majonnis och chilisds och smaksatt med cayenne-
peppar och vitlk. Vispa gradden och viand ner den.

» Smaksétt sdsen med konjak.
« Byt ut vispgradden mot créme fraiche eller graddfil.

SALLAD
Sallad med inspiration fran Anne och Tim. Skir paprikan i tunna
strimlor, dela tomaterna mitt itu och arrangera alla ingredienser pa
ett vackert fat.

Vispa ihop dressingen, smaka av med salt och peppar och hill
den Gver salladen.

« Prova ocksj att tillsitta 1 msk créme fraiche i dressingen. Servera
den i sa fall i en skal bredvid.

« Variera salladen genom att tillsatta brédkrutonger som stekts i
smdér med pressad vitlsk.

« Blanda olika typer av grénsallad och spenat och bjud dressingen till.

18
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Sallad med rucola och basilika.



Pajdeg:

90 g (ca11/2 dl) vetemjsl

80 g (ca11/2 dl) grahamsmijol
125 g smor

2 msk vatten

Fyllning:

34gg

2 dl riven ost

200 g keso

salt och peppar

2 purjolékar skurna i ringar

7 skivor ragbrod

50 g smilt smor

6 gelatinblad

3 dl vispgradde

3 dl kesella

2 dl majonnis

400 g farskrokt lax

300 g rakor

1 liten finhackad rédlsk
11/2 dl finhackad dill
chilipulver

salt och peppar
stenbitsrom, hackad persilja,

en citronskiva och rucolablad

OST- OCH PURJOPA]
Kor alla ingredienserna till pajdegen férutom vattnet i matberedaren.
Tillsétt vattnet och kér tills massan ar kornig.

Hall ut degen direkt i en ugnsfast form och tryck upp den pa
kanterna med mjéliga fingrar. Jamna till botten. Férgradda pajskalet
i 225° varm ugn i cirka 10 minuter.

Vispa ihop dggen med den rivna osten och keso. Smaka av med
salt och peppar. Ligg purjoloksringarna i formen och hill 6ver dgg-
blandningen. Gradda i 200° varm ugn i 20—30 minuter tills dggstan-
ningen stelnat.

« Tillsétt strimlad spenat och bacontérningar i fyllningen.

LAXTARTA

Finfordela ragbrodsskivorna i matberedaren tillsammans med det
smilta smoret. Tryck ut blandningen pa botten i en springform. Lagg
gelatinbladen i blét i lite kallt vatten.

Vispa gradden och blanda den med kesella och majonnis. Hacka
laxen och rakorna och blanda ner hacket tillsammans med |6k och
dill. Smaka av med chilipulver, salt och peppar.

Krama ur gelatinbladen och smilt dem pa lag viarme i lite gradde.
Blanda ner gelatinet i fyllningen.

Bred fyllningen pa bottnen och still darefter in tartan att stelna i
kylskapet i 4—5 timmar.

Strax fore serveringen garneras tartan med hackad persilja, svart
stenbitsrom, citronskiva och rucolablad.
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Laxtarta.



Gron farsk sparris.

LAX MED GRON SPARRIS
Vérratt med ljuv och mild smak. Salta och peppra laxfiléerna.
Angkoka dem langsamt under lock i en bottenskyla smilt smor och
vat-ten i t ex en traktérpanna.

Skar bort den nedersta biten pa sparrisen och dela stjalkarna
i 3 bitar. Koka potatisen (inte for stora) i saltat vatten. Ungefir 5
minuter innan potatisen ar klar tillsatts sparrisen. Hall bort vattnet
nér potatis och sparris ar klara.

Sas: Hall dggulor, citronsaft, salt och paprikapulver i mixern och
kér en halv minut. Sméalt sméret och tillsitt det i en tunn strale
under tiden mixern &r igang.

- Potatisen kan ocksa kokas tillsammans med sma broccolibuketter.

KOKT MAJONNAS
Gammalt vilbeprévat recept pd majonnis som knappt innehaller
nagot fett om man inte blandar den med gradde.

Blanda alla ingredienser férutom vispgradde i en skal och virm
upp i vattenbad under vispning tills majonnisen tjocknar.

Lat majonnisen kallna. Tillsatt vispad gradde efter smak vid
serveringen. Servera till kokt eller varmrokt lax.

« Olja kan tillsattas majonnisen i stéllet fér vispgradde.
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4 laxfiléer

salt och peppar

gron sparris

potatis
Hollandaisesas:

3 dggulor

2 msk pressad citron
salt och paprikapulver

125 g smor

3 aggulor

4 ragade msk vetemjsl

8 msk vitvinsvindger

31/2 dl vatten

7 msk strésocker

3 msk Colmans senap (pulver)
1 msk salt

vitpeppar

vispgradde till 6nskad smak



2 msk strésocker

ca 7 msk finklippt dill

3 msk senap (fransk osétad
blandad med svensk)

2 msk vinager

2 dl olja, salt och vitpeppar

3 aggulor
2 msk citronsaft

salt och paprikapulver

ca 125 g smor

4 portionsbitar farsk laxfilé
100 g roquefortost

100 g getost

2 msk smailt smér

salt och vitpeppar

Sas:

2 dI torrt vitvin

1 gronsaksbuljongtarning
3 dl créme fraiche

1.dl finklippt dill

salt och peppar

GRAVLAXSAS
Alla ingredienser bor vara rumsvarma. Blanda socker och dill och
till-satt senap och vinager.

Tillsatt under omrérning olja i en tunn strale. Smaka av med salt
och peppar. God inte bara till gravlax utan ocksa till skaldjur.

HOLLANDAISESAS

Det gar pa tre roda sekunder att géra den har goda kramiga sasen
om du har en mixer. Kér dggulor, citronsaft, salt och paprikapulver
ca 1/2 minut i mixern. Smélt smoret och tillsdtt det i en tunn strale
under tiden mixern &r igang.

o Lat sasen kallna och blanda den med vispad gridde sé far du en
chantillysas att servera till hummer eller sparris.

LAXFILE TILL FEST
Lacker ugnsbakad lax pa Evas vis. Lagg laxbitarna pa ett ugnsfast fat.
Lagg pa en klick roquefortost som mosats med getost.

Pensla med smér, salta och peppra och still in i 200° varm ugn
i 12-15 minuter.

Sas: Koka ihop vitvinet med buljongtarningen tills ungefar hilften
aterstar. Tillsatt créme fraiche och den finklippta dillen.

Smaka av sdsen med salt och peppar. Servera exempelvis pres-
sad potatis till.
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Kusten vid Mossbystrand och Dusty.



Krabbfangst pa Vinga.
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FISKSOPPA

Det var nog ungefar sa hiar Gudrun gjorde fisksoppan. Den blir
annorlunda varje gang, men den innehaller alltid mycket vin och har
kraftig smak.

Borja med att stéta saffran i en mortel med lite salt. Blanda med
créme fraiche och still skalen kallt.

Anvind girna en fiskgryta med galler (fisken liggs till sist pa
gall-ret och kokas i soppan). Fris grénsakerna i olja tills de mjuknat
(de far inte ta farg). Los upp buljongtirningarna i vatten och tillsatt.
Blanda i tomatpuré och hilften av vinet.

Lat soppan koka under lock i ca 20 minuter. Tillsdtt resterande
vin. Ligg fiskfiléerna pa gallret och sank ner det i grytan, forst lax-
filéerna och efter ca 5 minuter torsk- och spittfiléerna.

Lat soppan koka tills fisken ar klar. Fras sockerirter och purjolék-
sringar latt i olja. Ta upp gallret med fisken och smaksitt soppan
med salt och peppar.

Tillsatt sockerarter och purjoldksringar. Férdela de hela fiskbi-
tarna pa tallrikarna och servera soppan med saffransfraiche.

« Variera genom att anvinda fiarska tomater som skallats och
skalats.

« Tillsatt skivad potatis tillsammans med fiankalen (finkalen kan ev
ersittas med 1-2 tsk fankalsfron.

« Tills4tt musslor: Borsta och skar bort skagget pa musslorna,
kassera dem som inte stinger sig. Angkoka musslorna under lock i
ca 5 minuter i lite vitvin med hackad vitlék, tills de éppnar sig.
Musslor som inte éppnar sig kasseras. Ta ut de flesta av

musslorna ur skalen.

27

ca 1 kg spattfilé, torskfilé och laxfilé

1 farsk chili (ta bort frén och
skiljeviggar) skuren i tunna
skivor

2 slantade morétter

1 fankalsstand i tunna skivor

2 hackade gula lokar

4 pressade vitloksklyftor

rapsolja

5 st fiskbuljongtdrningar

1 | kokande vatten

4 msk tomatpuré

1 flaska vitvin

salt och peppar

sockerirter och purjoléksringar

Saffransfraiche:

3 dl créme fraiche

2 g saffran

salt



7 dl vetemjol

300 g smoér

14gg

1 tsk vinager

1dl vatten

Fyllning:

200 g blandfars

2 hackade gula I6kar

2 pressade vitloksklyftor

200 g mycket fint strimlad vitkal
1 skallad, skalad och tirnad tomat
kinesisk soja

salt och peppar

agg

en skiva vit formfranska
smor

en skiva kokt skinka

en ananasring

lagrad ost med god smak

PIROGER

Blanda ihop vetemjdl och smér i matberedaren. Tillsétt dgg, vinager
och vatten och bearbeta degen. Lat direfter degen vila i kylskapet
nagra timmar.

Fris loken och vitloken i smér i en stekpanna, tillsatt den strim-
lade vitkalen och lat den bli mjuk.

Bryn kéttfirsen i en annan stekpanna, tillsitt tomaten. Blanda
samman fyllningen och smaka av med lite kinesisk soja, salt och
peppar.

Kavla ut degen tunt och ta ut rundlar med cirka 15 cm diameter.
Lagg en klick fyllning pa ena hilften av rundeln. Pensla uppvispat
agg langs ytterkanten och vik rundeln dubbel. Fist ihop och mén-
stra kanten med en gaffel. Gridda pirogerna i 225° varm ugn i 10-15
minuter.

HAWAIITOAST
Bred smér pa brodet, lagg pa en skinkskiva och en ananasring. Hyvla
ost 6ver och gratinera i 225° varm ugn tills osten smalt.

* Gor dubbla smorgasar och grilla dem i smorgasgrill.
* Bred en god senap pa skinkan och utelamna ananasringen.
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PASTAGRATANG

Grilla paprikan i ugnen tills skalet svartnar, vind den ofta. Sl in den
i tidningspapper och lat den anga av och svalna. Skala paprikan och
ta bort skaft och frén. Strimla den.

Koka upp rikligt med vatten och férvall broccolibuketterna i ca 4
minuter. Ta upp dem med halslev och lagg dem i en smord ugns-
form. Lagg ocksa paprikastrimlorna i ugnsformen.

Koka pastan i samma vatten som broccolin. Blanda pastan med
grénsakerna i formen. Spara 2 dl av kokvattnet.

Gratdngsas: Smalt smoret och tillsitt mjélet. Lat blandningen
brynas latt. Tillsdtt ca 1 dl av kokvattnet. Vispa sasen slit, tillsatt
créme fraiche och lat sésen koka 4—5 minuter. Spid eventuellt med
mer kokvatten. Smaka av med salt och sechuanpeppar.

Stré riven ost Sver pasta och grénsaker. Hill pa sasen och
gratinera i 200° varm ugn i ca 15 minuter. Strd till sist pa pinjenétter
som rostats i en torr panna.

ANITAS KRYDDIGA PASTASAS
Finstrimla paprikor och purjolék. Skiva svampen. Blanda alla ingre-
dienser férutom rikor eller musslor i en kastrull.

Lat sasen koka 5—10 minuter. Smaka av med salt och peppar.
Blanda i rakor eller musslor strax fére serveringen. Servera pasta
till.

« Grilla och skala paprikorna innan de strimlas och tillsitts, se
pastagratdng ovan.
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1 grillad och skalad réd paprika
(eller grillad paprika pa burk)

sma broccolibuketter

300—400 g pastaskruvar

Gratédngsas:

2 msk smér

2 msk vetemjdl

2 dl créeme fraiche

salt och sechuanpeppar

4 dl riven lagrad ost

1 dl pinjenétter

1 rod paprika

1 grén paprika

1 purjolok

200 g champinjoner
1 tsk curry

1 tsk paprikapulver
cayennepeppar

1dl chilisas

2 dl vispgriadde eller créme fraiche
1dl vatten

salt och peppar

200 g rikor eller musslor



30 g jast

3 1/2 dl ljummet vatten

en nypa strésocker

1/2 tsk salt

500 g vetem;jdl

Fyllning 1: En burk hela tomater
(hackas), 1 stor gul 6k i tunna
skivor, 2 réda paprikor i strimlor
(eventuellt grillade pa burk), en
liten burk avrunnen hel ananas,
basilikablad, oregano, olivolja,
300 g riven god ost

Fyllning 2: Som ovan, men

salamiskivor i stillet fér ananas

1 medelstor aubergine

1 rodlok delad mitt pa och
skuren i skivor

3 vitlsksklyftor som delats mitt pa

olivolja

2 babyzucchinier skivade pa lingden

200 g pastasnickor

3—4 dl kokande vatten

1 gronsaksbuljongtirning
(basilika, timjan)

3 dl kokta svarta bénor eller
kidneybonor

salt och peppar

NIKLAS ITALIENSKA PIZZA
Smula ner jasten i vattnet och tillsatt socker, salt och mjél. Knada
degen och lat den jasa 15 minuter. Dela degen till tre pizzor och kavla
ut dem tunt. Bred tomathacket pa pizzorna.

Ligg pa lok, paprika och ananas eller salami, darefter basilik-
ablad. Stré pa oregano. Ringla 6ver olivolja och tick med riven ost.
Gradda i 250° varm ugn i 15—20 minuter.

« Koka samman tomathacket och den skivade gula I16ken ca
5 minuter innan det breds pa degen.
« Lagg skivor av mozzarella eller hyvlad parmesanost pa pizzorna.

VEGGEPASTA

Skiva auberginen pa langden, lagg skivorna i en skal och salta dem.
Vind dem s& att de blir saltade runt om. Lat sta tills de vattnat sig
och lat sedan skivorna torka pa hushallspapper.

Fras rédl6k och vitloksklyftor i olivolja. Ta upp dem. Bryn zucchi-
niskivorna och ta upp dem. Bryn aubergineskivorna och ta upp dem.
Hall eventuellt i lite mer olja och bryn pastasnackorna.

Hall pa vattnet med den uppldsta buljongtirningen. Rér om och
ligg pa locket.

Lat koka halva pastans koktid och lagg darefter gronsakerna och
bénorna ovanpa pastan utan att réra om. Lat pastan koka tills den
ar klar, nastan all viatska ska absorberas.

Smaka av med salt och peppar. Servera med t ex en limeklyfta och
en sked fetasas.
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Veggepasta.



700 g blandfirs

ca 1/2 dl skorpmjél eller 1—2
smulade skivor vitt bréd eller
2 smaé rivna kokta potatisar

2 1/2 dl mjslk

1/2 buljongtarning
(grénsaksbuljong)

14gg

2 finhackade gula lokar

1 finhackad vitloksklyfta

salt och vitpeppar

smor till stekning

steksky fran kottbullarna (hill lite
kokande vatten i pannan och
vispa s att alla smakdmnen
foljer med)

2 msk vetemjal

2-3 dl vispgradde eller créme fraiche

potatisvatten och gradde fér att

spida till lagom konsistens

salt och peppar

MAMMAS KOTTBULLAR

Lagg skorpmjol/bréd/riven potatis och mjélk i en stor skal. Smula
ner buljongtarningen. Lat blandningen svilla. Tills4tt dgget, den fin-
hackade I6ken och vitléken samt kryddorna. Blanda ner farsen och
ror till en jimn sldt smet.

Kryddning: Alt 1: Kinesisk soja, paprikapulver, dragon, basilika.
Alt 2: Krossade enbir. Alt 3: Mald kryddpeppar, ingefira och muskot
eller krossad pepparkaka.

Min mor brukade krydda kéttbullssmeten med nagra ansjovis-
filéer. Till det passar graddsas alternativ 3 bist.

Forma kéttbullar och stek dem i smor i stekpanna ovanpa spisen
eller i langpanna pa den &versta falsen i ugnen. Vand de ugnsstekta
kéttbullarna nar de borjar bli brynta pa ytan. Ugnen ska vara installd
pa dvervdrme och ca 225°.

Servera kéttbullarna med kokt potatis, graddsas, attiksgurka och
rarérda lingon (garna blandat med persilja) eller svart vinbarsgelé.

GRADDSAS

Hall stekskyn i en kastrull. Tillsatt mjolet och lite potatisvatten och
vispa sasen slit under tiden den bryns latt. Tillsitt under omrérning
vispgradde eller créme fraiche och lat sasen sjuda nagra minuter.

Spad eventuellt med potatisvatten och vispgradde.
Krydda sasen enligt ett av alternativen nedan. Lat den sjuda en

stund till. Smaka av med salt och peppar.

Kryddning: Alt 1: Kinesisk soja, dragon, basilika, 1 msk rarérda ling-
on. Alt 2: En klick roquefortost, lite portvin, 1 msk svart vinbarsgelé,
nagra krossade enbir. Alt 3: Kinesisk soja, 1 msk svart vinbarsgelé.
Spad inte sasen med mjélk utan med vispgradde och potatisvatten.
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Mammas kéttbullar med graddsas, attiksgurka, se sid 92, och lingon med persilja.
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500 g kalvfars

salt och vitpeppar

4 aggulor

ca 2 1/2 dl vispgradde

3 msk smér till stekning

sparris- eller mandelpotatis i bitar
réd och grén paprika i stora bitar
rodlokar i klyftor

champinjoner (frasta i smor)
romansallad

rucolasallad

basilikablad

havssalt

tunna citronklyftor

olivolja

Dressing till en langpanna:

3 msk olivolja

saften av 1 lime och det rivha skalet

1 vitloksklyfta
1 pése saffran (0,5 g)

WALLENBERGARE

Lyxiga kottbullar pa lingden skulle man kunna kalla de hir lack-
erheterna. Wallenbergare var bland de férsta ratterna barnen bjod
familjen pa nir vi delade in veckan i matdagar och turades om att
laga middagsmaten.

Blanda farsen med salt och peppar. Rér ner dggulorna en i taget
och tillsatt gradden lite i taget. Smeten ska bli len i konsistensen.
Lat farsen sta kallt i 30 minuter innan den formas. Forma firsen till
runda avlanga biffar.

Stek dem i sméor pa medelviarme. Lagg upp pa varmt serverings-
fat och hall stekskyn over. Servera med sma gréna kokta artor och
potatismos.

ASES POTATISSALLAD
Forebilden till potatissalladen ar den smarriga sallad Ase tillagade till
ett stort hart arbetande sallskap pa Vinga.

Variera med olika rotfrukter beroende pa sisong. Ligg potatisbi-
tarna i en langpanna, ringla olivolja 6ver, salta. Stall in i 225° varm
ugn i 15 minuter.

Tillsatt paprika och rédlok och still in i ugnen igen. Efter 30
minuter tillsatts de frista champinjonerna och dressingen. Ta ut
langpannan efter ytterligare 10 minuter och blanda ner sallad och
basilika. Servera med citronklyftor.
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FLASKFILE MED KAPRISSAS
Skar flaskfilén i ungefir 3 cm tjocka skivor. Blanda hackad kapris och
|6k och vind flaskfiléskivorna i blandningen. Bryn kéttet pa inte for
hég varme i en stekpanna. Tillsatt kinesisk soja och vispgradde och
lat kottet steka klart. Smaka av med salt och peppar.

Ta upp kéttet. Ta pannan fran viarmen och vispa i graddfilen. Ligg
tillbaka kottet i sdsen. Servera med t ex pressad kokt potatis.

« Vilj kycklingfilé skuren i skivor i stallet for flaskfilé.

KYCKLING MED APELSINSAS

En blandning av sétt och surt i sdsen som rundas av med vispgrad-
de tar dig till hégre smakhajder. Inspirationen till ratten har hamtats
fran ett av Krake Lithanders recept.

Stek kycklingbrésten, salta och peppra. Stek hastigt dppelklyftor-
na. Hall kottet varmt under tiden sasen gors.

Sas: Blanda apelsinsaft, honung och timjan i en kastrull och lat
det koka nagra minuter. Tillsatt évriga ingredienser férutom gridde
och calvados och lat sasen koka ihop en stund.

Tillsatt gradden, smaka av med calvados och hill sasen 6ver kot-
tet. Garnera med appelklyftorna.

Servera med rarakor (finriven potatis som skéljs for att avldgsna
en del av stdrkelsen, torkas pa en handduk, klickas ut och steks
knaprig i smor).
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2 flaskfiléer

1—2 msk hackad kapris
1 stor finhackad gul 16k
kinesisk soja

3 dl vispgradde

1/2 dl graddfil

salt och peppar

4 kycklingbrést

3 dpplen delade i tunna klyftor
smor att steka i

salt och peppar

Sas:

saften av en apelsin

2 msk honung

2 msk smulad timjan

2 dl vitvin

4 tsk vit balsamico

4 msk Touch of taste kalvbuljong
2 pressade vitloksklyftor

21/2 dl gridde

1—2 msk calvados



Grdna druvor och anka med vindruvor.
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ANKA MED VINDRUVOR

Gnid in ankan invindigt och utvindigt forst med citron, sedan med
salt och peppar. Fyll den med vindruvor och fist ihop 6ppningen
med en grillpinne.

Bryn ankan runt om i smér och lagg den direfter i en langpanna
som stills in i 150° varm ugn.

Nir kottsaften dr klar dr kottet mért, ungefirlig stektid 2—2 1/2
timmar. Os ankan med jimna mellanrum, tillsitt eventuellt lite
vat-ten. Sila skyn nar ankan ar klar. Tranchera ankan och hall kottet
varmt under tiden sasen gors.

Sas: Skala apelsinen mycket tunt, strimla skalet fint och lat det
koka i vatten tills det blir mjukt. Hall bort vattnet.

Pressa apelsinen och blanda saften med en del av skyn. Tillsitt
direfter citronsaft och Maizena och lat sasen koka upp under
omrdrning.

Smaka av med sherry, salt och peppar och paprika och lat sasen
sjuda 5—10 minuter. Spad eventuellt med sky. Tillsatt apelsinskal och
vindruvor just fére serveringen.

Servera rarakor till ankan (finriven potatis som skéljs fér att avlig-
sna en del av stirkelsen, torkas pa en handduk, klickas ut och steks
knaprig i smor).

» Gor kroketter och servera till ankan: Forma kylskapskallt
potatismos till avlanga eller runda kroketter.

Dubbelpanera dem, dvs vand dem forst i vetemjol, darefter i
uppvispat dgg och sist i strébréd. Fritera kroketterna i

olja i 3-5 minuter.
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1 unganka

en halv citron

salt och peppar

200 g grona halverade och
urkdrnade vindruvor

smor till bryning

Sés:

1 apelsin

2—4 dlI sky och kalvbuljong
(Touch of taste)

4 msk pressad citron

2 msk Maizena

1dl sherry

salt och peppar

milt paprikapulver

150 g gréna halverade och

urkirnade vindruvor



6—8 potatisar

2-3 vitloksklyftor
3 msk olivolja

salt och vitpeppar
3 dl vispgradde

5 hela sma |kar

3 pressade vitloksklyftor
4—6 grénkalsblad

3 potatisar skurna i bitar
0,5 | kokande vatten

2 grénsaksbuljongtirningar
200 g rokt korv

200 g rokt sidflask

3 dI kokta vita bsnor

senap

6 gronkalsblad

2 gula lokar

2 grénsaksbuljongtirningar
1/2 | kokande vatten

400 g kassler och rékt korv
3—4 potatisar skurna i bitar

senap

POTATISGRATANG
Skiva potatisen tunt. Hall olja i en ugnsfast form och pressa ner
vitloken. Lagg i potatisskivorna och rér om sa att olja, vitlok och
potatisskivor blandas vil. Stéll in formen i 200° varm ugn i 10
minuter.

Ta ut formen. Salta och mal vitpeppar éver potatisen och tillsatt
griadden. Still in i ugnen i ytterligare ungefir 30 minuter. Prova med
en sticka nir potatisen ar klar.

GRONKALSGRYTA
Fris vitlok och lokar i rapsolja. Skir bort mittnerven pa grénkals-
bladen och strimla dem. Skélj kalen i kallt vatten och lat den frisa
tillsammans med I6ken tills grénkalsbladen faller ihop. Tillsitt pota-
tis, kokhett vatten och buljongtiarningar samt den rékta korven och
sidflasket. Lat puttra under lock tills kilen och potatisen ir klara.
Blanda ner bénorna.

Ta upp korv och sidflask och skir i skivor som serveras till grytan,
tillsammans med en god senap.

NORDTYSK GRONKAL

Skar bort mittnerven pa grénkalsbladen och strimla dem. Skélj kalen
i kallt vatten och ligg den i kokande vatten. Lat koka ca 10 minuter.
Frias hackad gul 16k i en gryta, tillsdtt gronkal och buljongtiarningar
uppldsta i kokhett vatten.

Lat olika sorters kott koka med grénkalen, t ex kassler och rokt
korv. Efter en stund tillsdtts potatisar skurna i bitar och lite senap.
Lat allt koka tills potatisen ar mjuk. Ta upp kottet och skar det i
skivor. Kottet serveras bredvid med en god senap.
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PORTUGISISK KLYFTPOTATIS
Skrubba potatisen, skir den i klyftor och lagg den tillsammans med
I6ken i en langpanna. Stré rikligt med paprikapulver 6ver. Blanda
oljan med kryddorna och hall 6ver.

Baka potatis och 16k i 225° varm ugn i 1 timme. Vind dem efter 30
minuter och hall da ocksa pa vinet.

» Tillsitt rotselleri i bitar. Lagg ocksa hela vitléksklyftor i pannan.

TYSK SALLADSSAS

Smaksitt pressad citron eller attikssprit blandat med vatten till
lagom styrka med strésocker och vitpeppar. Tillsdtt under vispning
vispgradde. Hill sasen &ver en skal hela grénsalladsblad.

TZATZIKI
Riv gurkan pa den grova sidan pa rivjarnet och krama antingen ur
vitskan i en ren kokshandduk eller med hénderna.

Lat eventuellt yoghurten rinna av i ett kaffefilter (gdrna 6ver nat-
ten i kylskapet). Pressa vitloksklyftorna. Blanda gurka, vitlok och
yoghurt och smaka av med salt, svartpeppar och myntablad.

« Dela gurkan pa lingden och grép ur kdrnorna innan den rivs
grovt. Tillsatt saften fran en halv citron och lite rapsolja.
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ra potatis med skal
hackad gul l6k
paprikapulver (milt)
Dressing:

1 dl olivolja

smulad rosmarin
salt och peppar
pressad vitlok

2 dl vitvin

2-3 msk pressad citron alternativt
attikssprit blandat med vatten
strésocker, vitpeppar

ca1dl vispgradde

4 dI grekisk yoghurt eller 1 | naturell
avrunnen yoghurt

1 slanggurka

1-2 vitléksklyftor

salt, svartpeppar och finklippta
myntablad



2 kycklingar eller 1 1/2—2 kg hogrev
kallt vatten som ticker kéttet

salt

2 purjolokar

1 stor rotpersilja

en bit rotselleri

2 mordtter

33gg
11/4 dl mjslk

salt, riven muskotnét

KLAR BULJONGSOPPA

Lagg kottet i kallt saltat vatten och lat allt koka upp. Ta bort skum-
met pa ytan. Still in virmen sa att buljongen sakta sjuder, den far
inte stormkoka.

Efter ca 2 timmar tillsdtts purjolékar, rotpersilja, rotselleri och
mordtter. Efter ytterligare 30 minuter 4r buljongen klar.

Ta upp kottet. Om det ska serveras till buljongen delas det i mind-
re bitar och liggs pa ett fat. Sila buljongen och virm ater upp den.
Smaka av med salt.

Servera dggstanning till buljongsoppan, se recept nedan.

« Tillsatt 1—2 msk tomatpuré, en aning rasocker och 1 dl torr sherry.
Garnera med hackad persilja.

AGGSTANNING

Aggstanning som tillbehér i buljong smakar liackert och &r litt att
tillaga. Vispa ihop agg och mjélk, krydda med salt och muskotnét
och fyll blandningen i en stekpase.

Forslut val och 1at pasen sjuda i en kastrull med vatten i ca 15
minuter, ta upp och kinn efter att dggstanningen stelnat.

Lagg hushallspapper i kastrullen sa att inte pasen kommer i direkt
kontakt med bottnen. L4t svalna en stund, klipp upp pasen och skar
dggstanningen i sma bitar som tillsatts buljongen.

Den stora fordelen med att tillaga stanningen sa hir r att pasen
kan kastas och du slipper diska en form.
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Klar buljongsoppa, kokt pa kyckling, serverad med kycklingbrést och dggstanning.
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5 grillade och skalade réda paprikor
1 rddl6k skuren i bitar

2 hackade vitléksklyftor
farsk timjan

olivolja

1 liten zucchini skuren i bitar
2 hackade tomater

salt och chilipulver

1 msk sultanrussin

100 g fetaost

basilikablad

4 grillade och skalade réda paprikor
1 finhackad vitloksklyfta

tunna citronskivor

2 msk olivolja

2 msk vit balsamico

salt

PAPRIKAGRYTA
Grilla paprikorna i ugnen tills skalen ar svarta. Vind dem ofta s att
de blir svarta runt om.

Linda in paprikorna i tidningspapper eller [agg dem i en plastpase
en stund och dra sedan bort skalet. Ta bort frén och karlvaggar och
strimla paprikorna.

Fras lok, vitlok och timjan i olja i en gryta tills |6ken mjuknat, till-
satt zucchini och tomater och [at allt puttra i ca 10 minuter. Tillsatt
paprikan. Smaka av med salt och chilipulver och tillsitt sultanrussin
samt smulad fetaost.

Ligg pa locket och lat puttra vidare tills osten bérjar smilta.
Blanda i klippta basilikablad. Servera med ett gott brod.

MARINERAD PAPRIKA
Grilla paprikorna i ugnen tills skalen dr svarta. Vind dem ofta sa att
de blir svarta runt om.

Linda in paprikorna i tidningspapper eller [agg dem i en plastpase
en stund och dra sedan bort skalen.

Ta ocksa bort frén och karlvaggar och skar paprikan i bitar. Vispa
samman olivolja och balsamico och smaka av med salt.

Varva paprika, vitlok och citronskivor i en skal och hill pa dres-
singen. Lat gdrna dra nagra timmar fére servering. Se bild sid 17.

« Grilla tunna skivor zucchini och tillsitt. Garnera med finhackade
raka sardeller.
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Paprikagryta och frodig basilika.



dygnsgammalt ljust bréd i tjocka
skivor (t ex osétat kalljast bréd)

mogen bifftomat

olivolja

havssalt

eventuellt tunna skivor parmaskinka

eller salami

dygnsgammalt ljust brod i tjocka
skivor (t ex osétat kalljast brod)
vitloksklyftor

olivolja, havssalt

auberginer

réda paprikor
eventuellt raka sardeller
havssalt

olja

balsamviniger

Till de katalanska recepten har jag hamtat inspiration fran historik-
ern Jaume Fabregas bok Traditional catalan cooking. Den behandlar
bondkéket fran bergen och kusterna i nordéstra Spanien.

KATALANSKT TOMATBROD
Rosta eventuellt brédet for att det ska fa en fast yta. Dela tomaten i
fiardedelar och gnid in brodet s att tomatsaft och -kétt fastnar pa
brédet. Bara skinnet ska bli kvar. Droppa pa olivolja och salta.

Ligg eventuellt pa parmaskinka eller salami. Servera direkt, antin-
gen som tillbehor till maten eller som aptitretare fére maten.

KATALANSKT VITLOKSBROD

Rosta eventuellt brodet for att det ska fa en fast yta. Skala och dela
en vitloksklyfta mitt itu och gnid in brédet med den. Droppa olivolja
pa brédet och salta. Gnid eventuellt ocksa in det med tomat.

ROSTADE GRONSAKER

Rosta auberginer och paprikor i het ugn tills auberginerna mjuknat
och paprikorna blivit svarta (vind dem ofta). Rulla in paprikorna en
och en i tidningspapper och lat dem anga av. Skala dem direfter
och ta bort kdrnorna. Skala auberginerna. Strimla auberginer och
paprikor. Arrangera grénsaker och sardeller vackert pa ett fat, salta
och ringla pa olja och balsamvinager.

Gronsakerna serveras kalla eller varma. Sardellerna kan ocksa lag-
gas pa rostat brod som gnidits med tomat (katalanskt tomatbrod)
och serveras till. Bred eventuellt vitloksmousseline, se sid 48, 6ver
grénsakerna och gratinera tills ytan ar gyllengul.

ALLIOLI
Alla ingredienser bér ha rumstemperatur. Ta bort grodden mitt i
vitloksklyftorna och pressa dem, salta och tillsitt sedan droppvis
olja under langsam stidndig omrérning.
Tillsatt under tiden eller mot slutet vindger eller citronsaft. Allioli
lampar sig inte att géra i matberedare och kraver lite handlag.
Servera till grillat lammbkatt eller kyckling, patéer, gronsaker eller
som palagg pa brod.

« Fér mildare smak rosta de oskalade vitloksklyftorna i 175° varm
ugn i 20 minuter. Tryck ut klyftorna ur skalet och lat dem svalna.
« Om sasen skulle skira sig eller om du vill férlinga den tillsitts
brédsmulor som fatt suga upp lite vindger eller mosad potatis.

« Tillsatt buljong till alliolin och du far en allioli negat. Servera
sasen till kottratter.

« Spara aldrig allioli, den ska vara firsk.

ALLIOLI MED AGG
Alla ingredienserna ska ha rumstemperatur. Det ar lattast att anvén-
da mixer eller matberedare. Pressa vitloksklyftorna i skalen, tillsatt
aggulor och lite salt.

Hall oljan i en tunn strale i skalen under tiden maskinen gar.
Smaksitt med citronsaft, salt och vitpeppar.

For att ridda en sas som skurit sig kan brédsmulor och lite citron-
saft tillsattas innan mer olja hills i.
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45 vitlsksklyftor
salt
2 dl olivolja

lite vinager eller citronsaft

3 raa eller 6 rostade vitloksklyftor
(rostas med skal i 175° varm ugn
i ca 20 minuter)

2 dggulor (eller 1 dggula och 1 helt
agg)

2 dl olja

1 tsk citronsaft

salt och vitpeppar



Katalanskt cocabréd.
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KATALANSKT COCABROD

Det katalanska svaret pa italienarnas pizza, men katalanerna anser
forstas att de var forst. Ls upp jasten i vattnet, tillsitt olja, salt och
vetemjél och knada degen blank och smidig. Lat den jasa under
bakduk i ca 5 timmar.

Dela degen i tva delar. Kavla ut varje del tunt direkt pa en mjclad
ugnsplat.

Rosta aubergine, paprikor och 6k (med skal) i het ugn tills auber-
ginen mjuknat och paprikorna blivit svarta (vind dem ofta). Loken
ska bli brun pa ytan.

Ta ut auberginen och skala den nir den kallnat. Rulla in paprikor-
na en och en i tidningspapper och lat dem anga av och kallna. Skala
dem direfter och ta bort kirnorna.

Strimla aubergine och paprikor. Skala och skiva loken. Skiva
tomaterna.

Skiva zucchinierna pa lingden med en osthyvel. Dela skivorna
och rulla dem.

Arrangera gronsakerna pa degplattan, salta, stré pa timjan och
ringla olja 6ver. Gradda i 175° varm ugn i 20-30 minuter. Brodet
delas i fyrkanter. Det smakar gott bade varmt och kallt.

« Mixa som du vill eller garnera brédet med endast en ravara:
zucchini skivad pa lingden med osthyvel, salami, svamp, tonfisk,
sardiner, spenat med russin och pinjendtter, se sid 53, sofregit,
se sid 49, samfaina, se sid 50, och sardeller.
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10 g jast

11/2 dl vatten

11/2 dl olja

1/2 tsk salt

400-500 g vetemjol

1 aubergine

3 réda paprikor (eventuellt grillade
pa burk)

1 gul I8k

3 tomater

2 babyzucchinier

havssalt

farsk timjan

olja



2 aggulor (eller 1 dggula och
1 helt 4gg)

salt

2 dl olivolja

viniger eller citronsaft

6 rostade vitl6ksklyftor (rostas med

skal i 175° ugn i ca 20 minuter)
1 dggula
1 helt 4gg

2 dl olja, salt

1dl rapsolja

saften av 1 citron

1 kokt finhackat dgg

1 msk kapris

1-2 finhackade vitléksklyftor

1dl persilja, salt och svartpeppar

MAJONNAS

Alla ingredienser bér ha rumstemperatur. Lagg dggen i en skal, salta
och tillsatt droppvis olja under langsam standig omrérning. Tillsatt
under tiden eller mot slutet vindger eller citronsaft.

« Allioli med 4gg och majonnis: Om du har brattom laggs alla
ingredienser (anvind 1 dggula och 1 helt dgg) oavsett temperatur

i en smal bagare som passar till mixerstaven, hill férsiktigt i oljan
till sist, sa att den hamnar 6verst. Still ner mixerstaven sa att den
rér bagarens botten och satt pa mixern. Hall mixerstaven stilla, den
kommer sjilv att arbeta in oljan underifran till en tjock allioli eller
majonnis. Luta lite pa bigaren sa att den sista oljan arbetas in.

VITLOKSMOUSSELINE

Rosta vitloksklyftorna med skal tills de &r mjuka och tryck ut dem ur

skalet. Lat dem svalna. Alla ingredienser bér ha rumstemperatur.
Pressa ner vitloksklyftorna i en skal, tillsatt aggulorna, salta och

tillsatt droppvis olja under langsam, standig omrérning. Vispa aggvi-

tan till hart skum och vind férsiktigt ner den.

SALSA VERDE
Vispa samman rapsolja och citronsaft. Hacka persiljan. Tillsatt
6vriga ingredienser och blanda val. Smaka av med salt och svart-
peppar.
Spad eventuellt sdsen med lite vatten.

Servera till exempelvis kokt kétt eller varma gronsaker. Tillsatt even-
tuellt ett par hackade ansjovisfiléer och fint hackad schalottenlék.

48

SOFREGIT
En katalansk sas av karamelliserad 16k och tomat. Passar fint att
anvinda som grund for olika soppor, saser och grytor.

Tack bottnen pa en stekgryta med olivolja. Tillsatt vitlék och 6k
och lat det koka i oljan tills I6ken blivit genomskinlig och karamel-
liserad, nastan brun men inte brynt. Ror hela tiden. Tillsatt tomater
och persilja. Salta och peppra. Lat sasen koka ihop tills nastan all
vitska férsvunnit och tomaterna smalt.

« Smaka av med vitvin.

« Tillsatt hackad réd eller grén paprika efter [6ken.
« Tillsatt en smulad brédskiva som stekts i olivolja.
« Blanda i sma bitar rékt skinka eller bacon.

PICADA
En katalansk sds som anvinds fér redning och smaksittning av t
ex grytor. Finférdela alla ingredienser i matberedare eller mixer och
spad med lite olivolja. Picada ska vara fast i konsistensen.

R6r ut picadan i lite av sasen i den ratt som ska redas, i vatten
eller i vin. Tillsatt picadan 10-15 minuter innan ratten &r klar.

* Gor picada pa enbart vitldk och mandel, tillsitt olja eller vatten.
* Saffran kan tillsittas picada.

* | stillet fér mandel kan hasselnétter eller pinjenétter anvindas.
* | en kycklingratt kan levern mixas i picadan.
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olivolja

2 hackade gula I6kar

2-3 pressade vitloksklyftor

3—4 stora skallade och hackade
tomater (ta eventuellt bort
kdrnorna)

1/2 dl hackad persilja

salt och peppar

1 vitldksklyfta

ca 10 mandlar (skallade och rostade

i ca 200° varm ugn)

1/2 skiva vitt bréd som stekts
i olivolja

salt

nagra kvistar persilja

olivolja



2 réda paprikor

2 gréna paprikor

1 aubergine (skala den delvis)
eller 1 zucchini

3 skillade, eventuellt urkirnade
(karnorna kan ge besk smak)
och tiarnade bifftomater

olivolja

salt och svartpeppar

socker

1 rod paprika (helst av den spetsiga
milda typen)

1 brédskiva

12 rostade mandlar

olivolja

3 vitloksklyftor

vatten eller vitvin

salt och peppar

SAMFAINA
Katalanskt tillbehér som ocksa kan anvindas som grund i mat-
lagningen. En samfaina ar alltid fargstark och saftig. En aning socker
for att neutralisera syran i tomaterna fullindar smakupplevelsen.
Virm olja i en stekgryta och tillsatt paprikorna skurna i bitar. Efter
knappt 10 minuter blandas skivad aubergine (salta i férvdg skivorna
och lat dem rinna av i en sil) och tomater i. Lat sjuda under lock ca
10 minuter.
Ho6j varmen och lat vitskan koka in. Grénsakerna ska nu vara
mjuka. Smaka av med salt, svartpeppar och socker.

« Tillsatt lite rédvin eller vatten om samfainan ar fér torr.

ROMESCO

Basrecept pa sas till kokt fisk eller skaldjur. Kan ocksa serveras till

kokta bonor eller kikartor eller anvindas som bas i kottratter.
Passar som paligg pa rostat bréd. Dela paprikan och ta bort frén

och kirlviggar. Bryn den, brédskivan och mandeln i olja. Finférdela

i matberedare: vitloksklyftor, paprika, bréd och mandel. Tillsatt vat-

ten eller vin till 6nskad konsistens. Smaka av med salt och peppar.

« Rosta vitlsken fér mildare smak och tillsitt persilja och tomat.
« Krydda med chilipeppar eller cayennepeppar.
« Spad med balsamico, rédvin eller konjak.
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Nyskordade tomater fran tradgarden.



Spenat, russin och pinjenétter och kryddor i krukor.
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FISK- OCH POTATISGRYTA
Man tager vad man haver som Cajsa Warg skulle ha sagt. Lattlagad
vardagsgryta med sadant som oftast finns hemma.

Gor en sofregit, se sid 49, pa |6k, vitlok, tomater och persilja i en
kastrull. Tillsatt skivad potatis och fiskbuljong som tacker. Lat koka
tills potatisen ar ndstan mjuk.

Gor lite picada, se sid 49, pa vitlok, bréd och mandel. Blanda ner
den. Ligg bitar av fiskfilé (torsk, sej eller rédspitta) ovanpa pota-
tisen.

Lagg pa locket och lat fisken anga klar. Tillsatt musslor, rakor eller
kraftstjartar och It allt bli genomvarmt. Smaka av med salt och pep-
par. Servera med katalanskt tomatbréd, se sid 44.

SPENAT, RUSSIN OCH
PINJENOTTER

Latt och ldcker lunchritt — russinen och pinjenétterna ger perfekt
smakbrytning till spenaten. Lagg russinen i vatten en halvtimme.
Forvill spenaten i saltat vatten i ca 5 minuter (hellre fér kort dn for
lang tid). Lat spenaten rinna av i ett durkslag. Strimla den grovt.
Rosta pinjenétterna i olja i en stekpanna, tillsitt russin och sist
spenaten. Smaka av med salt och svartpeppar.

« Tills4tt eventuellt ett par latt vispade dgg och lat dem stelna i
pannan.

« Rosta en hel vitloksklyfta samtidigt med pinjenétterna.

« Tillsdtt knaperstekt bacon.

53

400 g spenat
4-5 msk russin

5 msk pinjendtter
olja

salt och svartpeppar



SA HAR TILLAGAR DU PAELLA
Anvind en lag, vid panna, t ex en traktorpanna for att vatskan snabbt
ska kunna avdunsta (lagg inte pa lock).

e Paella till manga kan tillagas i langpanna i ugnen. Lagg smérpap-
per 6ver langpannan.

e Tank pa att lok gér paellan mosig, undvik 16k om du vill ha en
relativt torr paella.

e Skolj inte riset fére anviandning.

o Tillsatt alltid ris till kokande vatska och tvdartom spad alltid med
kokande vitska.

e Berikna ungefir 2—3 delar vitska till 1 del ris (6—9 dI vatten till 3 dl
ris), starta med den mindre mangden.

e Sank varmen gradvis under tiden riset kokas och paellan blir klar.
e Om du gjort ritt ska det bildas en god knaprig skorpa underst i
pannan.

e Ligg pa ett lock eller en kékshandduk och lat paellan vila en liten
stund innan den serveras.

* Overdriv inte mingden fisk och ktt. Paella &r frimst en risritt.

e Paella ska serveras varm, inte het.
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KATALANSK PAELLA
Det ir likadant med paella i Spanien som det ar med kéttbullar har
hemma. Det finns inget som gar upp mot mammas.

Och i Barcelona finns det ingen som lagar si god paella som
mamma Joanna.

Hetta upp olja i en vid lag panna och fris paprikan. Ta upp
paprikan och fris vitldken och diarefter havskriftorna i oljan. Ta upp
havskraftorna. Tillsatt paprika, tomathack och kronartskocksbottnar.
Krydda med salt och paprikapulver. Lagg fisken i pannan och tillsatt
fiskbuljong och musselspad.

Niar buljongen kokar stros riset ut mellan fiskbitarna. Platta till
med en trisked sa att allt ris fuktas av buljongen. Sank virmen och
lat riset koka klart utan omrérning.

Ligg i havskriftorna ca 10 minuter innan riset 4r klart. Spad even-
tuellt med mer buljong eller vatten om det behévs. Nastan all vitska
ska absorberas. Det firdiga riset ska ha lite tuggmotstand.

Tillsatt drtor, rakor och musslor en liten stund innan riset 4r klart.
Lidgg en handduk 6ver paellan och lat den vila en liten stund innan
den serveras.
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15—20 blamusslor med skal
(Borsta och skir bort skagget pa
musslorna, kassera dem som
inte stianger sig. Angkoka
musslorna under lock i ca
5 minuter i lite vitvin med hackad
vitlok, tills de 6ppnar sig.
Musslor som inte éppnar sig
kasseras. Spara musselspadet.)

1 rod strimlad paprika

1 grén strimlad paprika

4-5 pressade vitlsksklyftor

4 raa havskriftor

2-3 hackade tomater

4~6 kronirtskocksbottnar

salt och milt paprikapulver

500 g blandad fisk

ca 8 dl fiskbuljong

olivolja

4 dI rundkornigt ris

100 g grona drtor

200 g skalade rakor



Hamnen i Skanér och katalansk paella.
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PAELLA FRAN VALENCIA

Dela kycklingen i 6-8 delar. Skar flaskfilén i tarningar. Hetta upp
olivolja och bryn kéttet runt om i ca 10 minuter. Ligg inte fér manga
bitar i taget i pannan sa att virmen sidnks. Ta upp kottet.

Frias havskriftorna i samma olja i ndgon minut och ta upp dem.
Frés vitlok och paprika i oljan. Tills4tt tomathack och kronartskocks-
bottnar. Tillsitt bénorna och koéttet. Salta och peppra.

Smula ner saffran i fiskbuljongen och tillsatt den. Lat buljongen
koka upp och str6 ut riset mellan kott och gronsaker i pannan. Se till
att allt ris fuktas av buljongen.

Séank varmen och lat riset koka klart utan omrérning. Spid even-
tuellt med mer buljong eller vatten. Nastan all vatska ska absorberas
av riset. Havskriftorna liggs i ungefir 10 minuter innan riset ar klart.
Liagg en handduk 6ver paellan och lat den vila en liten stund innan
den serveras.

FISKGRYTA ZARZUELA

Det hir &r fiskgrytornas Rolls Royce. Borsta och skir bort skigget pa
musslorna, kassera dem som inte stinger sig. Angkoka musslorna
under lock i ca 5 minuter i lite vitvin med hackad vitlék tills de 6pp-
nar sig. Musslor som inte 6ppnar sig kasseras.

Spara spadet. Ta ut de flesta musslorna ur sina skal, men limna
nagra att garnera med. Fris havskriftor och blickfisk i 10 minuter
i het olja. Ta upp havskriftor och blickfisk och fris 16k och vitlok i
samma olja. Tills4tt tomater, musselspad, saffran, fiskfiléer, blackfisk
och havskriftor.

Salta och peppra, tillsatt konjak och lat allt smaputtra i ca 15
minuter. Hall i vitvinet. Blanda i musslor, mald mandel och persilja.
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1 kyckling

200-300 g flaskfilé

4 réa havskraftor

3 finhackade vitloksklyftor
1 r6d strimlad paprika

3 hackade tomater

3 delade kronéartskocksbottnar
100-200 g gréna bénor
olivolja, salt och peppar

1 g saffran

ca & dI fiskbuljong

4 dI rundkornigt ris

ett nat blamusslor med skal
4 réa havskriftor

4~5 sma blickfiskar

2 gula lskar

4 vitldksklyftor

3—4 tirnade tomater

1 g saffran

400 g fiskfilé

salt och peppar

2 msk konjak

3—4 dl torrt vitvin

ca 100 g mald mandel

en knippa finklippt persilja

olivolja



1 kyckling

2 hackade gula I6kar

3—4 pressade vitl6ksklyftor

400 g pasta (t ex pipe rigate)

2 hackade tomater

2 réda paprikor skurna i strimlor
6—7 dl het gronsaksbuljong
klippt persilja

salt

PASTA MED KYCKLING
Dela kycklingen i atta delar. Bryn bitarna i olja i en lag vid panna tills
de &r gyllenbruna runt om (ca 10—15 minuter).

Ta upp kycklingbitarna och fris léken och vitlsken tills den blir
mjuk och néstan transparent.

Ta upp |6ken och bryn nu pastan i oljan. Tillsatt 16k, vitlok, tomat
och paprika och bryn vidare nagon minut.

Lagg ner kycklingbitarna och tillsatt den heta buljongen, spara lite
att spada med. Vatskan ska vara nastan helt absorberad av pastan
nar ratten ar klar.

Lat koka tills pastan dr klar och tillsatt persilja. Smaka av med
salt.

 Samma recept kan anvindas till tagliatelli.

« Lat chorizokorv, blomkalsbuketter, svamp eller broccoli inga bland
ingredienserna.

« Ritten kan ockséa géras med olika sorters fisk och skaldjur i stallet
for kyckling.

« Tillsatt mot slutet lite picada, se sid 49, gjord pa vitlék, mandel,
persilja, bréd, saffran och lite olivolja om vitska aterstar.
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Pasta med kyckling.



VASTINDISK CURRY
1 kyckling delad i 6-8 bitar eller Kring den hir grytan har min familj manga minnen. Den bjéds vi

ca 800 g grytbitar av gris eller nst pa vid stora fester hos Kerstin och George. Manniskor fran jordens

1 hackad gul 16k

1 tdrnad tomat

3—4 pressade vitl6ksklyftor
svartpeppar

ett par kvistar farsk timjan
kinesisk soja

olja

ca 1/4 dl curry, t ex mild Abdullah

2-3 rda potatisar

salt och peppar

700 g blandfirs

1/2 dl smulat vitt bréd

2 1/2 dI grénsaksbuljong
1 finhackad rédIsk

2 pressade vitl6ksklyftor
2-3 rivna rédbetor

3 msk farsk dragon

2 msk farsk timjan

salt och svartpeppar

smor till stekning

alla hérn var inbjudna och alla hade med sig ndgon matritt fran sitt
land.

Currien rullas in i roti, se sid 70, och svarta bénor kokta med raris
serveras till.

Kottet far fin smak av att std och dra med kryddorna i grytan innan
det tillagas. Lagg kottet i en gryta med 16k, tomat, vitlok, svartpep-
par, timjan, kinesisk soja och olja. Blanda vil. Lat kéttet sta framme
i 1—2 timmar eller i kylskapet 6ver natten. Tillsitt lite vatten och still
grytan pa spisen. Minska varmen nar kéttet borjar koka, tillsatt curry
och lat det smakoka. Om det bildas rikligt med vitska far kottet koka
utan lock tills vatskan kokat in (kryddorna koncentreras da).

Skiva ner potatisen och lat puttra tills allt ar klart. Smaka av med
salt och peppar. Servera chutney till.

« Ta upp kottet nar det 4r klart och rér ner lite créme fraiche innan
kottet laggs tillbaka.

« Blanda i kokosmjslk pa burk. Servera med kokt ris, ananasbitar,
bananskivor och rostad hackad mandel.

RODBETSBIFFAR

Lagg brodsmulorna i en skal. Tillsatt buljongen och lat det svilla
en stund. Tillsitt |6ken och vitléken. Blanda ner firsen och de rivna
rodbetorna. Tillsdtt 6rtkryddor. Smaka av med salt och svartpeppar.
Forma platta biffar och stek dem i smér.
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Bagna cauda och rédbetsbiffar.



Sas:

4 dl vispgradde
50 g smor

10 sardeller (raka)

2 pressade vitloksklyftor

4 dl svarta bénor

1 citron

4 pressade vitldksklyftor
1dl olivolja

salt och svartpeppar

2 1/2 dl black eye-bénor (blotlaggs i
24 timmar)

1 gul l6k

2-3 pressade vitldksklyftor

1 rd potatis

1/2 skalad aubergine

1 msk tahina (sesamfrépasta)

3 msk olivolja

1/2 msk bakpulver

1 msk spiskummin

1 tsk chilipeppar

salt och peppar, olivolja att steka i

BAGNA CAUDA

Ett urval av foljande (farskt eller forvillt): vaxbdnor, sockerérter, broc-
colibuketter, kronartskocka, endiv, slanggurka, morétter, blekselleri,
champinjoner, tomater, ré6d och grén paprika, blomkalsbuketter,
fankal, radisor, gronsallad eller romansallad m m.

Sas: Koka upp vispgradden och lat den koka i 20 min pa lag varme.
Nir 2 dl aterstér tillsatts smor, hackade sardeller och vitlék. Vid server-
ingen halls sdsen varm. Ansa och skir gronsakerna i munsbitar och
arrangera dem p4 ett fat. Gronsakerna doppas i sasen.

JENS SVARTA RORA
Perfekt veggeréra som ocksa dr supernyttig. Om du dter bréd till
réran blir balansen mellan olika slags protein perfekt ur niringssyn-
punkt. Jarnet i bénorna tas mycket lattare upp av kroppen tack vare
citronen och olivolja innehaller nyttiga ométtade fettsyror. Réran kan
ocksa smaksattas med persilja som ger ett extra jarntillskott.
Blotlagg bonorna éver natten och koka dem i nytt vatten. Skala
citronen sa att allt det vita forsvinner. Skir den mitt itu och ta bort
kdrnorna. Kér citronen och de avsvalnade bénorna i matberedaren.
Pressa ner vitloksklyftorna. Hall olja i en tunn strale i skalen under
tiden maskinen &dr igang. Smaka av med salt och svartpeppar.

SVARTA BONBIFFAR
Finfordela bonor, 16k, vitlok, potatis och aubergine i matberedare
eller mixer. Blanda smeten och krydda.

Lat gdrna smeten vila i kylskapet ett par timmar och forma direft-
er sma biffar. Stek dem pa inte for hog varme i olja.
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Ovan falafelformare och taboulleh nederst falaflar och fyllda pitabréd.
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2 1/2 dl kikértor (blotlaggs i 24
timmar och kokas i 5 minuter)

1 gul lok

2-3 pressade vitloksklyftor

1 knippa persilja

1/2 msk bakpulver

1 tsk milt paprikapulver

1 tsk salt

1/2 tsk mald vitpeppar

1 tsk spiskummin

1 msk tahina (sesamfrépasta)

olivolja att steka i

2 dl bulgurvete

en stor knippa persilja
myntablad

1 slanggurka

2 tomater

saften av 1 citron
olivolja

salt och peppar

1/2 dl tahina (sesamfrépasta)
1/2 dI kall grénsaksbuljong
saften av 1/2 citron

1-2 pressade vitl6ksklyftor

drisalt och peppar

FALAFLAR

Fér manga ar sedan berittade Hitaf fér mig att bakpulver i falafel-
smeten ar ett maste. Sedan dess har jag experimenterat en del och
kan nu variera receptet pa mitt eget sitt.

Falaflar &r riktiga vitaminbomber serverade med hommus och
taboulleh, se nedan, i pitabréd eller tortillabréd. Styckfrys eventuellt
formade raa falaflar och ta fram sa manga som behévs till en maltid.
Det finns vackra, och praktiska, falafelformare att kopa i arabiska
butiker, se bild pa féregaende sida.

Finférdela kikdrtorna och den gula léken i matberedare eller
mixer. Hacka persiljan fint. Blanda alla ingredienserna. Lat gérna
smeten vila ett par timmar i kylskapet. Forma sma falaflar och stek
dem gyllenbruna i olja i stekpanna.

TABOULLEH
Det blir godare, och nyttigare, ju mer persilja taboulleh innehaller,
havdar Hitaf fran Libanon.

Koka bulgurvete enligt anvisningen pa férpackningen. Hall bort
vattnet och lat det kallna. Finhacka persilja, myntablad, gurka och
tomater. Blanda samman alla ingredienserna, tillsitt pressad citron-
saft och lite olivolja. Smaka av med salt och peppar.

TAHINASAS

Blanda tahina och grénsaksbuljong, tillsitt citronsaften och vitl6ks-
klyftorna. Smaka av med 6rtsalt och peppar och servera sasen till
falaflar.
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HOMMUS

Kor kikédrtorna i matberedare tills de ar finférdelade och blanda ner
dvriga ingredienser under tiden maskinen ar igang. Konsistensen
ska bli som potatismos. Smaka av med kryddorna. Servera till falaf-
lar, som palagg pa bréd eller som dip till raa gronsaker.

« Smaksitt hommus med rivet apelsinskal och mald ingefira i
stéllet for citron och spiskummin.

HOMMUS PA ARTOR
Koér drtorna i matberedare tills de &r finférdelade och blanda ner
dvriga ingredienser under tiden maskinen ar igang. Konsistensen
ska bli som potatismos.

Smaka av med salt och peppar. Servera som paligg pa bréd med
skivade tomater, som dipsas eller till falaflar.

HOMMUS MED AUBERGINE
God rora till gronsaker eller som palagg pa bréd. Still in ugnen pa
225°. Ligg in auberginen pa en plat och lat den ligga tills den dr mjuk
och skalet bérja lossna, vind den nagra ganger under tiden. Det tar
20-30 minuter. Skala auberginen nar den svalnat och kor den i mat-
beredare tillsammans med vitl6ken.

Tillsatt tahina, persilja och citronsaft. Hall olja i en tunn strale i
blandarskalen under tiden maskinen dr igdng. Smaka av med salt
och peppar.
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250 g kokta kikartor

1/2—1 dl tahina (smaka av)
1 dl olivolja

saften av 1 1/2 citron

1 pressad vitl6ksklyfta
salt, svartpeppar och spiskummin

svarta oliver att dekorera med

250 g kokta gula artor

1 dl olivolja

saften av 1 citron

2 pressade vitl6ksklyftor
ett par kvistar persilja

salt och svartpeppar

1 aubergine

2-3 vitlksklyftor

2-3 msk tahina (sesamfrépasta)
nagra stjalkar persilja

saften av 1/2 citron

1/2—1 dl olivolja

salt och peppar



TIPS FOR BRODBAK

e Hall aldrig i allt mjsl pa en gang utan bedém hur mycket som
beh6vs genom att kdnna pa degen.

e En deg jaser allra bast om den inte innehaller fett eller 4gg. Vanta
dirfor eventuellt att tillsdtta detta tills degen jist en forsta gang.

e Kontrollera om brédet ar fardigjast med ett latt tryck med fingret.
Om férdjupningen férsvinner direkt dr brodet klart att gradda.

* Om degen bakas ut till bréd utan knadning efter den férsta jasnin-
gen blir brédet storporigt. Om degen knadas innan broédet bakas ut
blir brédet smaporigt.

e Stink vatten i ugnen nar brodet sitts in sa far det en knaprig
skorpa.

e Om mjuk brédskorpa 6nskas penslas det griddade brédet med
smilt margarin.

BAKA MED LITE JAST

Rad fér dig som vill ha ett smakrikt bréd och blandar mjél till brodet
efter vilka pasar som finns i kdksskapet.

e Berikna 5 g jast per knappt 1 kg mjol (ungefar 1/2 | degvatska).

e Anvind enbart vatten eller vatten blandat med yoghurt eller film-
jolk i proportionerna 4:1 som degvitska.

e Vatten fran potatiskoket eller gronsakskoket passar fint att anvin-
da som degvitska.

e Tillsatt minst 1 msk salt per kilo mjol.

e Lat degen jiasa 8 timmar forsta gangen och 2—3 timmar andra
gangen.

e Gradda brodet i 200-250° varm ugn. Stank vatten i ugnen nagra
ganger under graddningen.
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PITABROD

Finessen med pitabréd dr att de blaser upp sig som ballonger i
ugnen sd att man kan fylla dem. Det beror pa att degen far jisa flera
ganger.

Smula jisten i vattnet och tillsitt évriga ingredienser. Arbeta
degen blank och smidig, i hushallsmaskinen tar det ca 5 minuter. Lat
degen kalljdsa 6ver natten.

Om broden ska bakas samma dag 6kas jastmangden till det dub-
bla och fingervarmt vatten anvinds. Lat degen jadsa ca 1 timme.

Blanda eventuellt i mer mjél och arbeta ater degen, den ska vara
relativt fast. Dela degen i ca 22 bitar. Forma dem till runda bullar,
stora som bordtennisbollar, och lat dem jisa under bakduk i 30
minuter.

Stéll in 275° ugnsvdrme och sitt in en plat i ugnen. Platta till bul-
larna med handen och lat dem jasa ytterligare 15 minuter. Kavla ut
bullarna till 3 mm tjocka runda plattor. Ligg dem pa bakplatspapper
och lat dem jasa 30 minuter. Ta ut den heta platen ur ugnen, lagg pa
ett bakplatspapper med bréd och gridda bréden ldngst ner i ugnen
i 5—10 minuter, de far inte bli bruna.

Anvind samma heta plat till alla bréden. Svep in de nygriddade
bréden i en handduk sa att de haller sig mjuka. Skar bort en kant pa
brédet och fyll halrummet med falaflar, tahinasas och taboulleh, se
sid 64, eller varfor inte kéttbullar, se sid 32, och grénsallad.

« Dela pitabréd i en 6ver- och en underdel. Bred pa vitlokssmér och
rosta bréden i ugnen. Bryt dem i mindre bitar. Servera brédbitarna
med hommus och en oliv som drinktilltugg.
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25 g jast

5 dl kallt vatten

840 g (ca 14 dl) vetemjsl
2 tsk salt

1/2 dl olivolja



Salta wienerbréd.
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SALTA WIENERBROD

Fluffiga och bladiga bréd som é&r lyxiga pa frukostbrickan och passar
fint som kuvertbrod péa en buffé. Rér ut jasten i vattnet. Finférdela
smoret och tillsitt det. Tillsatt hilften av mjolet, dggen och salt.
Blanda i mer mjél efter hand och arbeta degen smidig.

Lat degen jasa till dubbel storlek. Kavla ut den till en 1 cm tjock
fyrkantig degplatta utan att knada den. Skiva det kalla sméret och
fordela det pa tva tredjedelar av degen. Vik delen utan smér till
hilften 6ver delen med smér, vik dver den 6ppna delen med smér
och vrid paketet ett kvarts varv. Tryck till ytterkanterna med kaveln sa
att smoret inte smiter ut och kavla ater ut degen till en stor fyrkant.
Upprepa vikningen och utkavlingen ytterligare 3 ganger.

Kavla ut degen till en avlang ca 1 cm tjock platta. Dela den pa
laingden och skar fyrkanter eller smala langder som vrids ihop.

Ligg broden pa en plat med bakplatspapper och lat dem jisa i
cirka 30—50 min. Nir ett latt tryck med fingret i degen férsvinner
direkt &r broden firdigjasta. Pensla med uppvispat dgg och stré pa
frén. Gradda i 225° varm ugn i 10-15 min.

KALLJAST BROD

Hallbart och saftigt bréd. Loés upp jasten i lite av vattnet och tillsatt
resten av vattnet. Tillsatt mjél och salt och arbeta degen smidig (i en
hushallsmaskin tar det ungefir 6 minuter).

Lagg en bit plastfolie [6st 6ver skilen och lat degen jisa pa kall
plats till nasta dag. Knada ater degen och dela upp den pa en eller
tva brédformar som klitts med bakplatspapper.

Lat bréden jasa till dubbel storlek. Stall in i 250° varm ugn och
sink virmen till 200° efter en kvart. Griddningstid 30—-40 minuter.
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30 g jast (50 g om du har brattom,
i sa fall gar jasningen snabbare)

2 dl fingervarmt vatten

50 g smor

500 g (ca 8 1/2 dl) vetemjsl (eller
hilften grahamsmijél, hilften
vetemjol)

1 tsk salt

2 4gg

vallmofrén eller sesamfrén

150 g kylskapskallt smor att

kavla in

1/4 jastpaket

6 dl kallt vatten

1 msk salt

1 kg (ca 18 dl) mjsl (blandade sorter,
tillsatt grovt mjol fére fint)



200 g margarin

1| vatten

100 g jast

80 g (ca 1dl) strésocker
60 g (ca 2 dl) havregryn
1 tsk salt

1 msk kummin

1 msk anis

55 g (ca 1dl) ragsikt

1,8 kg (ca 3 1) vetemjol

300 g (ca 5 dl) vetemjol
25 g smalt smor

2 dI kall mjslk

1 tsk bakpulver

salt

olja

MJUKA BRODKAKOR

Smilt margarinet, tillsatt vattnet och Iat blandningen bli fingervarm
(37°). Smula ner jasten. Tillsitt de torra ingredienserna, férutom
hilften av vetemjélet. Blanda ihop degen och tillsitt efter hand mer
vetemjol. Arbeta degen tills den blir smidig, i en hushallsmaskin tar
det ungefir 5 minuter.

Lat degen jasa 30 minuter. Still in 275° ugnsviarme och placera en
bakplat pa falsen ovanfér ugnens mitt. Dela degen i 12 brédkakor.
Kavla ut dem en och en till knappt 1/2 cm tjocklek. Mjéla latt. Lagg
brodkakorna ovanpa varandra med bakduk emellan att jasa.

Nir alla kakorna &r utkavlade och staplade lyfts hégen med bréd-
kakor bort fran den understa brédkakan. Nagga den och lagg in den
pa den heta platen i ugnen. Gradda 4—5 minuter. Fortsitt att gradda
alla brédkakorna pd samma sitt, tink pa att hela tiden ta dem
underifran i hégen.

KERSTINS VASTINDISKA ROTI
Roti dr ett tunt mjukt brod graddat i stekpanna som serveras till
vastindisk curry, se sid 60. Blanda alla ingredienser till en klibbig deg.
Lat den vila 1/2 timme Svertickt med en fuktig duk. Knada degen.
Forma den till en ldngd och skar bitar stora som pingpongbollar.
Kavla ut dem till runda tunna kakor med mycket mjol pa bakbordet.
Vind flera ganger och fortsitt kavla tills rundeln ar riktigt tunn.

Gradda i stekpanna med olja, pensla olja ovanpa rotin. Vand nar
ytan bubblar och gradda pa andra sidan, pensla eventuellt pa mer
olja.

Férvara bréden under bakduk sa att de haller sig mjuka. Fyll rotin
med en vilkryddad curry. Det giller att vika in ena @nden innan man
bérjar rulla, om fyllningen ska stanna kvar.
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MIDNATTSBROD

Brodet har fatt sitt namn av att det experimenterades fram sent en
kvall och avsmakades nygraddat med enbart extrasaltat smor unge-
far vid midnatt.

Gor eventuellt degen pa kvillen med kallt vatten som degvitska,
fordela den i formar (fyll dem bara till knappt hilften) och still in i
kylskapet 6ver natten. Gradda pa morgonen.

Blanda jast, salt, olja, vatten och durumvete och tillsatt ungefar
en fjardedel av vetemjélet. Blanda ner valnétter, solrosfrén och has-
selnétskarnor samt de mosade potatisarna.

Tillsatt mer mjsl och knada degen slit och smidig (i hushalls-
maskinen tar det ungefar 6 min).

Lat degen jdsa till dubbel storlek i bunken. Kld 2—3 brédformar
med bakplatspapper: Ta ett bakplatspapper och ligg det pa formen.
Klipp tva ganger in i bada kortsidorna sé att mittbiten blir lika bred
som formens botten. Vik in flikarna och stoppa ner papperet i bréd-
formen. Nu slipper du diska formarna och bréden blir litta att ta
ut.

Férdela degen i formarna utan att knada den ytterligare (de ska
bara vara knappt halvfulla). Lat broden jasa 30—45 minuter.

Stall in formarna i 250° varm ugn och sénk direkt varmen till 225°.
Bréden griddas i totalt ungefir 35 minuter, efter 15 minuter sinks
viarmen till 175°.

« Byt gdrna ut en del av vetemjélet mot grahamsmjél som é&r ett
fullkornsmjsl av vete. Det har lite simre bakningsférmaga dn siktat
vetemjél och kan géra brédet lite torrare. Oka dérfér ocksd mang-
den matfett.
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50 g jast

2 tsk salt

7 msk rapsolja

7 1/2 dl fingervarmt vatten

200 g durumvete

850 g (ca 14 dl) vetem;jdl

100 g valnétter

100 g solrosfrén

100 g hasselnétskirnor (hela)

300 g mosad eller pressad kokt
potatis (ca 3 st)



15 g jast

2 flaskor 4l (33 cl)
4 tsk salt

8 tsk strosocker

1,2 kg (ca 20 dl) vetemjsl

50 g jast

7 dl vatten

75 g margarin

11/2 msk salt

1 msk sirap

300 g valnétskarnor

360 g (ca 6 1/2 dl) grahamsmijol

1 kg (ca 1,6 1) vetemjol

OLBROD

Receptet till det matiga 6lbrédet har kommit hela vigen fran
Australien med Niklas. Los upp jasten i 6let. Tillsatt salt och socker.
Blanda ner lite mjél i taget och rér degen med trasked, den behéver
inte knadas. Degen ska bli timligen fast.

Forma tva brod, skara dem och lagg dem pa bakplatspapper pa
en ugnsplat. Lat bréden jasa ca 2 1/2 timme (Niklas anvinde varm
6l och hade inte tid att vdnta si hans brod fick bara jasa en stund).
Gradda i 200° varm ugn i ca 30 minuter.

VALNOTSBROD

Valnotter i degen ger ett vdlsmakande och lite lyxigt bréd. Smalt
margarinet och lat det svalna. Smula ner jasten i ljlummet vatten och
till-satt margarin, salt, sirap och valnétskarnor. Tillsitt grahamsmjol
och vetemjél. Knada degen smidig, i hushallsmaskin tar det ca 5
minuter.

Lat degen jasa till dubbel storlek i bunken. Arbeta inte degen mer
utan &s Sver den i bakplatspappersklidda formar. Fyll dem bara till
hilften.

Lat bréden jasa ca 30 minuter. Gradda i 225° varm ugn i 10 minut-
er. Sank varmen till 200° och fortsatt griddningen i 40 minuter.

« Valnétskarnorna kan bytas ut mot hela hasselnétskarnor och
brédet kan géras grévre genom att en del av grahamsmijolet byts ut

mot ragmijol.
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Valnétsbréd och élbréd.



Vitt bréd att rosta.
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VITT BROD ATT ROSTA

Roér ut jasten i vattnet, tillsatt olja, salt och vetemjél och blanda till
en smidig deg. Lat degen jasa till dubbel storlek i bunken. Det tar
nagra timmar.

Tryck ner degen och lat den ater jisa till dubbel storlek. Os &ver
degen i 2—3 bakformar som klatts med bakplatspapper och lat
broden jisa ytterligare ca 40 minuter. Pensla med uppvispat 4gg och
stré pa grekisk brodkrydda (kalonjifron och sesamfrén) eller enbart
sesamfron.

Gradda i 225° varm ugn i 15 minuter. Sank vdarmen till 175° och
gridda vidare i 30 minuter.

Stjilp upp bréden och still darefter in dem i eftervirmen sa att
kanterna blir spréda.

« Smula ner 200-300 g getost och 2 pressade eller hackade vitloks-
klyftor i degen (hackade svarta oliver 4r ocksa gott). Baka ut platta
bréd, pensla dem med olivolja och stré pa havssalt.

SCONES
Blanda mjol, salt och bakpulver i matberedarskalen. Tillsatt smoret
i mindre bitar och kor tills det finfordelats. Hall ner filmjslken och
solrosfréna och lat maskinen bara ga tills degen haller ihop.

Hall upp degen pa en plat med bakplatspapper och forma den till
en stor, platt kaka eller dela den till mindre bullar.

Skara med en brodkniv sa att det graddade brodet kan brytas isar.
Nagga med en gaffel. Gradda mitt i 250° varm ugn i 10—15 minuter.

75

50 g jést

1 | kallt vatten

1 dl rapsolja

1 msk salt

1,6 kg (ca 2,6 ) vetemjal

grekisk brodkrydda eller sesamfron
agg att pensla bréden med

240 g (ca 4 dl) vetemjsl
220 g (ca 4 dl) grahamsmijol
1 tsk salt

3 tsk bakpulver

100 g smor

3 dl filmjslk

1/2 dl solrosfrén



Férdeg:

10 g jast

180 g (ca 3 dI) vetemjol

2 dl fingervarmt vatten (37°)
Deg:

1| fingervarmt vatten (37°)
1 msk salt

11/2 dl olja

1 dl sojamjal

1,8 kg (ca 3 1) vetemjol
sesamfrén och vallmofrén

agg att pensla bréden med

230 g (ca 4 dl) grahamsmijol

120 g (ca 4 dl) mixade havregryn

4 tsk rasocker

11/2 tsk bikarbonat
200 g smor

ca 2 msk mjslk

1/2 tsk salt

lite citronsaft

BROD MED FORDEG

Ett rejdlt och matigt vitt bréd med mycket smak. Blanda jast, vetem-
jol och vatten till en 16s férdeg och lat den jasa i rumstemperatur ca
1 timme.

Blanda ner fordegen i vattnet, tillsitt salt, olja, sojamjsl och
vetemjol och bearbeta degen. | en hushallsmaskin tar det ca 6
minuter.

L4t degen jdsa ca 2 timmar i bunken. Os utan ytterligare knadning
upp degen i brédformar som klatts med bakplatspapper eller forma
brod.

Lat bréden jasa 1 timme i formarna eller pa en plat. Pensla med
uppvispat dgg och stré pa vallmofrén eller sesamfron.

Stéll in bréden i 250° varm ugn och sink direkt varmen till 225°.
Efter 30 minuter sanks vdrmen till 200°. Total graddningstid 40-60
minuter. Broden ska lata ihaliga nar man knackar pa dem.

« Anvind kallt vatten till fsSrdegen och 1at den jasa i kylskapet ver

natten.

DIGESTIVE
Blanda alla ingredienserna till en fast deg i matberedaren. Ta upp
och bearbeta degen pa bakbordet och lat den vila inslagen i plastfo-
lie i kylskapet en timme innan den bakas ut. Kavla ut degen till ett
par millimeters tjocklek pa bakbordet och ta ut rundlar eller hjartan
med en pepparkaksform.

Nagga kexen och ligg dem pa bakplatspapper pd en ugnsplat.
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Bréd bakade med férdeg.



Kruskabréd och digestive.
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MORKT FRUKTBROD
Lickert morkt brod med mycket smak. Ska helst dtas nygraddat.
Blanda alla torra ingredienser.

Blanda i sirap, russin, nétter och frukt och till sist yoghurten. Rér
s4 lite som mojligt till en klumpfri deg.

Fyll degen i formar som klitts med bakplatspapper. Gridda
bréden i 175° varm ugn i ca 1 1/2 timme.

Brodet ska kiannas torrt vid prov med sticka.

KRUSKABROD

Littbakat och harligt smakrikt bréd som helst ska 4tas nygraddat.
Blanda alla torra ingredienser i en stor skal. Tillstt sirap och film-
jolk. Ror forsiktigt ihop till en kletig deg.

Hill éver degen i en form som klitts med bakplatspapper och
platta till ytan pa degen. Stré pa frén och flingor och tryck ner dem
latt i brodet.

Gridda brodet direkt i 175° varm ugn i ca 80 minuter. Det ska kén-
nas torrt vid prov med en sticka.

« Byt ut en del av vetemjdlet mot ragmjol.

» Anvind mork brodsirap.

o Byt ut kruskakli mot solrosfrén (= totalt 2 1/2 dl solrosfron).
Solrosfréna blir gréna av bikarbonaten vid graddningen och det ser
ut som om brédet innehiller pistagenétter.
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330 g (ca 6 dl) grahamsmjal

100 g (ca 2 dl) fint ragmjol

300 g (ca 5 dl) vetemjol

1 tsk salt

1dl linfrén

1 dl solrosfron

2 1/2 tsk bikarbonat

2 dl sirap

1 dl russin som blétlagts 10 minuter
i kallt vatten

1 dl valnétskdrnor

1 dl torkade aprikoser eller dadlar

1 liter naturell yoghurt eller filmjslk

1 dl krossat bovete

1 dl boveteflingor

2 dl bulgur (krossat vete)
1.dl linfrén

11/2 dl solrosfrén

1 dl kruskakli

300 g (ca 5 dl) vetemjol

1/2 tsk salt

2 tsk bikarbonat

1dl sirap

ca 1/2 | filmjslk eller yoghurt
boveteflingor, linfrén och solrosfrén

att stré pa brédet fére griddning



Surdeg:

blanda 25 g jist, 2 dl vatten, 150 g
(ca 2 1/2 dl) vetemjal

Grunddeg:

150 g ragkross

150 g vetekross

150 g grovt ragmjol

150 g solrosfrén

150 g linfron

ca 750 g (ca 12 1/2 dl) vetem;jal

3 msk salt

11/2 | fingervarmt vatten

Deg:

ca1kg (caz2l) grovt ragmjsl

1/2 | fingervarmt vatten

Surdeg:

blanda 25 g jast, 2 dl vatten, 150 g
(ca 2 1/2 dl) vetemjol

Grunddeg:

11/2 | fingervarmt vatten

1-2 msk salt

11/2 kg (ca 3 1) ragmijol

Deg:

ca 1 kg hel rag eller 1/2 kg
(ca11) ragmjsl

1/2 | fingervarmt vatten

DANSKT RAGBROD
Blanda surdegen, tick 16st med plastfolie och lat den st pa varm
plats i 2 dygn. En surdeg ska bubbla och lukta lite syrligt.

Blanda ingredienserna till grunddegen, tillsatt surdegen och
knada degen.

Anvind en stor bunke eller gryta. Tack 16st med plastfolie och lat
degen vila pa varm plats i 1 dygn.

Tillsatt de sista ingredienserna och knada degen. Férdela den i
stora formar som klitts med bakplatspapper: Ta ett bakplatspapper
och ligg det pa formen. Klipp tva génger in i bada kortsidorna si
att mittbiten blir lika bred som formens botten. Vik in flikarna och
stoppa ner papperet i brédformen.

Lat bréden jasa 2—4 tim. Gridda dem pa nedersta falsen i 175°
varm ugn i cirka 1 1/2 tim.

Sténg av vdrmen, ta ut bréden ur formarna och pensla dem med
smilt smor. Lagg tillbaka broden i ugnen och lat dem ligga kvar i ca
11/2 tim.

DANSKT FULLKORNSBROD
Blanda surdegen, tick l6st med plastfolie och lat den std pa varm
plats i 2 dygn. Surdegen ska bubbla och lukta lite syrligt.

Blanda ingredienserna till grunddegen, tillsitt surdegen och
knada degen val. Anvand en mycket stor bunke eller gryta. Lat degen
jdsa 12—24 tim.

Blanda ner hel rag eller ragmjsl samt 1/2 | fingervarmt vatten. Om
du vill ha kvar surdegen tas en tennisbollstor klump undan nu. Stré
ett tunt lager salt éver surdegen och férvara den i kylskapet.
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Fordela degen i formar som klatts med bakplatspapper (ldgg nagra
margarinklickar i bottnen) och lat bréden jisa 1-3 tim. Smilt 5o g
margarin och pensla bréden med det. Gradda i 100° varm ugn i 1
tim, hoj varmen till 200° och fortsatt gridda bréden i ca11/2 tim.

SURDEG
Blanda 1 dl vatten (ca 40°) med 50 g (ca 1 dl) ragmijdl i en stor glas-
skal och lagg en bakduk &ver skalen. Rér om dagligen och lat sta i
rumstemperatur i 3 dygn.

Tillsdtt 1 | vatten (40°) och 500 g (ca 1 1) ragmjsl, rér om och lat
blandningen sta ytterligare 1 dygn i rumstemperatur.

Du har nu11/2 | surdeg. Det behovs 1 1/2 dl till ett brodbak. Dela
upp resten i nio plastpasar och frys in.

Innan surdegen anvinds far den tina i rumstemperatur.

BROD MED SURDEG

Smula ner jisten i vattnet och tillsatt surdeg enligt receptet ovan.
Skar smoret i smabitar och tillsatt. Lat std en liten stund och tillsatt
direfter salt och mjol. Bearbeta degen tills den blir smidig (i hus-
hallsmaskinen tar det ungefir 6 minuter).

Lat degen jasa 1 timme under bakduk. Forma bréd, ligg dem pa
bakplatar med bakplatspapper (eller i brédformar som klitts med
bakplatspapper) och |at dem jasa under bakduk 1 timme.

Gridda i 225° varm ugn i 20 minuter, minska varmen till 200° och
gridda vidare i 30—40 minuter.

1 dl vatten
50 g (ca 1dl) ragmjol
1 | vatten

500 g (ca 1) ragmjol

50 g jast

1 | fingervarmt vatten

11/2 dl surdeg

25 g smor eller margarin

11/2 msk salt

800-900 g (ca 13-15 dl) vetemjol
750—850 g (ca 13—15 dl) ragsikt eller

grahamsmijsl



6 msk rapsolja

4 msk honung

4 dl havregryn

3 dl ragflingor

2 dl solrosfrén

1dl hela linfrén

2 dl boveteflingor

1 dl kokosflingor

100 g hackade hasselnétskarnor

1 dl kruskakli

2 dl russin

1 dl vetegroddar

eventuellt strimlade torkade
aprikoser (helst osvavlade) eller

soltorkade tranbir

1/2 kg smor
2 dl kallpressad solrosolja

4 dl vatten

MUSLI

Det finns inget som gar upp mot hemrostad musli. Du behover inte
gora sa stor sats som denna, prova ocksa att rosta musli i en stek-
panna ovanpa spisen och servera den direkt.

Ta de gryn du for tillfallet har hemma. Det ir inte sa viktigt med
proportionerna — om du inte bestamt dig fér att kunna géra exakt
samma blandning igen férstas. Anteckna i s4 fall ingredienserna.

Smilt olja och honung i en langpanna. Fyll p4 med gryn, flingor,
fréon och nétter samt kli och rér om sa att allt blandas med den
smilta honungen och oljan. Platta till ytan och still in langpannan
pa 6versta falsen i ca 250° varm ugn. Passa mislin hela tiden den
rostas! Ta ut den, rér om, platta till ytan och sitt in langpannan igen
tills allt ar 4tt rostat och har en knaprig yta.

Ta ut langpannan och tillsitt russin och vetegroddar nar miislin
svalnat. Fér magrare och mindre sét misli minskas mangden olja
och honung och tvirtom, fér maffigare miisli ...

BREDBART SMOR
Faster Annies formidabla smér kan tas ut direkt fran kylen och bre-
das pa smorgasen.

Alla ingredienser ska vara rumsvarma. Vispa med en elvisp sam-
man smoret och oljan och tillsatt under vispning vattnet.

RARORD JORDGUBBSSYLT

Det &r latt som en plitt att géra sylten som smakar gudagott till-
sammans med hemrostad miisli och mjélk. Skélj och snoppa farska
jordgubbar. Kér dem en kort stund i matberedare sa att de finférde-
las latt. Smaka av med strosocker och frys in i plastpasar.
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Lavendel i blom och miisli med yoghurt.



Victoriaplommon och inlagda plommon.
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INLAGDA PLOMMON

Det &r lattast att tillaga sd manga plommon som behdévs at gangen.
Lagg farska plommon i en plastpase och frys in dem. Ta bara ut sa
manga som behovs varje gang. Spola plommonen under kallt vatten
s& gar det latt att ta bort skalet.

Koka en lag av balsamico, vatten, socker och kryddnejlikor i en
kastrull (till ytan liten och hég eftersom lagen helst ska ticka plom-
monen). Lat lagen koka samman 5—7 minuter.

Lagg ner plommonen. Lat lagen koka upp igen och sting sedan
av virmen. Lat plommonen sta kvar pa eftervirmen sa att de suger
at sig lagen. Servera som tillbehor till kottratter eller tillsammans
med glass som dessert.

CALVADOSAPPLEN
Koka upp calvados, vatten och strésocker med kryddorna. Efter ca
10 minuter tillsitts dppelhalvorna. Sting av virmen, lagg pa ett lock
och lat kastrullen st& kvar pa eftervarmen.

Kontrollera med en sticka om dpplena dr mjuka. Om de fortfar-
ande dr harda kokas lagen upp igen och far svalna. Servera med
vispad gradde.

FLADERVIN
Starkvinet passar som bas i drinkar, eller som dessertvin. Ligg blom-
klasarna i det kokta avsvalnade vattnet och lat sta ett dygn.

Filtrera bort blomklasarna. Blanda flidersaft, strésocker, brannvin
och citronsyra. Lat st3 tills sockret dr upplost och fyll pa flaskor. Lat
vinet mogna nagon manad.
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500 g reine claude-plommon
1 dl vit balsamico

1/2 dl vatten

250 g strésocker

6 kryddnejlikor

2 dl calvados

7 dl vatten

3 dl strésocker

1 tsk hela kryddnejlikor

nagra tunna skivor farsk ingefira
ett par kryddpepparkorn
skalade, urkirnade och delade

dpplen

30 blomklasar av flider
2 | kokt avsvalnat vatten
1 kg strosocker

2 1/2 | brannvin special

50 g citronsyra



1 skivad citron

6 skivade apelsiner

1/2 tsk riven muskotnét
1 vaniljstang

2 flaskor rédvin
strosocker

4 dl brannvin

high ball glas, en halv citron

3 cl vodka

3 cl Roses lime

15 cl iskall fladerblomsdryck

farska bjornbir och klyftor av
nektarin trds pa en drinkpinne

och laggs i frysen ca en timme

6 dpplen

1 réd paprika

1 gul 16k

5 dl strésocker

1 tsk malen kryddpeppar

2 msk hackad farsk ingefara
1 msk salt

2 dl dppelcidervinidger

1.dl russin

1 citron (saft och rivet skal)

FRANSKT APELSINVIN

Lagg citron- och apelsinskivor, muskotnst samt den uppklippta och
urskrapade vaniljstangen i en stor glasburk eller kruka. Hall pa réd-
vin, s& att det tacker frukten, ligg pa en tallrik som lock och lat sta kallt
minst en manad. Sila och tillsitt 120 g strésocker per liter vin. Blanda
med brannvin, fyll pa flaskor och lat vinet mogna nagon manad.

FLADERDRINK

Dieters special serveras helst i ett high ball-glas som ar ett smalt
hogt drinkglas. Fukta glasets kant med citronen och doppa kanten i
socker. Blanda vodka och lime, fyll pa med iskall fliderblomsdryck.
Servera med drinkpinnen.

« Samma som ovan men med bara 4 cl fliderblomsdryck serveras
som aperitif.

APPELCHUTNEY
Ta bort kdrnhuset och skir dpplena med skal i klyftor. Hacka paprika
och I6k.

Blanda alla ingredienser férutom russin och citronsaft och -skal
och lat blandningen koka under omrérning i ca 30 minuter. Tillsatt
russin samt citronsaft och -skal och koka vidare pa lag varme i ca 30
minuter. Chutneyn ska bli tjock och guldbrun.

Fyll chutneyn pa konjaksskoljda burkar medan den ar het och satt
pa locket. Lat chutneyn mogna nagon vecka i kylskapet.
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Fladerdrink och dppelchutney.



Annas rokta korv och hemmald senap med kanonkula.
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ANNAS KORYV
Anna, som var min mor, brukade géra en sats korv pa 8 kg kott. Har
ar den minskad till 2 kg som ger ca 2 1/2 meter korv.

Hacka lsken mycket fint och blanda alla ingredienser och kryddor
till korven.

Arbeta korvsmeten med handerna eller i en hushallsmaskin. Stek
lite av korvsmeten och provsmaka innan korven stoppas.

Stoppa korven, se Korvstoppning sid 9o. Anvind krokfjilster till
korv som ska rékas och svinfjalster till grillkorv.

Sockersalta korvar som ska kallrokas. Kontrollera var korven kan
lamnas for rékning innan du satter igang. Frys ner korvar som ska
grillas utan sockersaltning.

Sockersaltning:
1/2 msk salpeter
2 msk strosocker
6 msk salt

Korv som ska kallrékas:

Blanda salpeter, socker och salt till sockersaltningen och gnid in
korvarna med blandningen. Lagg korvarna i en trang skal. Vand dem
2 ganger dagligen. Lat ligga i 2 dagar. Upplys att det finns potatis i
korven nir den limnas till rokning.

Korv som ska grillas:

Sockersalta inte korvarna utan hing dem luftigt sa att de torkar
innan de liggs pa en bricka och fryses. Férvara korvarna i plastpéasar
i frysen och ta bara ut s& manga som behévs vid varje tillfille. Lat
korvarna tina och torka dem pa hushallspapper innan de grillas.
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Annas korv original:

2 kg grovmalen flaskfars
(bestill i butiken)

1/2 kg kokt kall pressad potatis
(kokas med skal)

1/2 | kokt kall mjslk

1/2 msk salpeter

11/2 msk strésocker

1/2 dl salt

2 sma gula lokar

kryddpeppar och vitpeppar

krokfjalster eller svinfjilster

Annas vitloks- och paprikakorv:

2 kg grovmalen flaskfars
(bestill i butiken)

1/2 kg kokt kall pressad potatis
(kokas med skal)

1/2 | kokt kall mjslk

1/2 msk salpeter

11/2 msk strésocker

1/2 dl salt

2 sma gula I6kar

6 pressade vitloksklyftor

1/2 dI milt paprikapulver, vitpeppar

krokfjalster eller svinfjilster



3 kg grovmalen flaskfars
(bestall i butiken)

750 g grovmalet spack
(bestall i butiken)

1/2 dI konjak

5 dl rédvin

1 msk strésocker

4 msk salt

1 tsk salpeter

4—6 msk chilipulver

1/2—1 msk cayennepeppar

3/4 dl milt paprikapulver

1 hel vitlk (skalade och
pressade klyftor)

svinfjilster

HET CHILIKORYV
Det &r ett trevligt noje att samla nagra vianner och géra korv. Satsen
ger ca 35 kryddstarka korvar att grilla. Passar ocksa fint till paella.

Blanda rédvin, konjak och kryddor och tillsitt firs och spack.
Blanda korvsmeten med handerna eller i en hushallsmaskin. Stek
och provsmaka smeten innan korven stoppas.

Stoppa korven, se Korvstoppning nedan. Lat korvarna hinga
luftigt och svalt och torka innan de laggs pa en bricka och fryses.
Férvara korvarna i plastpéasar i frysen och ta ut sd manga som be-
hévs vid varije tillfille. Lat dem tina och torka dem innan de grillas.

KORVSTOPPNING
Du behéver en kottkvarn med korvhorn, elektrisk eller handvevad.
Innan smeten blandas liggs alla fjalster i kallt vatten, byt vatten
nagra ganger sa att saltet férsvinner. Spola igenom ett fjalster med
kallt vatten och dra det mellan tva fingrar sa att allt vatten férsvin-
ner. Montera kottkvarnen med korvhorn. Trd med bléta hinder
fjélst-ret pa korvhornet. Mata ner korvsmet i kvarnen s& att den syns
i korvhornet, knyt for fjdlstret. Bromsa fjalstret med handen nir det
borjar fyllas med korvsmet. Stick hal pa luftbubblor med knappnal.
Korv som ska rékas stoppas hart, dvs fjélstret ska bromsas, efter-
som korven torkar in vid rékningen. Knyt knutar vid énskad langd.
Korv som ska grillas ska fyllas l6st i fjdlstret eftersom smeten
svil-ler nér korven grillas, dvs man kan sldppa efter med handen pa
fjalst-ret. Nidr korvarna har énskad langd vrids fjilstret nagra varv sa
att korvar avgrinsas. Fortsitt tills fjalstret ar slut, knyt fér anden och
trd pa ett nytt fjalster. Kontrollera om det bildats nagra luftblasor i
korven, punktera dem i s& fall med en knappnal.
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Het chilikorv med ugnsbakade gronsaker.



500 g mald svinlever
150 g malet spack

1 rodlok

en burk ansjovisfiléer (100 g)
2 4gg

2 msk vetemjdl

2 tsk salt

1/2 tsk mald vitpeppar
1/2 tsk mald ingefara
2 msk briannvin

11/2 dl vispgradde

sma aluminiumformar

3 kg vasterasgurkor

1 kg strésocker

11/2 dl salt

1 msk hel vitpeppar

3 msk gula senapskorn
2 bitar hel kanel

4 grader attika (24 %)
dillkronor

farsk pepparrot i skivor

MORS LEVERPASTE]

Det behdvs ingen kottkvarn fér att géra hemlagad leverpastej.
Bestall mald lever och malet spéck i butiken. Frys in leverpastejen ra
och ta fram och baka efter behov.

Kor 16k och ansjovis i matberedare eller mixer tills det blir riktigt
finfordelat. Blanda alla ingredienser. Hall smeten i sma folieformar
(fyll dem ungefar till hilften). Stall in ugnen pa 200°.

Lagg aluminiumfolie 6ver formen och still den i vattenbad mitt
i ugnen. Baka pastejen i ca 35 minuter. Ta bort folien och lat den
fa farg i 10 minuter. Fryst smet stills direkt in i ugnen i vattenbad,

berdkna lite lingre tid. Prova med en sticka om leverpastejen &r
klar.

« Blanda griaddad leverpastej med smabitar knaperstekt bacon och
ett par matskedar torr sherry.

ATTIKSGURKOR

Det hir dr de mest lattgjorda och godaste gurkor jag vet. Gurkorna
i den sista burken fram pa varkanten smakar lika krispiga och farska
som nir de lades in.

Lagen ska inte koka och tryckfelsnisse har inte varit framme
— inget vatten ska tillsittas (det finns tillrackligt i gurkorna).

Skiva gurkorna fint i matberedare. Stré pa socker och salt, tillsatt
hela vitpepparkorn, gula senapskorn och kanel. Hall pa ittika. Lat
std en stund och rér om tills sockret smilt och en lag bildats.

Liagg gurkskivor och lag i rena glasburkar, varva med dillkronor
och lagg ett par pepparrotsskivor éverst for att 6ka hallbarheten.
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Fryst leverpastejsmet och attiksgurkor.



Bakad brieost.
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BAKAD BRIEOST

Lat russinen dra i calvados ca 1 timme. Ligg osten pa ett ugnsfast
fat. Blanda valnétter, russin, dggulor och rasocker och bred det pa
osten. Still in fatet i 200° varm ugn i ca 10 minuter. Kinn pa kan-
terna, osten ska kdnnas mjuk inuti. Servera med hjortronsylt.

GLACE AU FOUR

Festlig dessert som 4r mycket l4tt att dstadkomma, sarskilt om du
valjer kopt tartbotten. Servera direkt, har ska gasterna vinta pa des-
serten, inte tvirtom!

Mandelbotten: Blanda riven mandelmassa med litt vispat dgg
och bred ut smeten pa bakplatspapper i samma storlek som ett
halvliters glasspaket. Gradda i 175° varm ugn tills bottnen blivit latt
ljusgul (ca 15 minuter). Lat bottnen kallna.

Vispa dggvitorna till mycket hart skum. Rér férst in 3 msk socker
och blanda sedan férsiktigt i resten. Placera sockerkaks- eller man-
delbottnen mitt pa ett ugnsfast fat. Skeda pa frukten och lagg pa
glassblocket. Tick snabbt glassen och bottnens kanter fullstindigt
med maring, det dr viktigt att allt isoleras fran ugnsvirmen med
maridngsmet. Satt direkt in fatet i 250° ugnsviarme. Griddningstid
2-3 minuter. Passa ugnen noga sa att marangen inte branns vid.

CITRONKVARG
Om du serverar mager citronkvarg till en frisk fruktsallad &r du
garanterad succé och gésterna kan frossa med gott samvete. Vispa
aggulor och strésocker vitt och posigt.

Tillsitt citronskal och -saft. Vispa kesellan s att den blir fluffig.
Blanda dgg- och sockersmeten med kesella.
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en hel brieost (500 g)

1/2 dl sultanrussin

2 msk calvados

1 dl hackade valnétter eller mandel
2 dggulor

2 msk rasocker

Sockerkaksbotten (eventuellt kopt
tartbotten) skuren till samma
storlek som ett glasspaket

Mandelbotten: 200 g riven
mandelmassa och 1 litt vispat
dgg blandas

sockerkaksbotten eller mandelbotten

1/2 | vaniljglass

2-3 dl frysta nistan upptinade bar,
t ex hallon, eller farsk frukt

Maring:

4 aggvitor

170 g (ca 2 dl) strésocker

2 dggulor

125-150 g (1 1/2—2 dl) strésocker
rivet citronskal

saften av en citron

250 g kesella



Amerikansk citronpaj med vaniljglass.
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AMERIKANSK CITRONPA]
En efterrdtt som star hégst upp pa dnskelistan hemma hos oss. Om
du gor dubbel sats racker det till ett gang kompisar ocksa.

Ligg smor och mjél i matberedaren och kor tills degen bérjar
bli kornig. Tillsitt rivet citronskal och vatten och kér en kort stund
till. Hall upp den korniga blandningen direkt i en ugnsfast form och
tryck upp den pa kanterna med mijéliga fingrar. Jamna till bottnen
och férgradda pajskalet i 275° varm ugn i 10 min.

Vispa ihop Maizena, vatten och strésocker i en kastrull. Varm
upp och sjud blandningen under vispning tills den tjocknar och blir
blank. Ta kastrullen fran virmen och rér ner dggulorna en och en.
Tillsatt citronsaft och smér och rér krimen slat. Hill den i pajs-
kalet.

Vispa dggvitorna till hart skum, tillsitt sockret och citronsaften.
Bred marangsmeten 6ver citronkramen och gradda i 150-175° varm
ugn i 8—10 minuter om du vill att marangen ska vara mjuk. Sank var-
men till 150° och gridda i ytterligare 20—25 minuter om maringen
ska bli seg och hard pa ytan. Servera pajen ljummen med vanilj-
glass.

PANNKAKOR
Gladjen var stor nar mina barn bjéd in kompisar pa pannkakor med
sylt och visade hur man vinde dem i luften. Prova inte med de forsta
tva, stekpannan maste ta at sig fettet, och starta med att skaka loss
pannkakorna. Smérj eventuellt med lite smor mellan varje lagg.
Vispa upp dggen med lite av mjolken. Tillsdtt omvéxlande mjélet
och resten av mjélken och vispa smeten blank och klumpfri. Hall i
det smailta smoret under omrérning.
Lat gdrna smeten svilla en stund, gridda stora pannkakor i stek-
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Pajbotten:

150 g smor

180 g (ca 3 dl) vetemjol
rivet citronskal

2 msk kallt vatten
Fyllning:

4 msk Maizena

11/2 dl vatten

170 g (ca 2 dl) strésocker
4 aggulor

saften av minst 1 citron
1 msk smor

Maring:

4 aggvitor

85 g (ca1dl) strésocker

1 msk citronsaft

4 agg
9 dI mjslk

270 g (ca 4 1/2 dl) vetemjsl eller

hilften grahamsmijél, hilften

vetemjdl

50 g smélt smor eller margarin



12 dggvitor

1/2 tsk salt

3 msk vinager

850 g (ca 10 dI) strésocker
Fyllning:

ca 11/2 dl citronkram (se nedan)
3 bananer

3 dl vispgradde

ca 6 firska fikon

ca 150 g blabar

34gg

170 g (ca 2 dl) strésocker
saft och rivet skal av 1 citron
saft av 1 lime

75 g smor

MARANGBOMB FOR MANGA

Om du fatt aggvitor 6ver dr det en perfekt anledning att gora en
marangbomb. Du kan baka maringbomben en dag i forvig eller
frysa in den fér framtida behov. Garnera precis fére serveringen.

Vispa dggvitorna med saltet till hart skum. Starta pa lag hastighet
sa att tradarna i dggvitan langsamt tinjs ut. Tillsatt vindger och
strosocker och fortsitt vispa tills smeten blir blank och skalen kan
viandas upp och ner utan att smeten rinner ut.

Smérj och mjéla en rak form och skeda i smeten. Forma den till
en topp mitt i och gradda i 150° varm ugn i 30 minuter. H5j varmen
till 175° och gridda ytterligare 30 minuter.

Nir marangen kallnar faller den ihop i mitten. Om den inte skul-le
gora det kan du hjilpa till med knuten hand. Klicka pa citronkram
och skiva banan éver. Tack ytan med vispad griadde. Stick ner farska
fikon skurna i klyftor i gridden och stré pa blabar.

CITRONKRAM

Karins citronkram later sig garna serveras pa nyrostat bréd men kan

ocksa anviandas till tartfyllning eller till Mardngbomb fér manga.
Vispa dgg, socker, citronsaft och -skal samt limesaft kraftigt i

vat-tenbad tills massan tjocknar. Blanda ner smaret och rér tills det

smalt.

* Byt ut citronsaft och -skal mot apelsinsaft och -skal.

* Blanda kramen med lika delar vispad gradde och bred mellan
tartbottnar, pa en pajbotten som tickts med firsk frukt, eller servera
som tillbehér till kronans kaka.
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VAFFLOR
Rejalt tyskt recept pa matiga vafflor, lattgraddade och goda. Blanda
mjol, salt och strésocker i en bunke. Smilt sméret och blanda det
med mjélken. Lés upp jasten i den ljumma blandningen och hill
den under omrérning i mjdlet. Vispa smeten slat och lat den jasa i
30 minuter. Tillsatt 4gg och pressad citron.

Gradda i vaffeljarn och servera med sylt och vispgridde. Ligg
véfflorna en och en p4 bakgaller nir de graddats. Kan ocksa serveras
med enbart siktat florsocker.

« Uteldmna sockret och citronsaften i smeten och servera vafflorna
som férritt med graddfil, finhackad réd|sk och en klick 16jrom.

APFELSTREUSSELKUCHEN

Appelkakan kan skiras i fina tartbitar med vass kniv, skér gérna upp
hela kakan som man brukar géra i Tyskland och lat gésterna ta var
sin bit med tartspade.

Kor alla ingredienserna till bottnen i matberedaren till en smulig
massa (smulor stora som éartor).

Hall 6ver degen i en stor springform och tryck upp den pa kan-
terna med mjoliga fingrar. Jimna till degen i formens botten. Ligg
dppelklyftorna i formen.

Koér ingredienserna till smuldegen i matberedare till en smulig
massa och stré den Sver dpplena.

Gradda kakan i 175° varm ugn i 60 minuter. Njuts med vispad
créme fraiche, kesella eller vispgriadde.
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750 g (ca 12 1/2 dl) vetemjdl
1 tsk salt

120 g (ca 1 1/2 dl) strésocker
250 g smor

7 1/2 dl mjolk

50 g jast

6 latt vispade agg

lite pressad citron

Botten:

200 g (ca 3 1/2 dl) grahamsmijol

100 g (ca 1 1/2 dl) vetemjsl

2 tsk bakpulver

150 g margarin

200 g (ca 2 1/4 dl) strésocker

2 tsk vaniljsocker

2 dgg

Fyllning:

700-800 g skalade och urkirnade
dpplen skurna i tunna klyftor

Smuldeg:

200 g (ca 3 1/4 dl) vetemjol

1 tsk mald kanel

100 g (ca 11/4 dl) strésocker

120 g margarin



Mazarinbotten:

2 dggulor

100 g (ca 11/4 dl) strésocker
120 g riven mandelmassa
60 g smilt smér

Parfait:

250 g vit choklad

8 aggulor

70 g (ca 3/4 dl) strésocker
2 msk punsch

3 dl créme fraiche (15 %)

3 dl vispgradde

Tillbehor:

hallon

farska fikon

skorpor
hallonsylt
vispgradde

VIT CHOKLADPARFAIT
Den hir parfaiten 4r en variant pa den jag forsta gangen blev bjuden
pa hos Birgit. Ta ut parfaiten ur frysen en halvtimme fére serverin-
gen. Om formen 4r klidd med plastfolie gar det litt att stjdlpa upp
parfaiten. Vispa alla ingredienserna till bottnen, férutom sméret,
till en jamn smet. Tills4tt det smalta smoret och bred ut smeten pa
bakplatspapper. Gradda i 175° varm ugn i 15—20 minuter. Skar till
bottnen efter bakformens (1 1/2 1) sidor och botten och kla den.

Glass: Smalt chokladen pa svag varme i vattenbad. Vispa aggulor
och strésocker riktigt vitt och posigt och vispa ner den smilta chok-
laden. Fortsitt vispa en stund s& att smeten svalnar. Tillsatt punsch
och créme fraiche. Vispa gridden och vind ner den.

Hall glassen i den fodrade formen och still den i frysen. Servera
med hallon och fikon skurna i klyftor.

« Servera parfaiten pa barspegel. Koka 500 g frysta hallon och 85 g
(ca 1dl) strésocker nagra minuter. Férdela birsasen runt parfaiten.
« Halvera och kérna ur bla och gréna vindruvor och stré generdst
med dem runt om parfaiten vid servering.

« Gor parfaiten pa mork choklad och tillsétt 1 dl riven vit choklad.

ANGLAMAT
Lat varje dag bli en fest. Férsta gangen vara barn at dnglamat satt
hela familjen pa tjocka grenar i ett trad i skogen, da var vi lite nar-
mare dnglarna 4n i vanliga fall.

Bryt sénder skorporna i sméabitar och varva dem i en skal med sylt
och vispad gradde.
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Vit chokladparfait med hallon och fikon.



2 dl vatten
170 g (ca 2 dl) strésocker

80 g (ca 2 dI) kakao

3 msk strésocker

3 msk smor eller margarin

3 msk sirap

1 msk kakao eller 1 msk vaniljsocker
kokosflingor, cornflakes eller miisli

och russin

200 g mork eller vit choklad
11/2 dl branflakes

11/2 dl russin

100 g hasselnétskarnor

kokosflingor

CHOKLADSAS

Servera chokladsasen till glass eller anviand den till varm drickchok-
lad. En stor sked chokladsas overhills med kokhet mjclk. Toppa
med en klick vispgradde. Blanda vatten och socker i en tjockbottnad
kastrull och lat det koka ihop. Tillsdtt kakao och vispa till en blank
sas. Kan férvaras ett par veckor i kylskapet.

HOTTENTOTTER
Det bista sattet att bli av med godissug &r att ge efter och t ex snabb-
koka de hir hottentotterna.

Koka strésocker, smér och sirap i ungefiar 5 minuter i en tjock-
bott-nad kastrull. Kolan ska bubbla och bli seg och halla ihop till
en kula om den droppas i ett glas med kallt vatten. Blanda i kakao
eller vaniljsocker och ta kastrullen fran virmen. Rér ner sa mycket
kokosflingor, cornflakes eller musli och russin att flingorna bara pre-
cis blir tackta av kola. Klicka ut hottentotterna pa smérgaspapper att
stelna.

« Tillsatt enbart kokosflingor till kolan och hall ut den i oljepenslad
form. Skér i bitar nir kolan stelnat.

CHOKLADGODIS
Smilt chokladen i vattenbad eller pa hégsta effekt i mikrovagsug-
nen. Blanda branflakes, russin och hasselnétskirnor i en skal.

Hall i chokladen och rér sa att allt bara precis blir tickt med chok-
lad. Klicka direkt ut pd smorgaspapper. Stré pa kokosflingor.
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APPELPA]

Ligg dppelklyftorna i en ugnsfast form och sockra. Rér dgg, smor
och strosocker tills det blir porost. Blanda i vetemjsl och bakpul-
ver. Fordela smeten 6ver dpplena. Gradda i 200° varm ugn i 35—-40
minuter. Servera med vaniljsas eller ndstan smilt vaniljglass.

APPELKAKA

Den uppfriskande smaken fran de rarivna dpplena finns kvar i den
griddade dppelkakan. Blanda alla ingredienserna till degen i mat-
beredaren och kor tills massan &r kornig.

Hall upp degen i en ugnsfast form och tryck upp den pa kanterna
med mjoliga fingrar. Jamna till bottnen.

Fyllning: Rér smor, strésocker och vaniljsocker tills det blir vitt
och posigt. Tillsatt dggen ett i taget och blanda till en jamn smet.
Blanda de rarivna dpplena i smeten. Sl& fyllningen i formen och
gridda i 200° varm ugn i ungefir 30 minuter.

VANILJSAS

Lat gridden sjuda pa svag varme i 10 minuter tillsammans med den
eller de urskrapade vaniljstingerna. Ta upp och skrapa ur de sista
kornen och kasta bort vaniljstingerna.

Ta kastrullen fran virmen och vispa ner vaniljkornen och &évriga
ingredienser férutom gradden. Sjud nu férsiktigt vaniljsadsen antin-
gen i vattenbad eller pa svag virme (den far inte koka, da skir den
sig) under standig vispning tills den tjocknar.

Stro lite socker pa ytan for att undvika att det bildas skinn pa
ytan nar sasen kallnar. Vispa gradden och blanda den med den kalla
sasen.
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45 dpplen skurna i klyftor
2 4gg

300 g smoér

85 g (ca1dl) strésocker
300 g (ca 5 dl) vetemjol

1 tsk bakpulver

150 g smor

180 g (ca 3 dl) vetemjol
en knivsudd salt

ca 2 msk kallt vatten
Fyllning:

150 g smor

300 g (ca 3 1/2 dl) strésocker

1 msk vaniljsocker

34gg

6 skalade och rivna dpplen (den

grova sidan pa rivjarnet)

3 dl kaffegradde

kornen fran 1—2 vaniljstinger och de

urskrapade stangerna
3—4 msk strésocker

3 aggulor
3 dl vispgradde



Appelkaka med mandel.
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APPELKAKA MED MANDEL
Hacka mandeln i matberedaren. Blanda ner resten av ingredienser-
na, margarinet till sist, och koér till en jamn smet. Stéll in ugnen pa
225°,

Hall smeten i en smord ugnsfast form och tryck upp den pa kan-
terna. Kirna ur dpplena, riv och férdela dem i formen. Gridda kakan

i 15—20 min. Det smakar gott med glass till.

APPELMARMELAD

Min mors recept som varje ar plockades fram i bérjan pa december.
Av nagon anledning foérsvann marmeladbitarna en efter en nir hon
stillt undan dem for att torka.

Agar-agar ar ett vegetabiliskt geleringsmedel som tillverkas av en
havsalg. Lagg agar-agar i blét i vattnet dver natten. Koka upp bland-
ningen sa att geleringsmedlet I6ses upp, tillsatt sockret och lat allt
koka i ca 10 minuter, skumma ett par ganger under kokningen. Ta
kastrullen fran varmen och rér ner det passerade dppelmoset. Los
upp vinsyran i lite kallt vatten och blanda i den och livsmedelsfirg.

Sla upp moset i en langpanna kladd med bakplatspapper och lat
det stelna. Skiar marmeladen i fyrkanter och rulla bitarna i strésocker
eller rasocker.

GLASS

Niklas fick receptet av sin ldrare i férsta klass och tog direkt fram
vispen nidr han kom hem fran skolan. Receptet riacker precis till en
glassugen person som har talamod att vantal Vispa dgg och socker
vitt och pésigt, tillsatt vaniljkornen. Vispa gridden. Blanda och frys.

105

11/2 dl mandel

85 g (ca1dl) strésocker

2 dl skorpmijsl

1 msk vetemjol

1dl russin (gérna sultanrussin)
150 g margarin

7 urkdrnade och rivna dpplen

25 g agar-agar
1 | vatten
1 kg strésocker

3 dl passerat d4ppelmos av hela

applen som stekts i ugnen utan

tillsats av vitska
11/2 tsk vinsyra

livsmedelsfirg (réd eller gron)

14gg
2 msk strésocker

korn fran en kvarts vaniljstang

1 dl vispgradde



Bjornbir att skérda och samma bjérnbarssnar i full blom.

Bjornbarssnaret hemma tidig sommar.
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Botten:

4 agg

250 g (ca 3 dl) strésocker
180 g (ca 3 dl) vetemjol
Fyllning:

skivad rabarber

100 g kylskapskallt margarin

11/2 dl rasocker

ca 3 fillodegsblad

smilt smér att pensla pa

Fyllning:

4 dpplen

1dl russin (helst sultanrussin)
som blétlagts 20 minuter i kallt
vatten

1 dl hackad mandel

130 g (ca 11/2 dl) strésocker

saften av 1 citron

1dl strébréd

75 g smalt smaor

kanel

RABARBERKAKA
Lattbakad kaka som far ett gott knackigt ticke av smilt smér och
rasocker.

Starta med att vispa dgg och strésocker vitt och pésigt. Blanda
direfter ner mjslet. Hall smeten i en smord form och ligg skivad
rabarber ovanpa.

Skiva margarinet med osthyvel, férdela det ovanpa rabarbern och
stro pa rasocker. Gradda i 175° varm ugn i 45 minuter.

APFELSTRUDEL
Strudeln blir precis sa bladig och fin som en riktig apfelstrudel ska
vara.

Skala och kdrna ur dpplena och skar dem darefter i mycket sma
bitar. Blanda alla ingredienser till fyllningen och lat den svilla en
stund.

Ligg ut en ren kokshandduk pa bordet och ligg tva fillodegsblad
som penslats med smor lite forskjutet ovanpa varandra pa hand-
duken. Lagg pa ytterligare ett fillodegsblad lite forskjutet, pensla pa
smér, och bred pa fyllningen.

Rulla férsiktigt ihop strudeln som en rulltarta med hjilp av hand-
duken, férsék inte utan handduk, det gar inte. P4 slutet limmas kan-
terna fast med smér som penslas pa. Flytta férsiktigt éver strudeln
till en langpanna med bakplatspapper.

Pensla med smilt smér och gradda i 200° varm ugn tills ytan ar
ljusbrun (1520 min).

Lagg eventuellt aluminiumfolie dver de sista minuterna s att inte
ytan blir brind. Servera apfelstrudeln ljummen med t ex lattvispad
griadde, vaniljsas eller glass.
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BJORNBARSPA]
Mycket smuldeg precis som i receptet blir godast eftersom bjérnbar
saftar sig mycket.

Blanda alla ingredienserna till smuldegen i matberedaren och kér
tills det bildas &rtstora korn. Liagg ett lager bjérnbar i en ugnsfast
form och stré eventuellt pa socker.

Fordela smuldegen jamnt 6ver baren. Gradda pajen i 225° varm
ugn i ca 25 min. Smuldegen passar ocksa fint till pajer med &dpplen
eller t ex rabarber.

BERLINERBROD
Gammalt recept pa smakaka. Bjud berlinerbréd till glass och efter-
ratter med frukt.

Vispa dggen och sockret pésigt och vitt. Tillsatt den hackade
mandeln. Blanda bakpulver och vetemjsl och vind férsiktigt ner det
i smeten.

Skeda ut smeten i lingder pad en plat med bakplatspapper (det
ryms tva lingder pa en ugnsplat) och gradda berlinerbréden i 175°
varm ugn i 10-12 minuter.

Lingderna flyter ut. Skar bitar pa snedden medan berlinerbréden
ar varma.

« Variera med chokladberlinerbrod: Tillsitt 3 msk kakao och 75 g
hackad méork choklad innan bakpulver och vetemjdl blandas i

smeten.
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ca 1| firska bjornbar

strésocker

Smuldeg:

240 g (ca 4 dl) vetemjdl

200 g smor eller margarin

ca 4 msk strésocker

eventuellt 4-6 msk hackad mandel

eller hasselnétskirnor.

2 dgg
170 g (ca 2 dl) strésocker

100 g hackad mandel
2/3 tsk bakpulver
knappt 170 g (ca 2 1/2 dl) vetemjal



Profiteroles med chokladsas.
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PROFITEROLES
Petits chouxer fyllda med gradde och serverade med chokladsas. Bor
fyllas med gridde just fére servering fér att de inte ska bli mjuka.

Koka upp vatten och smér. Blanda i allt mjélet pa en gang och rér
mycket kraftigt med en trisked tills degen slapper kanter och botten.
Ta kastrullen fran viarmen och |at smeten svalna nagot.

Vispa dggen latt och blanda ner dem under omrérning, smeten
ska bli medelfast och blank, utelimna eventuellt lite dgg.

Klicka ut toppar (ungefir 1 msk i varje) pa ugnsplat med bakplats-
papper.

Gridda pa mittfalsen i 200° varm ugn tills petits chouxerna pést
upp och fatt fin firg, det tar 1520 minuter. Oppna inte ugnsluckan
under graddningen, da sjunker de ihop.

Petits chouxerna blir spréda pa ytan och latta och ihaliga. Klipp
upp en 6ppning och fyll dem med vispad gradde.

Chokladsas: Lat vatten och socker koka ihop ett par minuter i en
tjockbottnad kastrull. Tillsatt kakao och vispa sasen slat.

« Smaksitt gradden med 2 msk punsch eller 1 msk snabbkaffe
utrért i 2 msk konjak.

« Petits chouxer kan ocksi fyllas med stenbitsrom och lite finhackad
Ik utrért i créme fraiche och serveras som tilltugg.

« Petits choux betyder sma kalhuvuden pa franska.

« Degen kan spritsas ut till kransar som fylls med vaniljkram och
firska bar. Graddningstiden férlangs med ca 10 minuter.

« Om petits chouxerna efter graddningen inte skulle vara ihaliga kan
de urholkas innan de fylls.
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Petits chouxdeg:

2 1/2 dl vatten

65 g smor

150 g (2 1/2 dl) vetemjol
3—4 3gg beroende pa storlek
Fyllning:

2 dl vispgradde

1 msk strésocker
Chokladsis:

2 dl vatten

170 g (ca 2 dl) strésocker

80 g (ca 2 dI) kakao



2 dl macadamiandtter
1 dl mandel

1 dl rasocker

11/2 dl honung

1 msk jordnétssmér

2 dl rostade sesamfrén

11/2 dl russin (gérna sultanrussin)

7 dl torrt rivet bréd (vitt bréd eller
ragbrod)

150 g smor

1 msk vaniljsocker

1/2 | vispgradde

3—4 dl sylt (t ex dppelmos)

150 g riven mérk choklad

HALSOGODIS

Pa tyska skulle man ha sagt att godiset ar knusper-knabber-knackig-
frisch. Aven om man inte begriper ett ord tyska hérs det nistan hur
gott det ar.

Blanda alla ingredienser férutom russin och sesamfrén i en kas-
trull och smalt honung och rasocker pa svag varme, sa mycket att
det gar att blanda ingredienserna till en smet.

Tillsatt darefter russin och sesamfrén som rostats i en torr panna
och blanda val.

Haill blandningen i en form som klitts med bakplatspapper. Stall
formen kallt sa att godiset stelnar.

Skar tarningar av kakan och 4t som godis eller nir du behéver
extra energi.

« Macadamianétter, hasselnétskérnor, valnétter, pistagenétter allt
blir lika gott. Blanda och prova dig fram.

SLATTBOSNUS

Recept fran 1930-talet pd en klassisk efterriatt. Minska eventuellt
mingden vispgriadde och tink pa att anvianda en glasskal, sa att de
olika lagren syns.

Starta med att bryna brédsmulorna i smér och lat dem svalna.
Vispa gradden. Blanda brédsmulorna med vaniljsocker och varva
dem, vispad gradde, sylt och choklad i en glasskal.

Garnera desserten med exempelvis spritsad vispad gridde och
samma sylt som ingar.

112

113

Halsogodis.



Marianger:

4 dggvitor

200 g (ca 2 1/4 dl) strésocker

Fyllning:

1/2 | dppeltirningar som fatt sjuda i
sockerlag (1/2 dl strésocker och
3 1/2 dl vatten kokas i 10 minuter
innan dppeltarningarna tillsitts)

1/2 | vispgradde

1 msk vaniljsocker

100 g mérk choklad

1—2 msk kokhett vatten

25 g mandel och 25 g pistagenétter

150 g smor

60 g (2 dl) havregryn

90 g (ca11/2 dl) vetemjsl

170 g (ca 2 dl) strésocker

1/2 dl kaffegridde

1dl ljus sirap

100 g hackade valnétskarnor eller
hackad mandel

1/2 tsk bakpulver

HOVDESSERT
Gammalt recept fran mors receptbok pa en efterritt som i dag oftast
kallas mardngsuisse. Vispa dggvitorna till hart skum och blanda i
sockret. Klicka ut smeten pa plat med bakplatspapper och gradda
mardngerna i 100° varm ugn i ca 40 minuter. Vispa griadden och
tillsatt vaniljsocker. Varva maringer, dppeltirningar (sila férst bort
sockerlagen) och en del av den vispade gradden i en pyramid.
Smilt chokladen och blanda i vattnet. Skeda 6ver den smalta chok-
laden och klicka pa den sista vispgradden. Stré pa hackad mandel
och pistagendtter.

HAVREFLARN

Knéckiga flarn som jag minns dem fran min barndom. Mor brukade
forma dem over ett kvastskaft. Prova dig fram till nar de ar lagom
svala for att kunna formas utan att ga sénder.

Smilt smoret i en kastrull. Tillsatt dvriga ingredienser férutom
valnétskdrnor och bakpulver och 1at smeten sjuda upp. Lat smeten
svalna, tillsatt valnstskdrnor och bakpulver och klicka ut kakor (ca 1
msk) med stora mellanrum pa platar klidda med bakplatspapper.
Gridda i 200° varm ugn i 5—7 minuter. Lat kakorna ligga kvar en
stund pa platen innan de tas loss.

» Pensla vit eller mérk choklad pa flarnens baksida.

» Lagg ihop flarnen tva och tva med smérkram mellan. Smérkram:
Rér ut 50 g smér med 1/2 dl florsocker, ca 1/2 litt vispad dggula
och 1 tsk vaniljsocker.
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Handskrivna recept pa slittbosnus och hovdessert.



Fruktsallad med honungsrostad nétblandning.
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FRUKTSALLAD
Skar apelsinerna i skivor eller skir ut hinnfria klyftor: Skar foérst av
toppen och nederdelen sa att frukten star stadigt.

Skiar darefter med en mycket vass kniv bort skalet bit fér bit sa att
allt det vita foljer med.

Skiva apelsinen eller hall den i ena handen medan du med en kniv
skir loss klyftorna fran hinnorna.

Dela ananasringarna i mindre bitar. Skiva bananerna pa lingden
och pressa citron éver dem. Lagg frukten i portionsglas.

Honungsrostad nétblandning: Starta med att smélta honung och
olja i en stekpanna.

Blanda i alla ingredienser till nétblandningen férutom russin och
rosta blandningen pa inte fér hég virme under omrérning. Tillsatt
russinen.

Skeda nétblandningen 6ver fruktsalladen och servera med t ex
vispad créme fraiche smaksatt med lite vaniljsocker.

MAFFIGA SMAKAKOR
Blanda alla ingredienser férutom nougat till en smet i en skal. Ligg
bakplatspapper i en langpanna och bred ut smeten i den.

Gradda i 200° varm ugn i ungefir 10 minuter. Skiva nougaten
med osthyvel och tick ytan med den medan kakan ar varm. Jamna
till ytan med en bakpensel. Skir sneda fyrkanter.

- Blanda hackade hasselnétskirnor i smeten.
« Nougaten kan uteldmnas.

17

2 apelsiner

6 ananasringar

2 bananer

pressad citronsaft
Honungsrostad nétblandning:
1 msk honung

1 msk olja

1dl ragflingor eller havregryn
11/2 dl valnétskarnor

1/2 dl hasseln&tskarnor

1/2 dl kokosflingor

1/2 dl sultanrussin

270 g (ca 9 dl) havregryn
250 g smilt margarin

2 msk vetemjdl

1 msk vaniljsocker

3 tsk bakpulver

1/2 dl sirap

210 g (ca 2 1/2 dl) strésocker

250 g nougat att skiva ovanpa



450 g (ca 7 1/2 dl) vetemjol

1 tsk bakpulver

en knivsudd mald kryddpeppar
en knivsudd salt

200 g smilt smor

200 g (ca 2 dl) strésocker

100 g russin (blétlagda 10 minuter

i kallt vatten)
2 latt vispade agg

ca 2 dl mjslk

250 g (ca 3 dl) strésocker

34gg

500 g sirap eller honung

750 g (ca 12 1/2 dl) vetem;jdl

3 tsk mald kanel

2 tsk mald kryddnejlika

2 tsk mald ingefira

4 tsk bikarbonat

4 tsk bakpulver

2 1/2 dI filmjslk

100 g hackade fikon, osvavlade
torkade aprikoser eller dadlar

100 g hackade hasselnétskdrnor

WELSH CAKES
Walesisk specialitet som vi stiftade bekantskap med pa kaféer nar
Jens studerade i Wales — kakorna serverades varma till Afternoon
tea, mums!

Blanda mjol, bakpulver, kryddpeppar, salt och smilt smér i en
skal. Tillsatt socker och russin.

Vispa ihop dggen och tillsitt dem omvéaxlande med mjolken.
Smeten ska bli ratt sa fast.

Forma kakor med tva teskedar, ligg dem i en stekpanna med
smilt smér och platta till dem. Stek ungefér 3 minuter pa varje sida.
Stro eventuellt pa socker.

HONUNGSKAKA
Lattbakad kryddkaka som jag férsta gangen bjéds pa av Iben, hir i
en lite annorlunda tappning.

Vispa dgg och socker vitt och pésigt. Varm sirap eller honung tills
det dr tunnflytande. Vispa ner det i dggblandningen.

Blanda kryddor, bikarbonat och bakpulver i vetemjélet och sikta
ner det i smeten. Tills4tt filmjélken och blanda ner fikon och has-
selnétskarnor.

Hall smeten i en langpanna kladd med bakplatspapper. Gradda
pa mittfalsen i 160° varm ugn i cirka 1 tim. Oppna inte ugnsluckan
de férsta 30 min.

« | stéllet for filmjolk kan naturell yoghurt anvindas.
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KIRSCHKAKA
Det gar lika bra med vatten som kirsch, enligt Ulla som jag fatt
receptet av, men visst blir kakan bade saftig och lacker med kirsch.

R6r margarin, strésocker och vaniljsocker vitt och posigt. Blanda
ner dggen ett i taget och rér kraftigt.

Blanda vetemjsl och bakpulver och ror forsiktigt ner det. Tillsitt
alkohol eller vatten.

Hall smeten i en smord och bréad form (2 |) och gradda i 175°
varm ugn i cirka 55 minuter.

« Servera korsbir som fatt dra i kirsch och vispad gridde till kakan.

BUSLATTA KAKAN

Ror (vispa inte) ihop alla ingredienserna och hill smeten i en spring-
form med bakplatspapper i botten. Griadda kakan i 175° varm ugn i
ca 35 minuter.

« Ligg skivad banan i bottnen pa en ugnsfast form, hill i smeten
och stjilp inte upp den griddade kakan utan servera den i
formen.

« Utelimna kakao och ligg dpplen i bottnen pa formen innan

du hiller pa smeten sa far du en dppelkaka. Anvind ocksa har
en ugnsfast form och stjalp inte upp kakan. Servera t ex

med vaniljglass.
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250 g margarin

340 g (ca 4 dI) strésocker
1 msk vaniljsocker

4 4gg

300 g (ca 5 dl) vetemjol

2 tsk bakpulver

1 dl kirsch, vatten eller konjak

2 agg
250 g (ca 3 dl) strésocker

11/2 tsk vaniljsocker

en knivsudd salt

4 msk kakao

130 g (ca 1 1/2 dl) vetemjsl

100 g smalt smor



2 agg
130 g (ca 11/2 dl) strésocker

100 g smilt smor

120 g (ca 2 dl) vetemjsl

11/2 tsk bakpulver

2 msk kaffegradde

Knickglasyr:

75 g smor

70 g (ca 3/4 dl) strésocker

80—90 g hackad skallad mandel
eller hela macadamianétter

2 msk kaffegradde

11/2 msk vetemjol

1 dl starkt kaffe

125 g moérk choklad

3 msk kakao

200 g margarin eller smér

170 g (ca 2 dl) strésocker

4 4gg

TOSCAKAKA
Toscakakan blir extra lyxig med hela macadamiandtter som trings
pa hela kakans yta.

Vispa dgg och strésocker vitt och posigt. Tillsitt smalt smér,
vetemjol blandat med bakpulver och gridde.

Hall smeten i en smord och bréad springform. Gradda i 175° varm
ugn i ca 25 minuter.

Knickglasyr: Smilt smoret i en kastrull och blanda ner &vriga
ingredienser. Ror sa lite som majligt.

Lat glasyren sjuda tills den tjocknat lite. Om glasyren sockrar sig
kan ett par droppar ittikssprit tillsittas.

Bred glasyren pa kakan. Stall in den i ugnen igen och gradda
kakan klar (ca 10 minuter), ytan ska bli gyllenbrun och glansig.

CHOKLADKAKA
Kakan far en fint krackelerad yta. Den &r kladdig nygriddad, men
stelnar i kylen dér den stills in i sin form.

Mit upp starkt kaffe i en tjockbottnad kastrull eller blanda vatten
och pulverkaffe sa att det blir 1 dl. Stall kastrullen pa mycket svag
virme. Bryt sénder chokladen och lidgg ner den i kaffet. Rér tills chok-
laden smalt och hall i kakao.

Tillsatt margarin omvéxlande med socker. Rér under tiden sa att
allt blandas vil. Ta kastrullen fran virmen. Vispa upp dggen litt och
rér ner dem nir chokladmassan svalnat lite.

Hall smeten i en springform (kla botten med bakplatspapper).
Gradda kakan pa mittfalsen i 175° varm ugn i ca 1 timme. Servera t-ex
vispgradde eller glass till.
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Toscakaka med macadamianétter.



375 g honung

125 g sirap

125 g margarin

250 g (ca 3 dl) strosocker
2 4gg

1 kg vetemjol

3 msk citronsaft

2 tsk mald kryddnejlika

3 tsk mald ingefira

2 tsk pottaska

2 tsk hjorthornsalt

3 tsk kanel

skallad mandel att garnera med
Chokladglasyr:

180 g (ca 3 dI) florsocker
100 g mérk choklad

4-5 msk vatten eller mjslk

15 g smor

480 g (ca 8 dl) vetemjal

340 g (ca 4 dl) strésocker

2 msk vaniljsocker

3 tsk mald ingefira

150 g smor eller margarin

2 agg

aprikosmarmelad som mixats slat
mork choklad

valnétter eller skallad mandel

TYSKA PEPPARKAKOR
Pepparkakorna blir mjuka och milda i smaken och ungefir 1 cm
tjocka.

Smilt honung, sirap, margarin och strésocker pa svag virme i en
tjockbottnad kastrull tills blandningen blir tunnflytande.

Lat svalna en stund. Blanda kryddor, pottaska och hjorthorn-
salt med mjolet. Hall honung-sirap-margarin-sockerblandningen i
mjolet och blanda i dggen och citronsaften. Bearbeta degen tills den
blir slat och smidig. Det gar lattast i en hushallsmaskin.

Kavla ut degen till en 1/2 cm tjock platta och ta ut sma hjartan.
Gridda kakorna i 220° varm ugn i 10-15 minuter. Lat dem svalna pa
bakgaller.

Smilt chokladen till glasyren i vattenbad och blanda i 6vriga
ingredienser. Bred glasyren pa kakorna medan den &r varm. Garnera
med skallad delad mandel.

APRIKOSHJARTAN
Klassiker till jul i var familj. Kér alla torra ingredienser till degen i
matberedaren, smula ner matfettet och tillsatt dggen.

Lagg degen i en plastpase och lat den vila i kylskapet minst en
timme. Mjéla bakbordet och kavla ut degen tunt. Ta ut sma hjartan
och lagg dem pa bakplatspapper pa ugnsplatar.

Griadda kakorna i 10—12 minuter i 200° varm ugn. Lat dem svalna
pa bakgaller. Lagg ihop hjartana tva och tva med aprikosmarmelad
emellan.

Smilt chokladen pa hogsta effekt i mikrovagsugnen och bred pa
ovansidan. Garnera med en valnét eller skallad, delad mandel innan
chokladen stelnat.
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Aprikoshjartan.



Plitat recept pa tant Mias sandkaka och den griddade kakan.
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TANT MIAS SANDKAKA
Fér méanga ar sedan bjéds vara barn av tant Mia pa Sandkuchen. De
blev s& fortjusta att Niklas skrev ner receptet, han bakar den fortfar-
ande da och da. Kakan blir relativt kompakt.

Ror strosocker och smér tills det blir vitt och luftigt. Blanda i
vaniljsocker och rom eller konjak och tillsatt aggen ett och ett under
vispning. Vand ner mjélet blandat med bakpulvret omviaxlande med
mjolken. Ror sa lite som majligt i smeten nar mjolet ar tillsatt.

Gradda i smord och bréad form (helst en hég rund form med hal
i mitten) i 200° varm ugn i ungefir 1 timme.

« Skeda 6ver ytterligare rom eller konjak nar kakan ar graddad och
servera vispad gridde till. Men da 4r den inte barntillaten.

FRUKTKAKA MED KRYDDSMAK
Fruktkakan kryddas med Angostura bitter som kommer fran Trinidad
i Vastindien. Kombinationerna av kryddor har vi blivit bjudna pa hos
Kerstin. Angostura har smak av pomerans och kardemumma, den
innehaller 44 % alkohol och képs pa Systembolaget.

Vispa dgg och strésocker vitt och pésigt. Tillsatt vattnet och
kryddorna.

Blanda vetemjsl och bakpulver och tillsatt allt pa en gang. Vispa
sé lite som mojligt efter att mjolet &r tillsatt.

Hill smeten i smord och bréad form och stick till sist eventuellt
ner nagra bitar frukt. Gradda i 175° varm ugn i ca 45 minuter. Servera
t ex med vaniljglass.
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200 g smor

250 g (ca 3 dl) strésocker
1 msk vaniljsocker

2 msk rom eller konjak

6 dgg

500 g (ca 8 dl) vetemjsl
2 tsk bakpulver

3 dl mjslk

3 4gg

130 g (ca 1 1/2 dl) strésocker

1 dl varmt vatten

150 g (ca 2 1/2 dl) vetemjsl

2 tsk bakpulver

Kryddning:

1. 2 msk Angostura bitter, lite riven
muskotnét, kanel och nagra sma
bitar ananas.

2. 2 msk Angostura bitter, mald
ingefira, mald kryddnejlika och
sma pironbitar (konserverade).

3. 2 msk Angostura bitter, lite riven
muskotnét, mald kryddnejlika,

kanel och ingefira.



Mérdeg:

200 g (ca 3 1/4 dl) vetemjol
80-100 g smor

80 g (ca1dl) strésocker

1 4gg eller 2 dggulor

3 msk créme fraiche eller vitvin
Fyllning:

70 g smor

120 g (ca 1 1/2 dl) strésocker
33gg

3 msk vetemjdl

500 g kesella

2 1/2 dl créme fraiche

rivet skal av 1 citron eller 1 knivsudd

malen kanel
60 g sultanrussin

florsocker

4 4gg

2 kaffekoppar (3 dl) strésocker

1 kaffekopp (1 1/2 dI) vetemjsl

1 kaffekopp (1 1/2 dl) potatismjsl
1/2 tsk bakpulver

KASEKUCHEN

Tysk graddad variant pad cheesecake. Blanda alla ingredienser till
mordegen utom créme fraiche i matberedaren. Tillsatt créme fraiche
och kavla ut eller tryck ut degen i bottnen pa en springform.

Rér smér och socker till fyllningen tills det blir vitt och pésigt.
Dela dggen i gulor och vitor.

Tillsatt aggulorna en i taget under omrérning. Blanda i mjal, kes-
ella, créme fraiche, citronskal och russin. Vispa dggvitorna till hart
skum och vind férsiktigt ner dem i smeten.

Hall smeten i formen och gridda kakan i 175° varm ugn i ca 45
minuter. Ytan ska bli gyllenbrun. Niar kakan kallnat siktas florsocker
6ver den.

« Smaksitt med enbart rivet skal av 2 citroner och saften av 1 citron.

SOCKERKAKA
Gammalt handskrivet recept pd sockerkaka med potatismjél som
gor kakan luftig och hog.

Vispa dgg och socker vitt och p6sigt. Blanda vetemjdl, potatismjol
och bakpulver. Blanda forsiktigt ner mjélet i smeten.

Hall smeten i smord och bréad form. Griadda i 175° varm ugn i ca
30 minuter.

« Smaksatt smeten med rivet skal fran 1 citron eller 2 tsk vaniljsocker.

Min mor
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Britts cheesecake med hallon, fikon och vindruvor.
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BRITTS CHEESECAKE

Frisk kaka som ir jittegod tillsammans med firsk frukt. Botten:
Smilt smoret och blanda ner smulade kex och honung. Tryck ut
blandningen i en springform och stall den i kylskapet.

Fyllning: Vispa samman kesella, yoghurt, dggulor, strésocker och
rivet apelsinskal. Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 minuter. Pressa
ut vattnet och smilt bladen i 4 msk vatten. Tillsitt den pressade
apelsinsaften och hill gelatinet i kesellablandningen. Vind férsiktigt
ner de vispade dggvitorna och den vispade gradden.

Hall smeten i formen och stéll ater in den i kylskapet tills fylln-
ingen stelnat (4—5 timmar). Garnera med ett 6verdad av frukt strax
fore serveringen.

» Gor en mandelbotten av 300 g riven mandelmassa blandat med 3
agg och gradda den i 175° varm ugn i 20—25 minuter.

KRONANS KAKA
| stort sett alla gamla receptbdcker innehaller ett recept pa kronans
kaka, hdr en av manga varianter.

Rér smér och socker tills det blir vitt. Tillsitt under vispning
dggulorna en i taget och den rivna potatisen. Vispa dggvitorna till
hart skum. Skalla och mal mandeln och blanda forsiktigt ner den
omvixlande med dggvitorna i smeten.

Hall smeten i smord och bréad springform och gradda kakan i
175° varm ugn i ca 50 minuter. Lat kakan vila innan den stjilps upp.
Servera med citronkrdm blandad med vispad gridde, se sid 98.
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Botten:

50 g smor

100 g smulade digestivekex

2 msk honung

Fyllning:

200 g kesella

11/2 dl naturell yoghurt

2 dggulor

75 g (knappt 1 dl) strésocker
rivet skal och saften av en apelsin
7 gelatinblad

4 msk vatten

2 aggvitor (vispade till hart skum)
11/2 dl vispgradde

vindruvor, fikon och hallon

100 g smor

220 g (ca 2 1/2 dl) strésocker
34gg

150 g kokt kall, riven potatis
200 g mandel



50 g jast

150 g smor eller margarin

5 dl mjolk

120 g (ca 1 1/2 dl) strésocker

1/2 tsk salt

850—-900 g (1415 dl) vetemjol

2 tsk kardemumma

Fyllning 1:

150 g smor

210 g (ca 2 1/2 dI) strésocker

11/2 msk vaniljsocker

4 dl hackad mandel eller nétkdrnor
Fyllning 2:

150 g smor

210 g (ca 2 1/2 dl) strésocker

11/2 msk vaniljsocker

2 1/2 dl blétlagda russin

Fyllning 3:

100 g smor

200 g riven mandelmassa

Fyllning 4:

150 g smor

210 g (ca 2 1/2 dl) strésocker

2-3 msk mald kanel

Glasyr:

120 g (ca 2 dl) florsocker réres med
vatten (tillsatt vattnet droppvis) till

en slat och ganska tjock glasyr

VETEKRANS
Smilt matfettet i en kastrull, hdll i mjslken och lat degspadet bli
fingervarmt. Hall det 6ver den smulade jasten i bunken och rér om
sa att jasten loser sig.

Tillsatt socker, salt, kardemumma och vetemjsl och arbeta degen
smidig. | hushallsmaskinen tar det 5 minuter.

Lat degen jasa under bakduk till dubbel storlek (ca 40 min). Kavla
ut degen till en avlang platt kaka.

Férdela fyllningen pa degplattan (sméret ska vara mjukt och bre-
das jamnt Sver ytan innan 6vrig fyllning strés pa). Rulla ihop fran
langsidan. Forma degrullen smalare och lingre, ca 5 cm diameter dr
lagom.

Dela rullen och forma den till kransar pa bakplatspapperskladda
platar (eller skir bullar och lagg dem pa platar).

Gor klipp snett ner genom nastan hela kransen och lagg flikarna
omvixlande at hoger och vanster. Lat jasa i ca 30 minuter. Pensla
med uppvispat dgg.

Gradda i 200-225° varm ugn i 20 minuter (bullar tar ca 10 min i
225° ugnsvarme).

Blanda glasyren genom att tillsitta vatten droppvis, det behévs
ytterst lite vatten for att florsockret ska I6sas upp.

Glasera kransen vid serveringen och varm den i 50° varm ugn tills
glasyren stelnar pa ytan.

« Baka veteldngder eller butterkaka (7—8 bullar i en springform).
« Stré pa hackad mandel eller parlsocker fére griddningen.
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Vetekrans med russinfyllning och glasyr.



Lussekringla och lussekatter.
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LUSSEKATTER
Smilt smoret och tillsitt saffran som stétts med lite strésocker i en
mortel samt mjolken.

Degvitskan ska vara fingervarm (37°). Smula jisten i skalen och
tillsdtt degvatskan.

Tillsatt socker, salt, dgg och mjélet lite i taget. Arbeta degen blank
och smidig. Det tar ca 4 minuter i en hushallsmaskin. Lat jasa i
30—40 minuter.

Hill ut degen pa bakbordet och forma lussebréd. Lagg bréden pa
en ugnsplat med bakplatspapper. Tryck i de blstlagda russinen.

Lat jasa i 20—30 minuter. Pensla med litt vispat dgg och gridda i
250° varm ugn i 5-10 minuter.

Forma eventuellt ocksa en gles flita att sitta stearinljus i pa
luciamorgonen. Kringlan graddas i 200° varm ugn i 20-30 minuter.

LANGPANNEKAKA MED KOKOS
Vispa dgg och socker vitt och pésigt. Tillsdtt mjclken. Blanda de
torra ingredienserna och tillsatt dem. Tillsatt det smalta sméret och
bred ut smeten pa bakplatspapper i en langpanna.

Gradda i 225° varm ugn i 10-15 minuter. Blanda ingredienserna till
glasyren. Bred pa glasyren nar kakan kallnat och stré pa kokosflingor.
Skar kakan i fyrkanter.

« Byt ut kaffe och kakao i glasyren mot den pressade saften av en
citron.
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5 dl mjolk

200 g smor

1 g saffran

50 g jést

1 tsk salt

170 g (ca 2 dl) strésocker
14gg

850-900 g (14-15 dl) vetemjal
russin som blétlagts en

halvtimme i vatten

2 agg
210 g (ca 2 1/2 dl) strésocker

11/2 dl mjolk

270 g (ca 4 1/2 dl) vetemjsl
2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

1 msk kakao

150 g smaélt smor
Glasyr:

180 g (ca 3 dl) florsocker
4 msk smilt margarin

1 tsk vaniljsocker

4 msk starkt kaffe

2 msk kakao

kokosflingor



1/2 | mjolk

150 g smor

30 g jast

130 g (ca 11/2 dl) strésocker
1 tsk salt

1 tsk kardemumma

750 g (ca 12 1/2 dl) vetemjal
Fyllning:

mandelmassa

vispad gradde

florsocker

150 g smor

50 g (3/4 dl) strésocker

30 g jast

3 dl kall mjslk

500-550 g (8—9 dl) vetemjdl
Fyllning:

75 g smor

50 g mald mandel

1 msk vetemjal

FASTLAGSBULLAR
Fastlagsbullar ska vara latta och luftiga och inkramet i underdelen
ska blandas med gradde och mandelmassa till en mjuk fyllning.

Smilt sméret och hill i mjslken, lat blandningen bli fingervarm
(37°). Smula ner jasten i bunken och hill i den ljumma degvitskan.
Tillsatt socker, salt och kardemumma och sist mjolet. Arbeta degen
latt och smidig, det tar ca 4 minuter i hushallsmaskin. Lat den jésa till
dubbel storlek, ca 30—40 minuter.

Ta upp degen pa bakbordet. Dela den i mindre bitar och trilla bul-
lar, stora som pingpongbollar. Ligg dem pa plat med bakplatspapper
och lat dem jasa i ungefir 20 minuter. Tryck litt med fingret pa en
bulle, om foérdjupningen férsvinner dr degen firdigjast. Pensla med
agg och gradda i 225° varm ugn i 10-15 minuter.

Nir bullarna kallnat skirs ett lock pa dem. Grép ur en del av under-
delen, blanda med mandelmassa och lite vispgradde till en kramig
smet och fyll urgrépningen med blandningen. Ligg pa en klick vispad
gradde och deglocket. Sikta till sist florsocker ver.

BULLAR MED FYLLNING
Blanda ihop alla ingredienser i en skal. Klicka ut degen med en
matsked i pappersformar och lat bullarna jisa i 2 timmar.

Blanda fyllningen. Gér en férdjupning i varje bulle och ligg i en
matsked av fyllningen. Pensla bullarna med latt vispat dgg och stré
pa parlsocker. Gradda bullarna i 275° varm ugn i 6-10 minuter.

« Fyll bullarna med 4ppelklyftor som rullats i strésocker och kanel.
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Fastlagsbullar.



Séder om bron vid méllan. Pumpor till salu.

Svenstorps mélla.
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I S& gott har jag samlat mina och familjens
matpirlor. 162 recept pa mat, i bide smatt
och stort, fran Skéne till Katalonien och
Vistindien. Brod, inldggningar och gammal-
dags kokkonst, desserter, godis och kakor.
Allt med tips pa variation fér dig som har
svart for slentrian. Vil bekomme!
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