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–SÅ GOTT  mamma, synd att vi aldrig kommer att få
detsamma igen. Den reflexionen har mina söner ofta gjort.
Men jag tycker det är roligt att prova nytt, lägga till och testa och
göra min egen variant, och jag gör inte gärna exakt samma
maträtt flera gånger.

Det som från början var tänkt som en receptsamling för barnen
att ta med sig ut i världen har blivit en kokbok med vår familjs
matpärlor och matminnen. En dröm som under de senaste åren
vuxit sig allt starkare har blivit verklighet.

Tack vare familjen, Dieter, Jens och Niklas som varit ivriga
påhejare och inspiratörer, har det varit möjligt. De har glatt ätit
sig igenom kall, varm mat (måste först fotograferas), provsmakat
desserter och frossat i kakor och godis, tåligt väntat att skära av
bröden tills de blivit förevigade och stått ut med min frånvarande
blick när något tekniskt problem upptagit mina tankar.

Flera av recepten kommer från vänner och är förknippade med
kära minnen, andra är hämtade från min mors handskrivna
receptböcker och många är frukten av bittida och sent
experimenterande i köket.

Det mesta är beräknat för ungefär fyra personer, förutom
bjudmat som sill- och laxtårta, anka med vindruvor, marängbomb
och chokladparfait som räcker till lite fler.
Jag hoppas att naturbilderna från Skånes sydkust ska vara
rogivande för sinnet när du botaniserar bland recepten.
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varm sommarmatjes
Min självklara tilldelning av mat att ta med när vi är bjudna på knyt-
kalas hos vännerna på midsommarafton. 
	 Skär matjesfiléerna i bitar och lägg dem på ett ugnsfast fat. Dela 
äggen i gulor och vitor och finhacka dem var för sig. 
	 Garnera fatet med rader av äggvita, äggula, gräslök och purjolök 
och ställ in det i 150° varm ugn i 5–6 minuter. Ta ut fatet ur ugnen 
och tillsätt det brynta smöret. 

• Urvattnade saltsillfiléer kan också användas till rätten.

janssons frestelse
Att tillaga Janssons frestelse enligt konstens alla regler har jag lärt av 
Christine som i sin tur lärt det av sin mamma. Och visst blir det hur 
gott som helst om man omsorgsfullt torkar den strimlade potatisen 
som man hade för vana att göra förr.
	 Sätt ugnen på 225°. Smörj en ugnsfast form. Filea ansjovisarna 
och klipp dem i två bitar. Fräs gul lök och purjolök på svag värme. 
Skala och skär potatisen i smala stavar och torka den upprepade 
gånger mellan två handdukar, så att stärkelsen försvinner.
	 Varva potatis, ansjovis, gul lök samt purjolök och gräslök i for-
men. Häll på ansjovisspadet och salta och peppra. Det översta lagret 
ska vara potatis.
	 Klicka över lite smör och grädda frestelsen på mittfalsen i ca 15 
minuter. Häll på vispgrädde och strö på ströbröd. Grädda ytterligare 
ca 30 minuter. Prova med en gaffel att potatisen är mjuk. 

2 burkar matjesfiléer

5 hårdkokta ägg

2 msk fint skuren purjolök

4 msk finklippt gräslök

50 g brynt smält smör

10 hela ansjovisar eller 20 filéer

10 medelstora potatisar

2 små gula hackade lökar

1 purjolök skuren i tunna ringar

1/2 dl klippt gräslök

4 msk ansjovisspad

salt och svartpeppar

2 msk smör

3 dl vispgrädde

ströbröd

2 kokta kalla skalpotatisar

3 äpplen

1 rödlök

1 1/2 dl rödbetor

1 dl ättiksgurka

2 urvattnade saltsillfiléer  

	 eller ättiksinlagd sill

salt och peppar

1 1/2 dl vispgrädde

hårdkokt ägg

8–10 färska sillfiléer

uppvispat ägg

skorpmjöl eller rågmjöl 

salt och peppar

smör till stekning

Lag:

3 1/2 dl inläggningsättika

3/4 dl strösocker

1 tsk krossad vitpeppar

ett par lagerblad

skivad gul lök

sillsallad
Sillsallad på skånska blandad med vispgrädde. För att göra den barn-
vänlig brukade mor utelämna sillen! 
	 Skala potatisen och tärna den fint. Ta bort kärnhusen på äpplena 
och tärna dem fint. Hacka löken fint. Tärna rödbetor och ättiksgurka. 
Hacka sillfiléerna fint. 
	 Blanda alla ingredienser. Tillsätt lite rödbetsspad och smaksätt 
eventuellt med lite extra ättika. Smaka av med salt och peppar. 
	 Vispa grädden och blanda försiktigt ner den. Garnera med klyftor 
av hårdkokt ägg.

• Pressa ner salladen utan vispgrädde i en rund skål och stjälp upp 

den på ett fat. Garnera med den vispade grädden.

stekt sill i  ättikslag
De stekta sillfiléerna kan frysas in, så köp och stek lite extra när du 
ändå ska fylla köket med stekos. 
	 Frysta sillfiléer läggs i ättikslag direkt när de tas ur frysen och får 
stå och dra ett dygn.
	 Vik sillfiléerna dubbla på längden och panera dem först i ägg och 
därefter i skorpmjöl eller rågmjöl som kryddats med salt och pep-
par. Stek filéerna i smör i en stekpanna. 
	 Koka upp inläggningsättika, strösocker, krossad vitpeppar och 
lagerblad till lagen, låt den koka samman några minuter. 
	 Varva stekt sill och skivad gul lök i en skål och häll den kalla lagen 
över. Låt stå kallt över natten.

�



Färgade ägg och gubbröra i kapprock.  
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fillodegsblad

det gröna på purjolöken skuret  

	 i tunna strimlor

smält smör

Gubbröra:

1 gul hackad lök

4 hårdkokta ägg

10–12 ansjovisfiléer

1 dl hackad dill

salt och svartpeppar

smält smör

gubbröra i  kapprock 
Förväll purjolöksstrimlorna i vatten och ställ dem åt sidan till 
senare. 
Fräs löken i smör. 
	 Skiva äggen i en äggskärare, först på ena ledden, sedan på den 
andra. Hacka ansjovisfiléerna fint. 
	 Blanda alla ingredienser till gubbröran. Smaka av med salt och 
svartpeppar. Skär fillodegen till fyrkanter i måttet 13 x 16 cm och 
pensla dem med smör. Lägg två fyrkanter ovanpå varandra. 
	 Lägg på en klick gubbröra och rulla ihop fillodegen från den ena 
kortsidan till en smällkaramell. 
	 Tryck ihop ändarna på degen runt fyllningen med fingrarna och 
knyt purjolöksstrimlor runt om. 
	 Lägg smällkaramellerna på en plåt med bakplåtspapper, pensla 
dem med smör och ställ in plåten i 200° varm ugn 10–12 minuter 
(ytan ska bli lätt gyllenbrun).

färgade ägg
Du behöver torra lökskal från gul och röd lök och små växtdelar som 
blad eller blommor för färgningen. Dessutom behövs gasbinda eller 
gummisnoddar. 
	 Lägg fina små blad på ägget och täck med torra lökskal. Linda 
gasbinda runt paketet. 
	 Lägg alla äggen i en kastrull, låt dem gärna ligga trångt så att 
gasbindan inte kan glida av under kokningen. 
	 Koka äggen som vanligt, ta bort alla skal och växtdelar, skölj 
äggen och låt dem torka. 
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tonfiskröra
Lättlagat och gott smörgåspålägg efter recept från Rubens mamma. 
Använd alltid currypasta där curryns alla smakämnen frigjorts i 
värme och inte currypulver till kalla rätter.
	 Finhacka löken och finfördela tonfisken. Blanda alla ingredienser 
och smaka av med currypasta till lagom styrka.

rödkålssallad 
Hyvla rödkålen med en osthyvel och lägg den i en skål. Stampa 
kålen, dvs gör den mjuk, antingen genom att stöta i den med t ex en 
träsked eller krama den med händerna. 
	 Tillsätt dressingen och låt rödkålen dra i en halvtimme. Blanda 
ner russin och valnötter. Skär osten i kuber och garnera med den.

ost-  och räkbakelser
Koka upp mjölken med salt, chili och smör. Blanda i allt mjöl på en 
gång och rör kraftigt tills en blank degklump bildas. Häll över degen 
i en skål och låt den svalna en liten stund. Rör ner äggen lite i taget. 
Degen får inte bli för klibbig, utelämna eventuellt lite ägg. 
	 Blanda till sist i ost och räkor. Forma små bullar med två teskedar 
och lägg dem på bakplåtspapper på en ugnsplåt. Grädda i 200° varm 
ugn i 20–25 minuter. Öppna inte ugnsluckan under gräddningen. 

• Gott som tilltugg till välkomstdrink. Forma inte bakelserna för 

stora, de blåser upp sig i ugnen och blir luftiga. 

2 burkar tonfisk i vatten

2 gula lökar

5–6 msk majonnäs

1–3 msk currypasta 

ca 300 g rödkål

en handfull valnötter

2 msk sultanrussin 

150–200 g gorgonzola eller  

	 annan mögelost

Dressing:

2 msk rapsolja

4 msk balsamvinäger

5 dl mjölk

1 tsk salt

1/2 tsk chilipulver

180 g smör

250 g vetemjöl

6 lätt vispade ägg

150 g riven ost

200 g hackade räkor

7 skivor kavring

50 g smält smör

4 gelatinblad

400 g matjessillfiléer

2 dl vispgrädde

4 dl kesella

1 1/2 dl klippt gräslök

vitpeppar 

silltårta 
Finfördela kavringskivorna i matberedaren tillsammans med det 
smälta smöret. Tryck ut blandningen på botten i en springform. 
	 Lägg gelatinbladen i blöt i kallt vatten. Hacka matjesfiléerna. 
Vispa grädden och blanda försiktigt ner kesella, gräslök och sill. 
Smaka av med vitpeppar. 
	 Krama ur gelatinbladen och smält dem på låg värme i lite grädde 
eller mjölk. Blanda ner gelatinet. 
	 Häll fyllningen i formen och ställ in den i kylskåpet i 4–5 timmar. 
Servera silltårtan med kokt färskpotatis.

iskall snaps eller punsch
Plocka blommor och blad som matchar innehållet som ska kylas 
(det måste vara starksprit annars fryser innehållet i flaskan också). 
Till citronvodka passar det med olika gröna blad och citronskivor. Till 
svartvinbärsbrännvin blad och bär från en vinbärsbuske. 
	 En punschflaska kan få ett hölje av gula små blommor och lösa 
större blomblad i orange eller rött. Rätta dig efter vad som finns för 
årstiden, på vintern kan du välja frukt och kryddor och kanske kom-
plettera med någon köpt blomma.
	 Du behöver en tvåliters juiceförpackning till en helflaska alkohol. 
Ställ flaskan i förpackningen och fyll på med växtdelar runt om. Häll 
på vatten (allra vackrast resultat får du med kokt avsvalnat vatten), 
eventuellt bara ca 10 centimeter och ställ in i frysen. Ta ut förpack-
ningen och fyll på med växtdelar och vatten i flera omgångar, för att 
växterna inte ska flyta upp till ytan. Fyll på upp till flaskhalsen. 
	 Vid servering rivs juiceförpackningen bort. Knyt en linneservett 
runt flaskan, ställ den i en skål och invänta jublet när den bärs 
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ansjovisrulle
God kvällsrätt tillsammans med en grönsallad. Vispa äggen med lite 
av mjölken, tillsätt allt mjölet och vispa smeten slät innan resten av 
mjölken och saltet tillsätts. Häll i det smälta smöret. Lägg bakplåts-
papper i en långpanna och häll i smeten. Grädda i 225° varm ugn i 
cirka 30 min. Stjälp upp på smörgåspapper.
	 Fyllning: Hacka löken fint och fräs den i smör tills den blir blank 
och mjuk. Tillsätt senap, hackad ansjovis och dill. Bred ut fyllningen 
på ugnspannkakan och strö riven ost över. Rulla ihop som en rul-
ltårta och lägg rullen diagonalt i långpannan med skarven neråt. Strö 
på riven ost och gratinera i 250° varm ugn i cirka 10 minuter. 

• Rullen kan också fyllas med köttfärssås och gratineras.

enkel soppa
En av de första maträtter barnen själva lagade när de var riktigt 
små. Skär potatis och lök i bitar. Fräs löken en stund i lite olja i en 
kastrull.
	 Pressa vitlöksklyftan och tillsätt den och potatisen. Späd med 
buljong och lägg ner spagetti i bitar. Dela broccolin i buketter och 
lägg i dem. Låt koka tills spagettin och grönsakerna är klara. Krydda 
med örtsalt, örtkryddor och Maggi. Servera med t ex crème fraiche.

• Välj andra grönsaker, t ex morötter, palsternacka, rotselleri, purjolök 

3 ägg

6 dl mjölk

3 dl vetemjöl

1/2 tsk salt

50 g smör eller margarin

Fyllning:

3 små gula lökar

4 msk smör

2 msk dijonsenap

200 g ansjovisfiléer

2 dl finklippt dill

2 dl riven ost 

2 dl riven ost till gratineringen

4 potatisar

2 gula lökar

1 vitlöksklyfta

1 l grönsaksbuljong

lite spagetti

1/2 broccolistånd

örtsalt

fransk dragon, libsticka eller 

	 citronmeliss

Maggikrydda

Ansjovisrulle.

14
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Bakad fylld paprika och marinerad paprika, se sid 42.

1 röd paprika per portion 

1 tomat per portion

färsk timjan

1/2 skiva getost

olivolja

200 g fetaost

1–3 pressade vitlöksklyftor

3 dl gräddfil eller crème fraiche 

bakad fylld paprika
Grillad skalad paprika får en fin, lätt sötaktig smak som bryter fint 
mot getosten. Servera direkt från ugnen med iskall fetasås.
	 Grilla paprikorna hela med skaftet kvar tills skalen är svarta. Vänd 
dem ofta så att de blir svarta runt om. Linda in paprikorna i en hand-
duk eller lägg dem i en plastpåse en stund och skala dem sedan. Låt 
skaftet sitta kvar. 
	 Skålla och skala tomaterna (låt dem ligga en kort stund i kokande 
vatten så går det lätt att dra bort skalet). Skär bort en bit på paprikor-
nas ena sida så att frön och kärlväggar försiktigt kan tas bort. Lägg 
getost och timjan på tomaten och ”trä” paprikan över den. 
	 Placera paprikorna på ett ugnsfast fat. Ringla över olivolja. Ställ in 
i 175° varm ugn i 15–20 minuter. Servera med fetasås, se nedan.

fetasås
Godare och enklare sås än den här får man leta efter. Receptet kom-
mer från Charlotte som bjöd den iskall till grillat välkryddat kött en 
varm sommarkväll.
	 Smula ner fetaosten i en skål, tillsätt pressad vitlök och antingen 
gräddfil eller crème fraiche och rör om. Såsen blir extra god om den 
får mogna några timmar eller över natten i kylskåpet.

• Servera såsen till grillat kött, varma vegetariska grytor, kokt hel 

spagettipumpa som skurits i klyftor eller till råkosttallrik.  

• Hacka grillad röd paprika fint och blanda i såsen. 

• Till såsen kan också användas t ex gorgonzola.

16
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Sallad med rucola och basilika.

1 isbergssalladshuvud

Sås:

1 1/2 dl majonnäs

4–5 msk chilisås

lite cayennepeppar

1–2 pressade vitlöksklyftor 

1 1/2 dl vispgrädde 

gul, orange eller röd grillad och 

	 skalad paprika, se paprikagryta  

	 sid 42 (eller på burk)

cherrytomater

rucolasallad

färska basilikablad

pinjenötter som rostats i torr panna

svarta oliver

marinerade vitlöksklyftor

Dressing:

1/2 msk honung

2 msk vit balsamico

1 tsk japansk soja

saften från paprikorna 

salt och peppar

isbergssallad rhode island
I tevetornet i Hamburg serverades vi för många år sedan den här 
både enkla och fräscha förrätten. Låt ett fint isbergssalladshuvud 
som inte är för kompakt ligga i isvatten i 1 timme. Skär huvudet i 
klyftor och låt dem rinna av i en sil. Ställ en klyfta på varje tallrik och 
bjud Rhode Island-sås till.
	 Sås: Blanda majonnäs och chilisås och smaksätt med cayenne-
peppar och vitlök. Vispa grädden och vänd ner den. 

• Smaksätt såsen med konjak. 

• Byt ut vispgrädden mot crème fraiche eller gräddfil.

sallad 
Sallad med inspiration från Anne och Tim. Skär paprikan i tunna 
strimlor, dela tomaterna mitt itu och arrangera alla ingredienser på 
ett vackert fat. 
	 Vispa ihop dressingen, smaka av med salt och peppar och häll 
den över salladen.

• Prova också att tillsätta 1 msk crème fraiche i dressingen. Servera 

den i så fall i en skål bredvid. 

• Variera salladen genom att tillsätta brödkrutonger som stekts i 

smör med pressad vitlök. 

• Blanda olika typer av grönsallad och spenat och bjud dressingen till.

18
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Laxtårta.

Pajdeg:

90 g (ca 1 1/2 dl) vetemjöl

80 g (ca 1 1/2 dl) grahamsmjöl

125 g smör

2 msk vatten

Fyllning:

3 ägg

2 dl riven ost

200 g keso

salt och peppar

2 purjolökar skurna i ringar

7 skivor rågbröd

50 g smält smör

6 gelatinblad 

3 dl vispgrädde

3 dl kesella

2 dl majonnäs

400 g färskrökt lax

300 g räkor

1 liten finhackad rödlök

1 1/2 dl finhackad dill

chilipulver

salt och peppar

stenbitsrom, hackad persilja, 

	 en citronskiva och rucolablad

ost-  och purjopaj
Kör alla ingredienserna till pajdegen förutom vattnet i matberedaren. 
Tillsätt vattnet och kör tills massan är kornig. 
	 Häll ut degen direkt i en ugnsfast form och tryck upp den på 
kanterna med mjöliga fingrar. Jämna till botten. Förgrädda pajskalet 
i 225° varm ugn i cirka 10 minuter. 
	 Vispa ihop äggen med den rivna osten och keso. Smaka av med 
salt och peppar. Lägg purjolöksringarna i formen och häll över ägg-
blandningen. Grädda i 200° varm ugn i 20–30 minuter tills äggstan-
ningen stelnat.

• Tillsätt strimlad spenat och bacontärningar i fyllningen.

laxtårta
Finfördela rågbrödsskivorna i matberedaren tillsammans med det 
smälta smöret. Tryck ut blandningen på botten i en springform. Lägg 
gelatinbladen i blöt i lite kallt vatten.
	 Vispa grädden och blanda den med kesella och majonnäs. Hacka 
laxen och räkorna och blanda ner hacket tillsammans med lök och 
dill. Smaka av med chilipulver, salt och peppar. 
	 Krama ur gelatinbladen och smält dem på låg värme i lite grädde. 
Blanda ner gelatinet i fyllningen. 
	 Bred fyllningen på bottnen och ställ därefter in tårtan att stelna i 
kylskåpet i 4–5 timmar. 
	 Strax före serveringen garneras tårtan med hackad persilja, svart 
stenbitsrom, citronskiva och rucolablad.
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lax med grön sparris
Vårrätt med ljuv och mild smak. Salta och peppra laxfiléerna. 
Ångkoka dem långsamt under lock i en bottenskyla smält smör och 
vat-ten i t ex en traktörpanna. 
	 Skär bort den nedersta biten på sparrisen och dela stjälkarna 
i 3 bitar. Koka potatisen (inte för stora) i saltat vatten. Ungefär 5 
minuter innan potatisen är klar tillsätts sparrisen. Häll bort vattnet 
när potatis och sparris är klara.
	 Sås: Häll äggulor, citronsaft, salt och paprikapulver i mixern och 
kör en halv minut. Smält smöret och tillsätt det i en tunn stråle 
under tiden mixern är igång. 

• Potatisen kan också kokas tillsammans med små broccolibuketter.

kokt majonnäs 
Gammalt välbeprövat recept på majonnäs som knappt innehåller 
något fett om man inte blandar den med grädde. 
	 Blanda alla ingredienser förutom vispgrädde i en skål och värm 
upp i vattenbad under vispning tills majonnäsen tjocknar. 
	 Låt majonnäsen kallna. Tillsätt vispad grädde efter smak vid 
serveringen. Servera till kokt eller varmrökt lax.

• Olja kan tillsättas majonnäsen i stället för vispgrädde.

4 laxfiléer

salt och peppar

grön sparris

potatis

Hollandaisesås:

3 äggulor

2 msk pressad citron

salt och paprikapulver

125 g smör

3 äggulor

4 rågade msk vetemjöl

8 msk vitvinsvinäger

3 1/2 dl vatten

7 msk strösocker

3 msk Colmans senap (pulver)

1 msk salt

vitpeppar

vispgrädde till önskad smak

Grön färsk sparris.
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Kusten vid Mossbystrand och Dusty.

2 msk strösocker

ca 7 msk finklippt dill

3 msk senap (fransk osötad 

	 blandad med svensk)

2 msk vinäger

2 dl olja, salt och vitpeppar

3 äggulor

2 msk citronsaft

salt och paprikapulver

ca 125 g smör

4 portionsbitar färsk laxfilé

100 g roquefortost

100 g getost

2 msk smält smör

salt och vitpeppar

Sås:

2 dl torrt vitvin 

1 grönsaksbuljongtärning

3 dl crème fraiche

1 dl finklippt dill

salt och peppar

gravlaxsås
Alla ingredienser bör vara rumsvarma. Blanda socker och dill och 
till-sätt senap och vinäger. 
	 Tillsätt under omrörning olja i en tunn stråle. Smaka av med salt 
och peppar. God inte bara till gravlax utan också till skaldjur. 

hollandaisesås
Det går på tre röda sekunder att göra den här goda krämiga såsen 
om du har en mixer. Kör äggulor, citronsaft, salt och paprikapulver 
ca 1/2 minut i mixern. Smält smöret och tillsätt det i en tunn stråle 
under tiden mixern är igång.

• Låt såsen kallna och blanda den med vispad grädde så får du en 

chantillysås att servera till hummer eller sparris.

laxfilé till fest
Läcker ugnsbakad lax på Evas vis. Lägg laxbitarna på ett ugnsfast fat. 
Lägg på en klick roquefortost som mosats med getost.
	  Pensla med smör, salta och peppra och ställ in i 200° varm ugn 
i 12–15 minuter.
	 Sås: Koka ihop vitvinet med buljongtärningen tills ungefär hälften 
återstår. Tillsätt crème fraiche och den finklippta dillen. 
	 Smaka av såsen med salt och peppar. Servera exempelvis pres-
sad potatis till.
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fisksoppa
Det var nog ungefär så här Gudrun gjorde fisksoppan. Den blir 
annorlunda varje gång, men den innehåller alltid mycket vin och har 
kraftig smak. 
	 Börja med att stöta saffran i en mortel med lite salt. Blanda med 
crème fraiche och ställ skålen kallt. 
	 Använd gärna en fiskgryta med galler (fisken läggs till sist på 
gall-ret och kokas i soppan). Fräs grönsakerna i olja tills de mjuknat 
(de får inte ta färg). Lös upp buljongtärningarna i vatten och tillsätt. 
Blanda i tomatpuré och hälften av vinet. 
	 Låt soppan koka under lock i ca 20 minuter. Tillsätt resterande 
vin. Lägg fiskfiléerna på gallret och sänk ner det i grytan, först lax-
filéerna och efter ca 5 minuter torsk- och spättfiléerna. 
	 Låt soppan koka tills fisken är klar. Fräs sockerärter och purjolök-
sringar lätt i olja. Ta upp gallret med fisken och smaksätt soppan 
med salt och peppar. 
	 Tillsätt sockerärter och purjolöksringar. Fördela de hela fiskbi-
tarna på tallrikarna och servera soppan med saffransfraiche.

• Variera genom att använda färska tomater som skållats och 

skalats.  

• Tillsätt skivad potatis tillsammans med fänkålen (fänkålen kan ev 

ersättas med 1–2 tsk fänkålsfrön. 

• Tillsätt musslor: Borsta och skär bort skägget på musslorna, 

kassera dem som inte stänger sig. Ångkoka musslorna under lock i 

ca 5 minuter i lite vitvin med hackad vitlök, tills de öppnar sig.  

Musslor som inte öppnar sig kasseras. Ta ut de flesta av  

musslorna ur skalen.

ca 1 kg spättfilé, torskfilé och laxfilé

1 färsk chili (ta bort frön och 

	 skiljeväggar) skuren i tunna 

	 skivor

2 slantade morötter

1 fänkålsstånd i tunna skivor

2 hackade gula lökar

4 pressade vitlöksklyftor

rapsolja

5 st fiskbuljongtärningar

1 l kokande vatten

4 msk tomatpuré

1 flaska vitvin

salt och peppar

sockerärter och purjolöksringar

Saffransfraiche:

3 dl crème fraiche

2 g saffran

salt
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pastagratäng
Grilla paprikan i ugnen tills skalet svartnar, vänd den ofta. Slå in den 
i tidningspapper och låt den ånga av och svalna. Skala paprikan och 
ta bort skaft och frön. Strimla den. 
	 Koka upp rikligt med vatten och förväll broccolibuketterna i ca 4 
minuter. Ta upp dem med hålslev och lägg dem i en smord ugns-
form. Lägg också paprikastrimlorna i ugnsformen. 
	 Koka pastan i samma vatten som broccolin. Blanda pastan med 
grönsakerna i formen. Spara 2 dl av kokvattnet.
	 Gratängsås: Smält smöret och tillsätt mjölet. Låt blandningen 
brynas lätt. Tillsätt ca 1 dl av kokvattnet. Vispa såsen slät, tillsätt 
crème fraiche och låt såsen koka 4–5 minuter. Späd eventuellt med 
mer kokvatten. Smaka av med salt och sechuanpeppar. 
	 Strö riven ost över pasta och grönsaker. Häll på såsen och 
gratinera i 200° varm ugn i ca 15 minuter. Strö till sist på pinjenötter 
som rostats i en torr panna.

anitas kryddiga pastasås 
Finstrimla paprikor och purjolök. Skiva svampen. Blanda alla ingre-
dienser förutom räkor eller musslor i en kastrull. 
	 Låt såsen koka 5–10 minuter. Smaka av med salt och peppar. 
Blanda i räkor eller musslor strax före serveringen. Servera pasta 
till.

• Grilla och skala paprikorna innan de strimlas och tillsätts, se 

pastagratäng ovan.

1 grillad och skalad röd paprika 

	 (eller grillad paprika på burk)

små broccolibuketter

300–400 g pastaskruvar

Gratängsås:

2 msk smör

2 msk vetemjöl

2 dl crème fraiche

salt och sechuanpeppar

4 dl riven lagrad ost

1 dl pinjenötter

1 röd paprika

1 grön paprika

1 purjolök

200 g champinjoner

1 tsk curry

1 tsk paprikapulver

cayennepeppar

1 dl chilisås

2 dl vispgrädde eller crème fraiche

1 dl vatten

salt och peppar

200 g räkor eller musslor

7 dl vetemjöl

300 g smör

1 ägg

1 tsk vinäger

1 dl vatten

Fyllning:

200 g blandfärs

2 hackade gula lökar

2 pressade vitlöksklyftor

200 g mycket fint strimlad vitkål

1 skållad, skalad och tärnad tomat

kinesisk soja

salt och peppar

ägg

en skiva vit formfranska

smör

en skiva kokt skinka

en ananasring

lagrad ost med god smak

piroger
Blanda ihop vetemjöl och smör i matberedaren. Tillsätt ägg, vinäger 
och vatten och bearbeta degen. Låt därefter degen vila i kylskåpet  
några timmar.
	 Fräs löken och vitlöken i smör i en stekpanna, tillsätt den strim-
lade vitkålen och låt den bli mjuk. 
	 Bryn köttfärsen i en annan stekpanna, tillsätt 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. 
Lägg en klick fyllning på ena hälften av rundeln. Pensla uppvispat 
ägg längs ytterkanten och vik rundeln dubbel. Fäst ihop och mön-
stra kanten med en gaffel. Grädda pirogerna i 225° varm ugn i 10–15 
minuter.

hawaiitoast
Bred smör på brödet, lägg på en skinkskiva och en ananasring. Hyvla 
ost över och gratinera i 225° varm ugn tills osten smält. 

• Gör dubbla smörgåsar och grilla dem i smörgåsgrill. 

• Bred en god senap på skinkan och utelämna ananasringen.
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Veggepasta.

30 g jäst

3 1/2 dl ljummet vatten

en nypa strösocker

1/2 tsk salt

500 g vetemjöl

Fyllning 1: En burk hela tomater  

	 (hackas), 1 stor gul lök i tunna  

	 skivor, 2 röda paprikor i strimlor  

	 (eventuellt grillade på burk), en  

	 liten burk avrunnen hel ananas,  

	 basilikablad, oregano, olivolja,  

	 300 g riven god ost

Fyllning 2: Som ovan, men  

	 salamiskivor i stället för ananas

1 medelstor aubergine 

1 rödlök delad mitt på och 

	 skuren i skivor

3 vitlöksklyftor som delats mitt på 

olivolja

2 babyzucchinier skivade på längden

200 g pastasnäckor

3–4 dl kokande vatten

1 grönsaksbuljongtärning 

	 (basilika, timjan)

3 dl kokta svarta bönor eller 

	 kidneybönor

salt och peppar

niklas italienska pizza
Smula ner jästen i vattnet och tillsätt socker, salt och mjöl. Knåda 
degen och låt den jäsa 15 minuter. Dela degen till tre pizzor och kavla 
ut dem tunt. Bred tomathacket på pizzorna. 
	 Lägg på lök, paprika och ananas eller salami, därefter basilik-
ablad. Strö på oregano. Ringla över olivolja och täck med riven ost. 
Grädda i 250° varm ugn i 15–20 minuter.

• Koka samman tomathacket och den skivade gula löken ca  

5 minuter innan det breds på degen. 

• Lägg skivor av mozzarella eller hyvlad parmesanost på pizzorna.

veggepasta
Skiva auberginen på längden, lägg skivorna i en skål och salta dem. 
Vänd dem så att de blir saltade runt om. Låt stå tills de vattnat sig 
och låt sedan skivorna torka på hushållspapper. 
	 Fräs rödlök och vitlöksklyftor i olivolja. Ta upp dem. Bryn zucchi-
niskivorna och ta upp dem. Bryn aubergineskivorna och ta upp dem. 
Häll eventuellt i lite mer olja och bryn pastasnäckorna. 
	 Häll på vattnet med den upplösta buljongtärningen. Rör om och 
lägg på locket.
	 Låt koka halva pastans koktid och lägg därefter grönsakerna och 
bönorna ovanpå pastan utan att röra om. Låt pastan koka tills den 
är klar, nästan all vätska ska absorberas. 
	 Smaka av med salt och peppar. Servera med t ex en limeklyfta och 
en sked fetasås. 

30



33

Mammas köttbullar med gräddsås, ättiksgurka, se sid 92, och lingon med persilja.

700 g blandfärs

ca 1/2 dl skorpmjöl eller 1–2 

	 smulade skivor vitt bröd eller 

	 2 små rivna kokta potatisar

2 1/2 dl mjölk 

1/2 buljongtärning 

	 (grönsaksbuljong)

1 ägg

2 finhackade gula lökar

1 finhackad vitlöksklyfta 

salt och vitpeppar

smör till stekning

steksky från köttbullarna (häll lite 

	 kokande vatten i pannan och 

	 vispa så att alla smakämnen  

	 följer med) 

2 msk vetemjöl

2–3 dl vispgrädde eller crème fraiche

potatisvatten och grädde för att 	

	 späda till lagom konsistens 

salt och peppar

mammas köttbullar 
Lägg skorpmjöl/bröd/riven potatis och mjölk i en stor skål. Smula 
ner buljongtärningen. Låt blandningen svälla. Tillsätt ägget, den fin-
hackade löken och vitlöken samt kryddorna. Blanda ner färsen och 
rör till en jämn slät smet. 
	 Kryddning: Alt 1: Kinesisk soja, paprikapulver, dragon, basilika. 
Alt 2: Krossade enbär. Alt 3: Mald kryddpeppar, ingefära och muskot 
eller krossad pepparkaka. 
	 Min mor brukade krydda köttbullssmeten med några ansjovis-
filéer. Till det passar gräddsås alternativ 3 bäst.
	 Forma köttbullar och stek dem i smör i stekpanna ovanpå spisen 
eller i långpanna på den översta falsen i ugnen. Vänd de ugnsstekta 
köttbullarna när de börjar bli brynta på ytan. Ugnen ska vara inställd 
på övervärme och ca 225°. 
	 Servera köttbullarna med kokt potatis, gräddsås, ättiksgurka och 
rårörda lingon (gärna blandat med persilja) eller svart vinbärsgelé.

gräddsås
Häll stekskyn i en kastrull. Tillsätt mjölet och lite potatisvatten och 
vispa såsen slät under tiden den bryns lätt. Tillsätt under omrörning 
vispgrädde eller crème fraiche och låt såsen sjuda några minuter. 
Späd eventuellt med potatisvatten och vispgrädde. 
	 Krydda såsen enligt ett av alternativen nedan. Låt den sjuda en 
stund till. Smaka av med salt och peppar. 
	 Kryddning: Alt 1: Kinesisk soja, dragon, basilika, 1 msk rårörda ling-
on. Alt 2: En klick roquefortost, lite portvin, 1 msk svart vinbärsgelé, 
några krossade enbär. Alt 3: Kinesisk soja, 1 msk svart vinbärsgelé. 
Späd inte såsen med mjölk utan med vispgrädde och potatisvatten. 
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fläskfilé med kaprissås
Skär fläskfilén i ungefär 3 cm tjocka skivor. Blanda hackad kapris och 
lök och vänd fläskfiléskivorna i blandningen. Bryn köttet på inte för 
hög värme i en stekpanna. Tillsätt kinesisk soja och vispgrädde och 
låt köttet steka klart. Smaka av med salt och peppar.
	 Ta upp köttet. Ta pannan från värmen och vispa i gräddfilen. Lägg 
tillbaka köttet i såsen. Servera med t ex pressad kokt potatis.

• Välj kycklingfilé skuren i skivor i stället för fläskfilé.

kyckling med apelsinsås 
En blandning av sött och surt i såsen som rundas av med vispgräd-
de tar dig till högre smakhöjder. Inspirationen till rätten har hämtats 
från ett av Kråke Lithanders recept.
	 Stek kycklingbrösten, salta och peppra. Stek hastigt äppelklyftor-
na. Håll köttet varmt under tiden såsen görs.
	 Sås: Blanda apelsinsaft, honung och timjan i en kastrull och låt 
det koka några minuter. Tillsätt övriga ingredienser förutom grädde 
och calvados och låt såsen koka ihop en stund. 
	 Tillsätt grädden, smaka av med calvados och häll såsen över köt-
tet. Garnera med äppelklyftorna. 
	 Servera med rårakor (finriven potatis som sköljs för att avlägsna 
en del av stärkelsen, torkas på en handduk, klickas ut och steks 
knaprig i smör).

2 fläskfiléer

1–2 msk hackad kapris 

1 stor finhackad gul lök

kinesisk soja

3 dl vispgrädde

1/2 dl gräddfil

salt och peppar

4 kycklingbröst

3 äpplen delade i tunna klyftor

smör att steka i

salt och peppar

Sås:

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 vitlöksklyftor

2 1/2 dl grädde

1–2 msk calvados

500 g kalvfärs

salt och vitpeppar

4 äggulor

ca 2 1/2 dl vispgrädde

3 msk smör till stekning

sparris- eller mandelpotatis i bitar

röd och grön paprika i stora bitar

rödlökar i klyftor

champinjoner (frästa i smör)

romansallad

rucolasallad

basilikablad

havssalt

tunna citronklyftor

olivolja

Dressing till en långpanna:

3 msk olivolja

saften av 1 lime och det rivna skalet

1 vitlöksklyfta

1 påse saffran (0,5 g)

wallenbergare
Lyxiga köttbullar på längden skulle man kunna kalla de här läck-
erheterna. Wallenbergare var bland de första rätterna barnen bjöd 
familjen på när vi delade in veckan i matdagar och turades om att 
laga middagsmaten.
	 Blanda färsen med salt och peppar. Rör ner äggulorna en i taget 
och tillsätt grädden lite i taget. Smeten ska bli len i konsistensen. 
Låt färsen stå kallt i 30 minuter innan den formas. Forma färsen till 
runda avlånga biffar. 
	 Stek dem i smör på medelvärme. Lägg upp på varmt serverings-
fat och häll stekskyn över. Servera med små gröna kokta ärtor och 
potatismos.

åses potatissallad
Förebilden till potatissalladen är den smarriga sallad Åse tillagade till 
ett stort hårt arbetande sällskap på Vinga. 
	 Variera med olika rotfrukter beroende på säsong. Lägg potatisbi-
tarna i en långpanna, ringla olivolja över, salta. Ställ in i 225° varm 
ugn i 15 minuter. 
	 Tillsätt paprika och rödlök och ställ in i ugnen igen. Efter 30 
minuter tillsätts de frästa champinjonerna och dressingen. Ta ut 
långpannan efter ytterligare 10 minuter och blanda ner sallad och 
basilika. Servera med citronklyftor.
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anka med vindruvor
Gnid in ankan invändigt och utvändigt först med citron, sedan med 
salt och peppar. Fyll den med vindruvor och fäst ihop öppningen 
med en grillpinne. 
	 Bryn ankan runt om i smör och lägg den därefter i en långpanna 
som ställs in i 150° varm ugn. 
	 När köttsaften är klar är köttet mört, ungefärlig stektid 2–2 1/2 
timmar. Ös ankan med jämna mellanrum, tillsätt eventuellt lite 
vat-ten. Sila skyn när ankan är klar. Tranchera ankan och håll köttet 
varmt under tiden såsen görs.
	 Sås: Skala apelsinen mycket tunt, strimla skalet fint och låt det 
koka i vatten tills det blir mjukt. Häll bort vattnet. 
	 Pressa apelsinen och blanda saften med en del av skyn. Tillsätt 
därefter citronsaft och Maizena och låt såsen koka upp under 
omrörning. 
	 Smaka av med sherry, salt och peppar och paprika och låt såsen 
sjuda 5–10 minuter. Späd eventuellt med sky. Tillsätt apelsinskal och 
vindruvor just före serveringen. 
	 Servera rårakor till ankan (finriven potatis som sköljs för att avläg-
sna en del av stärkelsen, torkas på en handduk, klickas ut och steks 
knaprig i smör).

• Gör kroketter och servera till ankan: Forma kylskåpskallt 

potatismos till avlånga eller runda kroketter.  

Dubbelpanera dem, dvs vänd dem först i vetemjöl, därefter i 

uppvispat ägg och sist i ströbröd. Fritera kroketterna i  

olja i 3–5 minuter.

1 unganka

en halv citron

salt och peppar

200 g gröna halverade och  

	 urkärnade vindruvor

smör till bryning

Sås:

1 apelsin

2–4 dl sky och kalvbuljong 

	 (Touch of taste)

4 msk pressad citron

2 msk Maizena

1 dl sherry

salt och peppar

milt paprikapulver

150 g gröna halverade och 

	 urkärnade vindruvor
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portugisisk klyftpotatis
Skrubba potatisen, skär den i klyftor och lägg den tillsammans med 
löken i en långpanna. Strö rikligt med paprikapulver över. Blanda 
oljan med kryddorna och häll över. 
	 Baka potatis och lök i 225° varm ugn i 1 timme. Vänd dem efter 30 
minuter och häll då också på vinet.

• Tillsätt rotselleri i bitar. Lägg också hela vitlöksklyftor i pannan.

tysk salladssås
Smaksätt pressad citron eller ättikssprit blandat med vatten till 
lagom styrka med strösocker och vitpeppar. Tillsätt under vispning 
vispgrädde. Häll såsen över en skål hela grönsalladsblad.

tzatziki
Riv gurkan på den grova sidan på rivjärnet och krama antingen ur 
vätskan i en ren kökshandduk eller med händerna. 
	 Låt eventuellt yoghurten rinna av i ett kaffefilter (gärna över nat-
ten i kylskåpet). Pressa vitlöksklyftorna. Blanda gurka, vitlök och 
yoghurt och smaka av med salt, svartpeppar och myntablad.

• Dela gurkan på längden och gröp ur kärnorna innan den rivs 

grovt. Tillsätt saften från en halv citron och lite rapsolja.

rå potatis med skal

hackad gul lök

paprikapulver (milt)

Dressing:

1 dl olivolja

smulad rosmarin

salt och peppar

pressad vitlök

2 dl vitvin

2–3 msk pressad citron alternativt 

	 ättikssprit blandat med vatten

strösocker, vitpeppar

ca 1 dl vispgrädde

4 dl grekisk yoghurt eller 1 l naturell 

	 avrunnen yoghurt

1 slanggurka

1–2 vitlöksklyftor

salt, svartpeppar och finklippta 

	 myntablad

6–8 potatisar

2–3 vitlöksklyftor

3 msk olivolja

salt och vitpeppar

3 dl vispgrädde

5 hela små lökar

3 pressade vitlöksklyftor

4–6 grönkålsblad

3 potatisar skurna i bitar

0,5 l kokande vatten

2 grönsaksbuljongtärningar

200 g rökt korv 

200 g rökt sidfläsk

3 dl kokta vita bönor 

senap

6 grönkålsblad

2 gula lökar

2 grönsaksbuljongtärningar 

1/2 l kokande vatten

400 g kassler och rökt korv

3–4 potatisar skurna i bitar

senap

potatisgratäng
Skiva potatisen tunt. Häll olja i en ugnsfast form och pressa ner 
vitlöken. Lägg i potatisskivorna och rör om så att olja, vitlök och 
potatisskivor blandas väl. Ställ in formen i 200° varm ugn i 10 
minuter.
	 Ta ut formen. Salta och mal vitpeppar över potatisen och tillsätt 
grädden. Ställ in i ugnen i ytterligare ungefär 30 minuter. Prova med 
en sticka när potatisen är klar.

grönkålsgryta
Fräs vitlök och lökar i rapsolja. Skär bort mittnerven på grönkåls-
bladen och strimla dem. Skölj kålen i kallt vatten och låt den fräsa 
tillsammans med löken tills grönkålsbladen faller ihop. Tillsätt pota-
tis, kokhett vatten och buljongtärningar samt den rökta korven och 
sidfläsket. Låt puttra under lock tills kålen och potatisen är klara. 
Blanda ner bönorna. 
	 Ta upp korv och sidfläsk och skär i skivor som serveras till grytan, 
tillsammans med en god senap. 

nordtysk grönkål
Skär bort mittnerven på grönkålsbladen och strimla dem. Skölj kålen 
i kallt vatten och lägg den i kokande vatten. Låt koka ca 10 minuter. 
Fräs hackad gul lök i en gryta, tillsätt grönkål och buljongtärningar 
upplösta i kokhett vatten. 
	 Låt olika sorters kött koka med grönkålen, t ex kassler och rökt 
korv. Efter en stund tillsätts potatisar skurna i bitar och lite senap. 
Låt allt koka tills potatisen är mjuk. Ta upp köttet och skär det i 
skivor. Köttet serveras bredvid med en god senap. 
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Klar buljongsoppa, kokt på kyckling, serverad med kycklingbröst och äggstanning.

2 kycklingar eller 1 1/2–2 kg högrev

kallt vatten som täcker köttet

salt

2 purjolökar

1 stor rotpersilja

en bit rotselleri

2 morötter

3 ägg

1 1/4 dl mjölk

salt, riven muskotnöt

klar buljongsoppa
Lägg köttet i kallt saltat vatten och låt allt koka upp. Ta bort skum-
met på ytan. Ställ in värmen så att buljongen sakta sjuder, den får 
inte stormkoka. 
	 Efter ca 2 timmar tillsätts purjolökar, rotpersilja, rotselleri och 
morötter. Efter ytterligare 30 minuter är buljongen klar. 
	 Ta upp köttet. Om det ska serveras till buljongen delas det i mind-
re bitar och läggs på ett fat. Sila buljongen och värm åter upp den. 
Smaka av med salt. 
	 Servera äggstanning till buljongsoppan, se recept nedan.

• Tillsätt 1–2 msk tomatpuré, en aning råsocker och 1 dl torr sherry. 

Garnera med hackad persilja.

äggstanning 
Äggstanning som tillbehör i buljong smakar läckert och är lätt att  
tillaga. Vispa ihop ägg och mjölk, krydda med salt och muskotnöt 
och fyll blandningen i en stekpåse. 
	 Förslut väl och låt påsen sjuda i en kastrull med vatten i ca 15 
minuter, ta upp och känn efter att äggstanningen stelnat. 
	 Lägg hushållspapper i kastrullen så att inte påsen kommer i direkt 
kontakt med bottnen. Låt svalna en stund, klipp upp påsen och skär 
äggstanningen i små bitar som tillsätts buljongen. 
	 Den stora fördelen med att tillaga stanningen så här är att påsen 
kan kastas och du slipper diska en form.
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Paprikagryta och frodig basilika.

5 grillade och skalade röda paprikor 

1 rödlök skuren i bitar

2 hackade vitlöksklyftor 

färsk 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 röda paprikor

1 finhackad vitlöksklyfta

tunna citronskivor

2 msk olivolja

2 msk vit balsamico

salt

paprikagryta
Grilla paprikorna i ugnen tills skalen är svarta. Vänd dem ofta så att 
de blir svarta runt om. 
	 Linda in paprikorna i tidningspapper eller lägg dem i en plastpåse 
en stund och dra sedan bort skalet. Ta bort frön och kärlväggar och 
strimla paprikorna. 
	 Fräs lök, vitlök och timjan i olja i en gryta tills löken mjuknat, till-
sätt zucchini och tomater och låt allt puttra i ca 10 minuter. Tillsätt 
paprikan. Smaka av med salt och chilipulver och tillsätt sultanrussin 
samt smulad fetaost. 
	 Lägg på locket och låt puttra vidare tills osten börjar smälta. 
Blanda i klippta basilikablad. Servera med ett gott bröd.

marinerad paprika
Grilla paprikorna i ugnen tills skalen är svarta. Vänd dem ofta så att 
de blir svarta runt om. 
	 Linda in paprikorna i tidningspapper eller lägg dem i en plastpåse 
en stund och dra sedan bort skalen. 
	 Ta också bort frön och kärlväggar och skär paprikan i bitar. Vispa 
samman olivolja och balsamico och smaka av med salt. 
	 Varva paprika, vitlök och citronskivor i en skål och häll på dres-
singen. Låt gärna dra några timmar före servering. Se bild sid 17.

• Grilla tunna skivor zucchini och tillsätt. Garnera med finhackade 

raka sardeller.

42



45

allioli 
Alla ingredienser bör ha rumstemperatur. Ta bort grodden mitt i 
vitlöksklyftorna och pressa dem, salta och tillsätt sedan droppvis 
olja under långsam ständig omrörning. 
	 Tillsätt under tiden eller mot slutet vinäger eller citronsaft. Allioli 
lämpar sig inte att göra i matberedare och kräver lite handlag.
	 Servera till grillat lammkött eller kyckling, patéer, grönsaker eller 
som pålägg på bröd.

• För mildare smak rosta de oskalade vitlöksklyftorna i 175° varm 

ugn i 20 minuter. Tryck ut klyftorna ur skalet och låt dem svalna.  

• Om såsen skulle skära sig eller om du vill förlänga den tillsätts 

brödsmulor som fått suga upp lite vinäger eller mosad potatis. 

• Tillsätt buljong till alliolin och du får en allioli negat. Servera  

såsen till kötträtter.  

• Spara aldrig allioli, den ska vara färsk.

allioli  med ägg
Alla ingredienserna ska ha rumstemperatur. Det är lättast att använ-
da mixer eller matberedare. Pressa vitlöksklyftorna i skålen, tillsätt 
äggulor och lite salt. 
	 Häll oljan i en tunn stråle i skålen under tiden maskinen går. 
Smaksätt med citronsaft, salt och vitpeppar. 
	 För att rädda en sås som skurit sig kan brödsmulor och lite citron-
saft tillsättas innan mer olja hälls i. 

4–5 vitlöksklyftor

salt

2 dl olivolja

lite vinäger eller citronsaft

3 råa eller 6 rostade vitlöksklyftor 

	 (rostas med skal i 175° varm ugn 

	 i ca 20 minuter)

2 äggulor (eller 1 äggula och 1 helt 

	 ägg)

2 dl olja

1 tsk citronsaft

salt och vitpeppar

dygnsgammalt ljust bröd i tjocka 

	 skivor (t ex osötat kalljäst bröd)

mogen bifftomat

olivolja

havssalt

eventuellt tunna skivor parmaskinka 

	 eller salami 

dygnsgammalt ljust bröd i tjocka 

	 skivor (t ex osötat kalljäst bröd)

vitlöksklyftor

olivolja, havssalt

auberginer

röda paprikor

eventuellt raka sardeller

havssalt

olja

balsamvinäger

Till de katalanska recepten har jag hämtat inspiration från historik-
ern Jaume Fàbregas bok Traditional catalan cooking. Den behandlar 
bondköket från bergen och kusterna i nordöstra Spanien.

katalanskt tomatbröd
Rosta eventuellt brödet för att det ska få en fast yta. Dela tomaten i 
fjärdedelar och gnid in brödet så att tomatsaft och -kött fastnar på 
brödet. Bara skinnet ska bli kvar. Droppa på olivolja och salta. 
	 Lägg eventuellt på parmaskinka eller salami. Servera direkt, antin-
gen som tillbehör till maten eller som aptitretare före maten.

katalanskt vitlöksbröd
Rosta eventuellt brödet för att det ska få en fast yta. Skala och dela 
en vitlöksklyfta mitt itu och gnid in brödet med den. Droppa olivolja 
på brödet och salta. Gnid eventuellt också in det med tomat.

rostade grönsaker
Rosta auberginer och paprikor i het ugn tills auberginerna mjuknat 
och paprikorna blivit svarta (vänd dem ofta). Rulla in paprikorna en 
och en i tidningspapper och låt dem ånga av. Skala dem därefter 
och ta bort kärnorna. Skala auberginerna. Strimla auberginer och 
paprikor. Arrangera grönsaker och sardeller vackert på ett fat, salta 
och ringla på olja och balsamvinäger. 
	 Grönsakerna serveras kalla eller varma. Sardellerna kan också läg-
gas på rostat bröd som gnidits med tomat (katalanskt tomatbröd) 
och serveras till. Bred eventuellt vitlöksmousseline, se sid 48, över 
grönsakerna och gratinera tills ytan är gyllengul.
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katalanskt cocabröd
Det katalanska svaret på italienarnas pizza, men katalanerna anser 
förstås att de var först. Lös upp jästen i vattnet, tillsätt olja, salt och 
vetemjöl och knåda degen blank och smidig. Låt den jäsa under 
bakduk i ca 5 timmar. 
	 Dela degen i två delar. Kavla ut varje del tunt direkt på en mjölad 
ugnsplåt. 
	 Rosta aubergine, paprikor och lök (med skal) i het ugn tills auber-
ginen mjuknat och paprikorna blivit svarta (vänd dem ofta). Löken 
ska bli brun på ytan. 
	 Ta ut auberginen och skala den när den kallnat. Rulla in paprikor-
na en och en i tidningspapper och låt dem ånga av och kallna. Skala 
dem därefter och ta bort kärnorna. 
	 Strimla aubergine och paprikor. Skala och skiva löken. Skiva 
tomaterna. 
	 Skiva zucchinierna på längden med en osthyvel. Dela skivorna 
och rulla dem.
	 Arrangera grönsakerna på degplattan, salta, strö på timjan och 
ringla olja över. Grädda i 175° varm ugn i 20–30 minuter. Brödet 
delas i fyrkanter. Det smakar gott både varmt och kallt.

• Mixa som du vill eller garnera brödet med endast en råvara: 

zucchini skivad på längden med osthyvel, salami, svamp, tonfisk, 

sardiner, spenat med russin och pinjenötter, se sid 53, sofregit,  

se sid 49, samfaina, se sid 50, och sardeller.

10 g jäst

1 1/2 dl vatten

1 1/2 dl olja

1/2 tsk salt

400–500 g vetemjöl

1 aubergine

3 röda paprikor (eventuellt grillade 

	 på burk)

1 gul lök

3 tomater

2 babyzucchinier

havssalt

färsk timjan

olja
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sofregit
En katalansk sås av karamelliserad lök och tomat. Passar fint att 
använda som grund för olika soppor, såser och grytor. 
	 Täck bottnen på en stekgryta med olivolja. Tillsätt vitlök och lök 
och låt det koka i oljan tills löken blivit genomskinlig och karamel-
liserad, nästan brun men inte brynt. Rör hela tiden. Tillsätt tomater 
och persilja. Salta och peppra. Låt såsen koka ihop tills nästan all 
vätska försvunnit och tomaterna smält.

• Smaka av med vitvin. 

• Tillsätt hackad röd eller grön paprika efter löken. 

• Tillsätt en smulad brödskiva som stekts i olivolja. 

• Blanda i små bitar rökt skinka eller bacon.

picada 
En katalansk sås som används för redning och smaksättning av t 
ex grytor. Finfördela alla ingredienser i matberedare eller mixer och 
späd med lite olivolja. Picada ska vara fast i konsistensen. 
	 Rör ut picadan i lite av såsen i den rätt som ska redas, i vatten 
eller i vin. Tillsätt picadan 10–15 minuter innan rätten är klar.

• Gör picada på enbart vitlök och mandel, tillsätt olja eller vatten. 
• Saffran kan tillsättas picada. 
• I stället för mandel kan hasselnötter eller pinjenötter användas. 
• I en kycklingrätt kan levern mixas i picadan.

olivolja

2 hackade gula lökar

2–3 pressade vitlöksklyftor

3–4 stora skållade och hackade 

	 tomater (ta eventuellt bort 

	 kärnorna)

1/2 dl hackad persilja

salt och peppar

1 vitlöksklyfta

ca 10 mandlar (skållade och rostade 

	 i ca 200° varm ugn)

1/2 skiva vitt bröd som stekts 

	 i olivolja

salt

några kvistar persilja

olivolja

2 äggulor (eller 1 äggula och  

	 1 helt ägg)

salt

2 dl olivolja

vinäger eller citronsaft

6 rostade vitlöksklyftor (rostas med 

	 skal i 175° ugn i ca 20 minuter)

1 äggula

1 helt ägg

2 dl olja, salt

1 dl rapsolja

saften av 1 citron

1 kokt finhackat ägg

1 msk kapris

1–2 finhackade vitlöksklyftor

1 dl persilja, salt och svartpeppar

majonnäs
Alla ingredienser bör ha rumstemperatur. Lägg äggen i en skål, salta 
och tillsätt droppvis olja under långsam ständig omrörning. Tillsätt 
under tiden eller mot slutet vinäger eller citronsaft.

• Allioli med ägg och majonnäs: Om du har bråttom läggs alla 

ingredienser (använd 1 äggula och 1 helt ägg) oavsett temperatur 

i en smal bägare som passar till mixerstaven, häll försiktigt i oljan 

till sist, så att den hamnar överst. Ställ ner mixerstaven så att den 

rör bägarens botten och sätt på mixern. Håll mixerstaven stilla, den 

kommer själv att arbeta in oljan underifrån till en tjock allioli eller 

majonnäs. Luta lite på bägaren så att den sista oljan arbetas in.

vitlöksmousseline
Rosta vitlöksklyftorna med skal tills de är mjuka och tryck ut dem ur 
skalet. Låt dem svalna. Alla ingredienser bör ha rumstemperatur.
	 Pressa ner vitlöksklyftorna i en skål, tillsätt äggulorna, salta och 
tillsätt droppvis olja under långsam, ständig omrörning. Vispa äggvi-
tan till hårt skum och vänd försiktigt ner den.

salsa verde
Vispa samman rapsolja och citronsaft. Hacka persiljan. Tillsätt 
övriga ingredienser och blanda väl. Smaka av med salt och svart-
peppar. 
Späd eventuellt såsen med lite vatten. 
	 Servera till exempelvis kokt kött eller varma grönsaker. Tillsätt even-
tuellt ett par hackade ansjovisfiléer och fint hackad schalottenlök.
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Nyskördade tomater från trädgården.

2 röda paprikor

2 gröna paprikor

1 aubergine (skala den delvis)  

	 eller 1 zucchini

3 skållade, eventuellt urkärnade  

	 (kärnorna kan ge besk smak)  

	 och tärnade bifftomater 

olivolja

salt och svartpeppar 

socker

1 röd paprika (helst av den spetsiga  

	 milda typen)

1 brödskiva

12 rostade mandlar

olivolja

3 vitlöksklyftor

vatten eller vitvin

salt och peppar

samfaina
Katalanskt tillbehör som också kan användas som grund i mat-
lagningen. En samfaina är alltid färgstark och saftig. En aning socker 
för att neutralisera syran i tomaterna fulländar smakupplevelsen.
	 Värm olja i en stekgryta och tillsätt paprikorna skurna i bitar. Efter 
knappt 10 minuter blandas skivad aubergine (salta i förväg skivorna 
och låt dem rinna av i en sil) och tomater i. Låt sjuda under lock ca 
10 minuter. 
	 Höj värmen och låt vätskan koka in. Grönsakerna ska nu vara 
mjuka. Smaka av med salt, svartpeppar och socker.

• Tillsätt lite rödvin eller vatten om samfainan är för torr.  

romesco
Basrecept på sås till kokt fisk eller skaldjur. Kan också serveras till 
kokta bönor eller kikärtor eller användas som bas i kötträtter. 
	 Passar som pålägg på rostat bröd. Dela paprikan och ta bort frön 
och kärlväggar. Bryn den, brödskivan och mandeln i olja. Finfördela 
i matberedare: vitlöksklyftor, paprika, bröd och mandel. Tillsätt vat-
ten eller vin till önskad konsistens. Smaka av med salt och peppar. 

• Rosta vitlöken för mildare smak och tillsätt persilja och tomat. 

• Krydda med chilipeppar eller cayennepeppar. 

• Späd med balsamico, rödvin eller konjak.
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fisk-  och potatisgryta
Man tager vad man haver som Cajsa Warg skulle ha sagt. Lättlagad 
vardagsgryta med sådant som oftast finns hemma. 
	 Gör en sofregit, se sid 49, på lök, vitlök, tomater och persilja i en 
kastrull. Tillsätt skivad potatis och fiskbuljong som täcker. Låt koka 
tills potatisen är nästan mjuk. 
	 Gör lite picada, se sid 49, på vitlök, bröd och mandel. Blanda ner 
den. Lägg bitar av fiskfilé (torsk, sej eller rödspätta) ovanpå pota-
tisen. 
	 Lägg på locket och låt fisken ånga klar. Tillsätt musslor, räkor eller 
kräftstjärtar och låt allt bli genomvarmt. Smaka av med salt och pep-
par. Servera med katalanskt tomatbröd, se sid 44.

spenat, russin och 
pinjenötter
Lätt och läcker lunchrätt – russinen och pinjenötterna ger perfekt 
smakbrytning till spenaten. Lägg russinen i vatten en halvtimme. 
	 Förväll spenaten i saltat vatten i ca 5 minuter (hellre för kort än för 
lång tid). Låt spenaten rinna av i ett durkslag. Strimla den grovt. 
	 Rosta pinjenötterna i olja i en stekpanna, tillsätt russin och sist 
spenaten. Smaka av med salt och svartpeppar.

• Tillsätt eventuellt ett par lätt vispade ägg och låt dem stelna i 

pannan. 

• Rosta en hel vitlöksklyfta samtidigt med pinjenötterna. 

• Tillsätt knaperstekt bacon.

400 g spenat

4–5 msk russin

5 msk pinjenötter

olja

salt och svartpeppar
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katalansk paella
Det är likadant med paella i Spanien som det är med köttbullar här 
hemma. Det finns inget som går upp mot mammas. 
	 Och i Barcelona finns det ingen som lagar så god paella som 
mamma Joanna. 
	 Hetta upp olja i en vid låg panna och fräs paprikan. Ta upp 
paprikan och fräs vitlöken och därefter havskräftorna i oljan. Ta upp 
havskräftorna. Tillsätt paprika, tomathack och kronärtskocksbottnar. 
Krydda med salt och paprikapulver. Lägg fisken i pannan och tillsätt 
fiskbuljong och musselspad. 
	 När buljongen kokar strös riset ut mellan fiskbitarna. Platta till 
med en träsked så att allt ris fuktas av buljongen. Sänk värmen och 
låt riset koka klart utan omrörning. 
	 Lägg i havskräftorna ca 10 minuter innan riset är klart. Späd even-
tuellt med mer buljong eller vatten om det behövs. Nästan all vätska 
ska absorberas. Det färdiga riset ska ha lite tuggmotstånd. 
	 Tillsätt ärtor, räkor och musslor en liten stund innan riset är klart. 
Lägg en handduk över paellan och låt den vila en liten stund innan 
den serveras.

15–20 blåmusslor med skal 

	 (Borsta och skär bort skägget på 

	 musslorna, kassera dem som 

	 inte stänger sig. Ångkoka 

	 musslorna under lock i ca 

	 5 minuter i lite vitvin med hackad 

	 vitlök, tills de öppnar sig. 

	 Musslor som inte öppnar sig 

	 kasseras. Spara musselspadet.)

1 röd strimlad paprika

1 grön strimlad paprika

4–5 pressade vitlöksklyftor

4 råa havskräftor

2–3 hackade tomater

4–6 kronärtskocksbottnar

salt och milt paprikapulver

500 g blandad fisk

ca 8 dl fiskbuljong

olivolja

4 dl rundkornigt ris

100 g gröna ärtor

200 g skalade räkor

så här tillagar du paella 
Använd en låg, vid panna, t ex en traktörpanna för att vätskan snabbt 
ska kunna avdunsta (lägg inte på lock). 
• Paella till många kan tillagas i långpanna i ugnen. Lägg smörpap-
per över långpannan.
• Tänk på att lök gör paellan mosig, undvik lök om du vill ha en 
relativt torr paella.
• Skölj inte riset före användning.
• Tillsätt alltid ris till kokande vätska och tvärtom späd alltid med 
kokande vätska.
• Beräkna ungefär 2–3 delar vätska till 1 del ris (6–9 dl vatten till 3 dl 
ris), starta med den mindre mängden.
• Sänk värmen gradvis under tiden riset kokas och paellan blir klar.
• Om du gjort rätt ska det bildas en god knaprig skorpa underst i 
pannan.
• Lägg på ett lock eller en kökshandduk och låt paellan vila en liten 
stund innan den serveras.
• Överdriv inte mängden fisk och kött. Paella är främst en risrätt.
• Paella ska serveras varm, inte het.
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paella från valencia
Dela kycklingen i 6–8 delar. Skär fläskfilén i tärningar. Hetta upp 
olivolja och bryn köttet runt om i ca 10 minuter. Lägg inte för många 
bitar i taget i pannan så att värmen sänks. Ta upp köttet. 
	 Fräs havskräftorna i samma olja i någon minut och ta upp dem. 
Fräs vitlök och paprika i oljan. Tillsätt tomathack och kronärtskocks-
bottnar. Tillsätt bönorna och köttet. Salta och peppra. 
	 Smula ner saffran i fiskbuljongen och tillsätt den. Låt buljongen 
koka upp och strö ut riset mellan kött och grönsaker i pannan. Se till 
att allt ris fuktas av buljongen. 
	 Sänk värmen och låt riset koka klart utan omrörning. Späd even-
tuellt med mer buljong eller vatten. Nästan all vätska ska absorberas 
av riset. Havskräftorna läggs i ungefär 10 minuter innan riset är klart. 
Lägg en handduk över paellan och låt den vila en liten stund innan 
den serveras.

fiskgryta zarzuela
Det här är fiskgrytornas Rolls Royce. Borsta och skär bort skägget på 
musslorna, kassera dem som inte stänger sig. Ångkoka musslorna 
under lock i ca 5 minuter i lite vitvin med hackad vitlök tills de öpp-
nar sig. Musslor som inte öppnar sig kasseras. 
	 Spara spadet. Ta ut de flesta musslorna ur sina skal, men lämna 
några att garnera med. Fräs havskräftor och bläckfisk i 10 minuter 
i het olja. Ta upp havskräftor och bläckfisk och fräs lök och vitlök i 
samma olja. Tillsätt tomater, musselspad, saffran, fiskfiléer, bläckfisk 
och havskräftor. 
	 Salta och peppra, tillsätt konjak och låt allt småputtra i ca 15 
minuter. Häll i vitvinet. Blanda i musslor, mald mandel och persilja.

1 kyckling

200–300 g fläskfilé

4 råa havskräftor 

3 finhackade vitlöksklyftor

1 röd strimlad paprika

3 hackade tomater

3 delade kronärtskocksbottnar

100–200 g gröna bönor

olivolja, salt och peppar

1 g saffran

ca 8 dl fiskbuljong

4 dl rundkornigt ris

ett nät blåmusslor med skal 

4 råa havskräftor

4–5 små bläckfiskar

2 gula lökar

4 vitlöksklyftor

3–4 tärnade 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
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Pasta med kyckling.

1 kyckling

2 hackade gula lökar

3–4 pressade vitlöksklyftor

400 g pasta (t ex pipe rigate)

2 hackade tomater

2 röda paprikor skurna i strimlor

6–7 dl het grönsaksbuljong

klippt persilja 

salt

pasta med kyckling
Dela kycklingen i åtta delar. Bryn bitarna i olja i en låg vid panna tills 
de är gyllenbruna runt om (ca 10–15 minuter). 
	 Ta upp kycklingbitarna och fräs löken och vitlöken tills den blir 
mjuk och nästan transparent. 
	 Ta upp löken och bryn nu pastan i oljan. Tillsätt lök, vitlök, tomat 
och paprika och bryn vidare någon minut. 
	 Lägg ner kycklingbitarna och tillsätt den heta buljongen, spara lite 
att späda med. Vätskan ska vara nästan helt absorberad av pastan 
när rätten är klar. 
	 Låt koka tills pastan är klar och tillsätt persilja. Smaka av med 
salt.

• Samma recept kan användas till tagliatelli. 

• Låt chorizokorv, blomkålsbuketter, svamp eller broccoli ingå bland 

ingredienserna. 

• Rätten kan också göras med olika sorters fisk och skaldjur i stället 

för kyckling. 

• Tillsätt mot slutet lite picada, se sid 49, gjord på vitlök, mandel, 

persilja, bröd, saffran och lite olivolja om vätska återstår.
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Bagna cauda och rödbetsbiffar.

1 kyckling delad i 6–8 bitar eller 

	 ca 800 g grytbitar av gris eller nöt

1 hackad gul lök

1 tärnad tomat

3–4 pressade vitlöksklyftor

svartpeppar

ett par kvistar färsk timjan

kinesisk soja

olja

ca 1/4 dl curry, t ex mild Abdullah

2–3 råa potatisar

salt och peppar

700 g blandfärs

1/2 dl smulat vitt bröd

2 1/2 dl grönsaksbuljong

1 finhackad rödlök

2 pressade vitlöksklyftor

2–3 rivna rödbetor

3 msk färsk dragon

2 msk färsk timjan

salt och svartpeppar

smör till stekning

västindisk curry
Kring den här grytan har min familj många minnen. Den bjöds vi 
på vid stora fester hos Kerstin och George. Människor från jordens 
alla hörn var inbjudna och alla hade med sig någon maträtt från sitt 
land.
	 Currien rullas in i roti, se sid 70, och svarta bönor kokta med råris 
serveras till.
	 Köttet får fin smak av att stå och dra med kryddorna i grytan innan 
det tillagas. Lägg köttet i en gryta med lök, tomat, vitlök, svartpep-
par, timjan, kinesisk soja och olja. Blanda väl. Låt köttet stå framme 
i 1–2 timmar eller i kylskåpet över natten. Tillsätt lite vatten och ställ 
grytan på spisen. Minska värmen när köttet börjar koka, tillsätt curry 
och låt det småkoka. Om det bildas rikligt med vätska får köttet koka 
utan lock tills vätskan kokat in (kryddorna koncentreras då). 
	 Skiva ner potatisen och låt puttra tills allt är klart. Smaka av med 
salt och peppar. Servera chutney till.

• Ta upp köttet när det är klart och rör ner lite crème fraiche innan 

köttet läggs tillbaka. 

• Blanda i kokosmjölk på burk. Servera med kokt ris, ananasbitar, 

bananskivor och rostad hackad mandel.

rödbetsbiffar
Lägg brödsmulorna i en skål. Tillsätt buljongen och låt det svälla 
en stund. Tillsätt löken och vitlöken. Blanda ner färsen och de rivna 
rödbetorna. Tillsätt örtkryddor. Smaka av med salt och svartpeppar. 
Forma platta biffar och stek dem i smör.
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Ovan falafelformare och taboulleh nederst falaflar och fyllda pitabröd.

Sås:

4 dl vispgrädde

50 g smör

10 sardeller (raka)

2 pressade vitlöksklyftor

4 dl svarta bönor 

1 citron

4 pressade vitlöksklyftor

1 dl olivolja

salt och svartpeppar

2 1/2 dl black eye-bönor (blötläggs i 

	 24 timmar)

1 gul lök

2–3 pressade vitlöksklyftor

1 rå potatis

1/2 skalad aubergine 

1 msk tahina (sesamfröpasta)

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 följande (färskt eller förvällt): vaxbönor, sockerärter, broc-
colibuketter, kronärtskocka, endiv, slanggurka, morötter, blekselleri, 
champinjoner, tomater, röd och grön paprika, blomkålsbuketter, 
fänkål, rädisor, grönsallad eller romansallad m m. 
	 Sås: Koka upp vispgrädden och låt den koka i 20 min på låg värme. 
När 2 dl återstår tillsätts smör, hackade sardeller och vitlök. Vid server-
ingen hålls såsen varm. Ansa och skär grönsakerna i munsbitar och 
arrangera dem på ett fat. Grönsakerna doppas i såsen. 

jens svarta röra
Perfekt veggeröra som också är supernyttig. Om du äter bröd till 
röran blir balansen mellan olika slags protein perfekt ur näringssyn-
punkt. Järnet i bönorna tas mycket lättare upp av kroppen tack vare 
citronen och olivolja innehåller nyttiga omättade fettsyror. Röran kan 
också smaksättas med persilja som ger ett extra järntillskott.
	 Blötlägg bönorna över natten och koka dem i nytt vatten. Skala 
citronen så att allt det vita försvinner. Skär den mitt itu och ta bort 
kärnorna. Kör citronen och de avsvalnade bönorna i matberedaren. 
Pressa ner vitlöksklyftorna. Häll olja i en tunn stråle i skålen under 
tiden maskinen är igång. Smaka av med salt och svartpeppar. 

svarta bönbiffar
Finfördela bönor, lök, vitlök, potatis och aubergine i matberedare 
eller mixer. Blanda smeten och krydda. 
	 Låt gärna smeten vila i kylskåpet ett par timmar och forma däreft-
er små biffar. Stek dem på inte för hög värme i olja.
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hommus
Kör kikärtorna i matberedare tills de är finfördelade och blanda ner 
övriga ingredienser under tiden maskinen är igång. Konsistensen 
ska bli som potatismos. Smaka av med kryddorna. Servera till falaf
lar, som pålägg på bröd eller som dip till råa grönsaker. 

• Smaksätt hommus med rivet apelsinskal och mald ingefära i 

stället för citron och spiskummin.

hommus på ärtor
Kör ärtorna i matberedare tills de är finfördelade och blanda ner 
övriga ingredienser under tiden maskinen är igång. Konsistensen 
ska bli som potatismos. 
	 Smaka av med salt och peppar. Servera som pålägg på bröd med 
skivade tomater, som dipsås eller till falaflar.

hommus med aubergine
God röra till grönsaker eller som pålägg på bröd. Ställ in ugnen på 
225°. Lägg in auberginen på en plåt och låt den ligga tills den är mjuk 
och skalet börja lossna, vänd den några gånger under tiden. Det tar 
20–30 minuter. Skala auberginen när den svalnat och kör den i mat-
beredare tillsammans med vitlöken. 
	 Tillsätt tahina, persilja och citronsaft. Häll olja i en tunn stråle i 
blandarskålen under tiden maskinen är igång. Smaka av med salt 
och peppar.

250 g kokta kikärtor

1/2–1 dl tahina (smaka av)

1 dl olivolja

saften av 1 1/2 citron

1 pressad vitlöksklyfta

salt, svartpeppar och spiskummin

svarta oliver att dekorera med 

250 g kokta gula ärtor

1 dl olivolja

saften av 1 citron

2 pressade vitlöksklyftor

ett par kvistar persilja

salt och svartpeppar

1 aubergine

2–3 vitlöksklyftor

2–3 msk tahina (sesamfröpasta)

några stjälkar persilja

saften av 1/2 citron

1/2–1 dl olivolja

salt och peppar

2 1/2 dl kikärtor (blötläggs i 24 

	 timmar och kokas i 5 minuter)

1 gul lök

2–3 pressade vitlöksklyftor

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 (sesamfröpasta)

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 (sesamfröpasta)

1/2 dl kall grönsaksbuljong

saften av 1/2 citron

1–2 pressade vitlöksklyftor 

örtsalt och peppar

falaflar
För många år sedan berättade Hitaf för mig att bakpulver i falafel-
smeten är ett måste. Sedan dess har jag experimenterat en del och 
kan nu variera receptet på mitt eget sätt. 
	 Falaflar är riktiga vitaminbomber serverade med hommus och 
taboulleh, se nedan, i pitabröd eller tortillabröd. Styckfrys eventuellt 
formade råa falaflar och ta fram så många som behövs till en måltid. 
Det finns vackra, och praktiska, falafelformare att köpa i arabiska 
butiker, se bild på föregående sida.
	 Finfördela kikärtorna och den gula löken i matberedare eller 
mixer. Hacka persiljan fint. Blanda alla ingredienserna. Låt gärna 
smeten vila ett par timmar i kylskåpet. Forma små falaflar och stek 
dem gyllenbruna i olja i stekpanna.

taboulleh
Det blir godare, och nyttigare, ju mer persilja taboulleh innehåller, 
hävdar Hitaf från Libanon. 
	 Koka bulgurvete enligt anvisningen på förpackningen. Häll bort 
vattnet och låt det kallna. Finhacka persilja, myntablad, gurka och 
tomater. Blanda samman alla ingredienserna, tillsätt pressad citron-
saft och lite olivolja. Smaka av med salt och peppar.

tahinasås
Blanda tahina och grönsaksbuljong, tillsätt citronsaften och vitlöks
klyftorna. Smaka av med örtsalt och peppar och servera såsen till 
falaflar.
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pitabröd
Finessen med pitabröd är att de blåser upp sig som ballonger i 
ugnen så att man kan fylla dem. Det beror på att degen får jäsa flera 
gånger.
	 Smula jästen i vattnet och tillsätt övriga ingredienser. Arbeta 
degen blank och smidig, i hushållsmaskinen tar det ca 5 minuter. Låt 
degen kalljäsa över natten. 
	 Om bröden ska bakas samma dag ökas jästmängden till det dub-
bla och fingervarmt vatten används. Låt degen jäsa ca 1 timme. 
	 Blanda eventuellt i mer mjöl och arbeta åter degen, den ska vara 
relativt fast. Dela degen i ca 22 bitar. Forma dem till runda bullar, 
stora som bordtennisbollar, och låt dem jäsa under bakduk i 30 
minuter. 
	 Ställ in 275° ugnsvärme och sätt in en plåt i ugnen. Platta till bul-
larna med handen och låt dem jäsa ytterligare 15 minuter. Kavla ut 
bullarna till 3 mm tjocka runda plattor. Lägg dem på bakplåtspapper 
och låt dem jäsa 30 minuter. Ta ut den heta plåten ur ugnen, lägg på 
ett bakplåtspapper med bröd och grädda bröden längst ner i ugnen 
i 5–10 minuter, de får inte bli bruna. 
	 Använd samma heta plåt till alla bröden. Svep in de nygräddade 
bröden i en handduk så att de håller sig mjuka. Skär bort en kant på 
brödet och fyll hålrummet med falaflar, tahinasås och taboulleh, se 
sid 64, eller varför inte köttbullar, se sid 32, och grönsallad.

• Dela pitabröd i en över- och en underdel. Bred på vitlökssmör och 

rosta bröden i ugnen. Bryt dem i mindre bitar. Servera brödbitarna 

med hommus och en oliv som drinktilltugg.

25 g jäst

5 dl kallt vatten

840 g (ca 14 dl) vetemjöl

2 tsk salt

1/2 dl olivolja

tips för brödbak
• Häll aldrig i allt mjöl på en gång utan bedöm hur mycket som 
behövs genom att känna på degen.
• En deg jäser allra bäst om den inte innehåller fett eller ägg. Vänta 
därför eventuellt att tillsätta detta tills degen jäst en första gång.
• Kontrollera om brödet är färdigjäst med ett lätt tryck med fingret. 
Om fördjupningen försvinner direkt är brödet klart att grädda.
• Om degen bakas ut till bröd utan knådning efter den första jäsnin-
gen blir brödet storporigt. Om degen knådas innan brödet bakas ut 
blir brödet småporigt.
• Stänk vatten i ugnen när brödet sätts in så får det en knaprig 
skorpa.
• Om mjuk brödskorpa önskas penslas det gräddade brödet med 
smält margarin.

baka med lite jäst
Råd för dig som vill ha ett smakrikt bröd och blandar mjöl till brödet 
efter vilka påsar som finns i köksskåpet.
• Beräkna 5 g jäst per knappt 1 kg mjöl (ungefär 1/2 l degvätska).
• Använd enbart vatten eller vatten blandat med yoghurt eller film-
jölk i proportionerna 4:1 som degvätska.
• Vatten från potatiskoket eller grönsakskoket passar fint att använ-
da som degvätska.
• Tillsätt minst 1 msk salt per kilo mjöl.
• Låt degen jäsa 8 timmar första gången och 2–3 timmar andra 
gången.
• Grädda brödet i 200–250° varm ugn. Stänk vatten i ugnen några 
gånger under gräddningen.
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salta wienerbröd
Fluffiga och bladiga bröd som är lyxiga på frukostbrickan och passar 
fint som kuvertbröd på en buffé. Rör ut jästen i vattnet. Finfördela 
smöret och tillsätt det. Tillsätt hälften av mjölet, äggen och salt. 
Blanda i mer mjöl efter hand och arbeta degen smidig. 
	 Låt degen jäsa till dubbel storlek. Kavla ut den till en 1 cm tjock 
fyrkantig degplatta utan att knåda den. Skiva det kalla smöret och 
fördela det på två tredjedelar av degen. Vik delen utan smör till 
hälften över delen med smör, vik över den öppna delen med smör 
och vrid paketet ett kvarts varv. Tryck till ytterkanterna med kaveln så 
att smöret inte smiter ut och kavla åter ut degen till en stor fyrkant. 
Upprepa vikningen och utkavlingen ytterligare 3 gånger. 
	 Kavla ut degen till en avlång ca 1 cm tjock platta. Dela den på 
längden och skär fyrkanter eller smala längder som vrids ihop. 
	 Lägg bröden på en plåt med bakplåtspapper och låt dem jäsa i 
cirka 30–50 min. När ett lätt tryck med fingret i degen försvinner 
direkt är bröden färdigjästa. Pensla med uppvispat ägg och strö på 
frön. Grädda i 225° varm ugn i 10–15 min. 

kalljäst bröd
Hållbart och saftigt bröd. Lös upp jästen i lite av vattnet och tillsätt 
resten av vattnet. Tillsätt mjöl och salt och arbeta degen smidig (i en 
hushållsmaskin tar det ungefär 6 minuter). 
	 Lägg en bit plastfolie löst över skålen och låt degen jäsa på kall 
plats till nästa dag. Knåda åter degen och dela upp den på en eller 
två brödformar som klätts med bakplåtspapper. 
	 Låt bröden jäsa till dubbel storlek. Ställ in i 250° varm ugn och 
sänk värmen till 200° efter en kvart. Gräddningstid 30–40 minuter.

30 g jäst (50 g om du har bråttom,  

	 i så fall går jäsningen snabbare)

2 dl fingervarmt vatten

50 g smör

500 g (ca 8 1/2 dl) vetemjöl (eller 

	 hälften grahamsmjöl, hälften 

	 vetemjöl)

1 tsk salt

2 ägg

vallmofrön eller sesamfrön

150 g kylskåpskallt smör att 

	 kavla in

1/4 jästpaket

6 dl kallt vatten

1 msk salt

1 kg (ca 18 dl) mjöl (blandade sorter,  

	 tillsätt grovt mjöl före fint)
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midnattsbröd
Brödet har fått sitt namn av att det experimenterades fram sent en 
kväll och avsmakades nygräddat med enbart extrasaltat smör unge-
fär vid midnatt. 
	 Gör eventuellt degen på kvällen med kallt vatten som degvätska, 
fördela den i formar (fyll dem bara till knappt hälften) och ställ in i 
kylskåpet över natten. Grädda på morgonen.
	 Blanda jäst, salt, olja, vatten och durumvete och tillsätt ungefär 
en fjärdedel av vetemjölet. Blanda ner valnötter, solrosfrön och has-
selnötskärnor samt de mosade potatisarna. 
	 Tillsätt mer mjöl och knåda degen slät och smidig (i hushålls-
maskinen tar det ungefär 6 min). 
	 Låt degen jäsa till dubbel storlek i bunken. Klä 2–3 brödformar 
med bakplåtspapper: Ta ett bakplåtspapper och lägg det på formen. 
Klipp två gånger in i båda kortsidorna så att mittbiten blir lika bred 
som formens botten. Vik in flikarna och stoppa ner papperet i bröd-
formen. Nu slipper du diska formarna och bröden blir lätta att ta 
ut. 
	 Fördela degen i formarna utan att knåda den ytterligare (de ska 
bara vara knappt halvfulla). Låt bröden jäsa 30–45 minuter. 
	 Ställ in formarna i 250° varm ugn och sänk direkt värmen till 225°. 
Bröden gräddas i totalt ungefär 35 minuter, efter 15 minuter sänks 
värmen till 175°. 

• Byt gärna ut en del av vetemjölet mot grahamsmjöl som är ett 

fullkornsmjöl av vete. Det har lite sämre bakningsförmåga än siktat 

vetemjöl och kan göra brödet lite torrare. Öka därför också mäng-

den matfett.

50 g jäst

2 tsk salt

7 msk rapsolja

7 1/2 dl fingervarmt vatten

200 g durumvete

850 g (ca 14 dl) vetemjöl

100 g valnötter

100 g solrosfrön

100 g hasselnötskärnor (hela)

300 g mosad eller pressad kokt  

	 potatis (ca 3 st)

200 g margarin

1 l vatten

100 g jäst

80 g (ca 1 dl) strösocker

60 g (ca 2 dl) havregryn

1 tsk salt

1 msk kummin

1 msk anis

55 g (ca 1 dl) rågsikt

1,8 kg (ca 3 l) vetemjöl

300 g (ca 5 dl) vetemjöl

25 g smält smör

2 dl kall mjölk

1 tsk bakpulver

salt

olja

mjuka brödkakor
Smält margarinet, tillsätt vattnet och låt blandningen bli fingervarm 
(37°). Smula ner jästen. Tillsätt de torra ingredienserna, förutom 
hälften av vetemjölet. Blanda ihop degen och tillsätt efter hand mer 
vetemjöl. Arbeta degen tills den blir smidig, i en hushållsmaskin tar 
det ungefär 5 minuter. 
	 Låt degen jäsa 30 minuter. Ställ in 275° ugnsvärme och placera en 
bakplåt på falsen ovanför ugnens mitt. Dela degen i 12 brödkakor. 
Kavla ut dem en och en till knappt 1/2 cm tjocklek. Mjöla lätt. Lägg 
brödkakorna ovanpå varandra med bakduk emellan att jäsa. 
	 När alla kakorna är utkavlade och staplade lyfts högen med bröd-
kakor bort från den understa brödkakan. Nagga den och lägg in den 
på den heta plåten i ugnen. Grädda 4–5 minuter. Fortsätt att grädda 
alla brödkakorna på samma sätt, tänk på att hela tiden ta dem 
underifrån i högen.

kerstins västindiska roti
Roti är ett tunt mjukt bröd gräddat i stekpanna som serveras till 
västindisk curry, se sid 60. Blanda alla ingredienser till en klibbig deg. 
Låt den vila 1/2 timme övertäckt med en fuktig duk. Knåda degen. 
Forma den till en längd och skär bitar stora som pingpongbollar. 
Kavla ut dem till runda tunna kakor med mycket mjöl på bakbordet. 
Vänd flera gånger och fortsätt kavla tills rundeln är riktigt tunn. 
	 Grädda i stekpanna med olja, pensla olja ovanpå rotin. Vänd när 
ytan bubblar och grädda på andra sidan, pensla eventuellt på mer 
olja. 
	 Förvara bröden under bakduk så att de håller sig mjuka. Fyll rotin 
med en välkryddad curry. Det gäller att vika in ena änden innan man 
börjar rulla, om fyllningen ska stanna kvar.
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Valnötsbröd och ölbröd.

15 g jäst

2 flaskor öl (33 cl)

4 tsk salt

8 tsk strösocker

1,2 kg (ca 20 dl) vetemjöl

50 g jäst

7 dl vatten

75 g margarin 

1 1/2 msk salt

1 msk sirap

300 g valnötskärnor

360 g (ca 6 1/2 dl) grahamsmjöl

1 kg (ca 1,6 l) vetemjöl

ölbröd
Receptet till det matiga ölbrödet har kommit hela vägen från 
Australien med Niklas. Lös upp jästen i ölet. Tillsätt salt och socker. 
Blanda ner lite mjöl i taget och rör degen med träsked, den behöver 
inte knådas. Degen ska bli tämligen fast. 
	 Forma två bröd, skåra dem och lägg dem på bakplåtspapper på 
en ugnsplåt. Låt bröden jäsa ca 2 1/2 timme (Niklas använde varm 
öl och hade inte tid att vänta så hans bröd fick bara jäsa en stund). 
Grädda i 200° varm ugn i ca 30 minuter.

valnötsbröd
Valnötter i degen ger ett välsmakande och lite lyxigt bröd. Smält 
margarinet och låt det svalna. Smula ner jästen i ljummet vatten och 
till-sätt margarin, salt, sirap och valnötskärnor. Tillsätt grahamsmjöl 
och vetemjöl. Knåda degen smidig, i hushållsmaskin tar det ca 5 
minuter. 
	 Låt degen jäsa till dubbel storlek i bunken. Arbeta inte degen mer 
utan ös över den i bakplåtspappersklädda formar. Fyll dem bara till 
hälften. 
	 Låt bröden jäsa ca 30 minuter. Grädda i 225° varm ugn i 10 minut-
er. Sänk värmen till 200° och fortsätt gräddningen i 40 minuter. 

• Valnötskärnorna kan bytas ut mot hela hasselnötskärnor och  

brödet kan göras grövre genom att en del av grahamsmjölet byts ut 

mot rågmjöl.
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vitt bröd att rosta
Rör ut jästen i vattnet, tillsätt olja, salt och vetemjöl och blanda till 
en smidig deg. Låt degen jäsa till dubbel storlek i bunken. Det tar 
några timmar. 
	 Tryck ner degen och låt den åter jäsa till dubbel storlek. Ös över 
degen i 2–3 bakformar som klätts med bakplåtspapper och låt 
bröden jäsa ytterligare ca 40 minuter. Pensla med uppvispat ägg och 
strö på grekisk brödkrydda (kalonjifrön och sesamfrön) eller enbart 
sesamfrön. 
	 Grädda i 225° varm ugn i 15 minuter. Sänk värmen till 175° och 
grädda vidare i 30 minuter. 
	 Stjälp upp bröden och ställ därefter in dem i eftervärmen så att 
kanterna blir spröda.

• Smula ner 200–300 g getost och 2 pressade eller hackade vitlöks-

klyftor i degen (hackade svarta oliver är också gott). Baka ut platta 

bröd, pensla dem med olivolja och strö på havssalt.

scones
Blanda mjöl, salt och bakpulver i matberedarskålen. Tillsätt smöret 
i mindre bitar och kör tills det finfördelats. Häll ner filmjölken och 
solrosfröna och låt maskinen bara gå tills degen håller ihop. 
	 Häll upp degen på en plåt med bakplåtspapper och forma den till 
en stor, platt kaka eller dela den till mindre bullar. 
	 Skåra med en brödkniv så att det gräddade brödet kan brytas isär. 
Nagga med en gaffel. Grädda mitt i 250° varm ugn i 10–15 minuter. 

50 g jäst

1 l kallt vatten

1 dl rapsolja

1 msk salt

1,6 kg (ca 2,6 l) vetemjöl

grekisk brödkrydda eller sesamfrön

ägg att pensla bröden med

240 g (ca 4 dl) vetemjöl

220 g (ca 4 dl) grahamsmjöl

1 tsk salt

3 tsk bakpulver

100 g smör

3 dl filmjölk

1/2 dl solrosfrön
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Bröd bakade med fördeg.

Fördeg:

10 g jäst

180 g (ca 3 dl) vetemjöl

2 dl fingervarmt vatten (37°)

Deg:

1 l fingervarmt vatten (37°)

1 msk salt

1 1/2 dl olja

1 dl sojamjöl

1,8 kg (ca 3 l) vetemjöl

sesamfrön och vallmofrön

ägg att pensla bröden med

230 g (ca 4 dl) grahamsmjöl

120 g (ca 4 dl) mixade havregryn

4 tsk råsocker

1 1/2 tsk bikarbonat

200 g smör

ca 2 msk mjölk

1/2 tsk salt

lite citronsaft

bröd med fördeg
Ett rejält och matigt vitt bröd med mycket smak. Blanda jäst, vetem-
jöl och vatten till en lös fördeg och låt den jäsa i rumstemperatur ca 
1 timme. 
	 Blanda ner fördegen i vattnet, tillsätt salt, olja, sojamjöl och 
vetemjöl och bearbeta degen. I en hushållsmaskin tar det ca 6 
minuter. 
Låt degen jäsa ca 2 timmar i bunken. Ös utan ytterligare knådning 
upp degen i brödformar som klätts med bakplåtspapper eller forma 
bröd. 
	 Låt bröden jäsa 1 timme i formarna eller på en plåt. Pensla med 
uppvispat ägg och strö på vallmofrön eller sesamfrön. 
Ställ in bröden i 250° varm ugn och sänk direkt värmen till 225°. 
Efter 30 minuter sänks värmen till 200°. Total gräddningstid 40–60 
minuter. Bröden ska låta ihåliga när man knackar på dem.

• Använd kallt vatten till fördegen och låt den jäsa i kylskåpet över 

natten.

digestive 
Blanda alla ingredienserna till en fast deg i matberedaren. Ta upp 
och bearbeta degen på bakbordet och låt den vila inslagen i plastfo-
lie i kylskåpet en timme innan den bakas ut. Kavla ut degen till ett 
par millimeters tjocklek på bakbordet och ta ut rundlar eller hjärtan 
med en pepparkaksform. 
	 Nagga kexen och lägg dem på bakplåtspapper på en ugnsplåt. 
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mörkt fruktbröd
Läckert mörkt bröd med mycket smak. Ska helst ätas nygräddat. 
Blanda alla torra ingredienser. 
	 Blanda i sirap, russin, nötter och frukt och till sist yoghurten. Rör 
så lite som möjligt till en klumpfri deg. 
	 Fyll degen i formar som klätts med bakplåtspapper. Grädda 
bröden i 175° varm ugn i ca 1 1/2 timme. 
	 Brödet ska kännas torrt vid prov med sticka.

kruskabröd
Lättbakat och härligt smakrikt bröd som helst ska ätas nygräddat. 
Blanda alla torra ingredienser i en stor skål. Tillsätt sirap och film-
jölk. Rör försiktigt ihop till en kletig deg. 
	 Häll över degen i en form som klätts med bakplåtspapper och 
platta till ytan på degen. Strö på frön och flingor och tryck ner dem 
lätt i brödet. 
	 Grädda brödet direkt i 175° varm ugn i ca 80 minuter. Det ska kän-
nas torrt vid prov med en sticka.

• Byt ut en del av vetemjölet mot rågmjöl. 

• Använd mörk brödsirap. 

• Byt ut kruskakli mot solrosfrön (= totalt 2 1/2 dl solrosfrön). 

Solrosfröna blir gröna av bikarbonaten vid gräddningen och det ser 

ut som om brödet innehåller pistagenötter.

330 g (ca 6 dl) grahamsmjöl

100 g (ca 2 dl) fint rågmjöl

300 g (ca 5 dl) vetemjöl

1 tsk salt

1 dl linfrön

1 dl solrosfrön

2 1/2 tsk bikarbonat 

2 dl sirap

1 dl russin som blötlagts 10 minuter 

	 i kallt vatten

1 dl valnötskärnor

1 dl torkade aprikoser eller dadlar

1 liter naturell yoghurt eller filmjölk

1 dl krossat bovete

1 dl boveteflingor

2 dl bulgur (krossat vete)

1 dl linfrön

1 1/2 dl solrosfrön

1 dl kruskakli

300 g (ca 5 dl) vetemjöl

1/2 tsk salt

2 tsk bikarbonat

1 dl sirap

ca 1/2 l filmjölk eller yoghurt

boveteflingor, linfrön och solrosfrön 

	 att strö på brödet före gräddning

Kruskabröd och digestive.
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Fördela degen i formar som klätts med bakplåtspapper (lägg några 
margarinklickar i bottnen) och låt bröden jäsa 1–3 tim. Smält 50 g 
margarin och pensla bröden med det. Grädda i 100° varm ugn i 1 
tim, höj värmen till 200° och fortsätt grädda bröden i ca 1 1/2 tim.

surdeg
Blanda 1 dl vatten (ca 40°) med 50 g (ca 1 dl) rågmjöl i en stor glas-
skål och lägg en bakduk över skålen. Rör om dagligen och låt stå i 
rumstemperatur i 3 dygn.
	 Tillsätt 1 l vatten (40°) och 500 g (ca 1 l) rågmjöl, rör om och låt 
blandningen stå ytterligare 1 dygn i rumstemperatur. 
	 Du har nu 1 1/2 l surdeg. Det behövs 1 1/2 dl till ett brödbak. Dela 
upp resten i nio plastpåsar och frys in. 
	 Innan surdegen används får den tina i rumstemperatur. 

bröd med surdeg
Smula ner jästen i vattnet och tillsätt surdeg enligt receptet ovan. 
Skär smöret i småbitar och tillsätt. Låt stå en liten stund och tillsätt 
därefter salt och mjöl. Bearbeta degen tills den blir smidig (i hus-
hållsmaskinen tar det ungefär 6 minuter). 
	 Låt degen jäsa 1 timme under bakduk. Forma bröd, lägg dem på 
bakplåtar med bakplåtspapper (eller i brödformar som klätts med 
bakplåtspapper) och låt dem jäsa under bakduk 1 timme. 
	 Grädda i 225° varm ugn i 20 minuter, minska värmen till 200° och 
grädda vidare i 30–40 minuter.

1 dl vatten

50 g (ca 1 dl) rågmjöl

1 l vatten

500 g (ca 1 l) rågmjöl

50 g jäst

1 l fingervarmt vatten

1 1/2 dl surdeg

25 g smör eller margarin

1 1/2 msk salt

800–900 g (ca 13–15 dl) vetemjöl

750–850 g (ca 13–15 dl) rågsikt eller  

	 grahamsmjöl

Surdeg:

blanda 25 g jäst, 2 dl vatten, 150 g  

	 (ca 2 1/2 dl) vetemjöl

Grunddeg:

150 g rågkross

150 g vetekross

150 g grovt rågmjöl

150 g solrosfrön

150 g linfrön

ca 750 g (ca 12 1/2 dl) vetemjöl

3 msk salt

1 1/2 l fingervarmt vatten

Deg:

ca 1 kg (ca 2 l) grovt rågmjöl

1/2 l fingervarmt vatten

Surdeg:

blanda 25 g jäst, 2 dl vatten, 150 g 

	 (ca 2 1/2 dl) vetemjöl

Grunddeg:

1 1/2 l fingervarmt vatten

1–2 msk salt

1 1/2 kg (ca 3 l) rågmjöl

Deg:

ca 1 kg hel råg eller 1/2 kg 

	 (ca 1 l) rågmjöl

1/2 l fingervarmt vatten

danskt rågbröd
Blanda surdegen, täck löst med plastfolie och låt den stå på varm 
plats i 2 dygn. En surdeg ska bubbla och lukta lite syrligt.
	 Blanda ingredienserna till grunddegen, tillsätt surdegen och 
knåda degen. 
	 Använd en stor bunke eller gryta. Täck löst med plastfolie och låt 
degen vila på varm plats i 1 dygn.
	 Tillsätt de sista ingredienserna och knåda degen. Fördela den i 
stora formar som klätts med bakplåtspapper: Ta ett bakplåtspapper 
och lägg det på formen. Klipp två gånger in i båda kortsidorna så 
att mittbiten blir lika bred som formens botten. Vik in flikarna och 
stoppa ner papperet i brödformen. 
	 Låt bröden jäsa 2–4 tim. Grädda dem på nedersta falsen i 175° 
varm ugn i cirka 1 1/2 tim. 
	 Stäng av värmen, ta ut bröden ur formarna och pensla dem med 
smält smör. Lägg tillbaka bröden i ugnen och låt dem ligga kvar i ca 
1 1/2 tim.

danskt fullkornsbröd
Blanda surdegen, täck löst med plastfolie och låt den stå på varm 
plats i 2 dygn. Surdegen ska bubbla och lukta lite syrligt.
	 Blanda ingredienserna till grunddegen, tillsätt surdegen och 
knåda degen väl. Använd en mycket stor bunke eller gryta. Låt degen 
jäsa 12–24 tim. 
	 Blanda ner hel råg eller rågmjöl samt 1/2 l fingervarmt vatten. Om 
du vill ha kvar surdegen tas en tennisbollstor klump undan nu. Strö 
ett tunt lager salt över surdegen och förvara den i kylskåpet. 
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Lavendel i blom och müsli med yoghurt.

6 msk rapsolja

4 msk honung

4 dl havregryn

3 dl rågflingor

2 dl solrosfrön

1 dl hela linfrön

2 dl boveteflingor

1 dl kokosflingor

100 g hackade hasselnötskärnor

1 dl kruskakli

2 dl russin

1 dl vetegroddar

eventuellt strimlade torkade 

	 aprikoser (helst osvavlade) eller 

	 soltorkade tranbär

1/2 kg smör

2 dl kallpressad solrosolja

4 dl vatten

müsli
Det finns inget som går upp mot hemrostad müsli. Du behöver inte 
göra så stor sats som denna, prova också att rosta müsli i en stek-
panna ovanpå spisen och servera den direkt. 
	 Ta de gryn du för tillfället har hemma. Det är inte så viktigt med 
proportionerna – om du inte bestämt dig för att kunna göra exakt 
samma blandning igen förstås. Anteckna i så fall ingredienserna.
	 Smält olja och honung i en långpanna. Fyll på med gryn, flingor, 
frön och nötter samt kli och rör om så att allt blandas med den 
smälta honungen och oljan. Platta till ytan och ställ in långpannan 
på översta falsen i ca 250° varm ugn. Passa müslin hela tiden den 
rostas! Ta ut den, rör om, platta till ytan och sätt in långpannan igen 
tills allt är lätt rostat och har en knaprig yta. 
	 Ta ut långpannan och tillsätt russin och vetegroddar när müslin 
svalnat. För magrare och mindre söt müsli minskas mängden olja 
och honung och tvärtom, för maffigare müsli …

bredbart smör
Faster Annies formidabla smör kan tas ut direkt från kylen och bre-
das på smörgåsen.
	 Alla ingredienser ska vara rumsvarma. Vispa med en elvisp sam-
man smöret och oljan och tillsätt under vispning vattnet. 

rårörd jordgubbssylt
Det är lätt som en plätt att göra sylten som smakar gudagott till-
sammans med hemrostad müsli och mjölk. Skölj och snoppa färska 
jordgubbar. Kör dem en kort stund i matberedare så att de finförde-
las lätt. Smaka av med strösocker och frys in i plastpåsar. 
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inlagda plommon
Det är lättast att tillaga så många plommon som behövs åt gången. 
Lägg färska plommon i en plastpåse och frys in dem. Ta bara ut så 
många som behövs varje gång. Spola plommonen under kallt vatten 
så går det lätt att ta bort skalet. 
	 Koka en lag av balsamico, vatten, socker och kryddnejlikor i en 
kastrull (till ytan liten och hög eftersom lagen helst ska täcka plom-
monen). Låt lagen koka samman 5–7 minuter. 
	 Lägg ner plommonen. Låt lagen koka upp igen och stäng sedan 
av värmen. Låt plommonen stå kvar på eftervärmen så att de suger 
åt sig lagen. Servera som tillbehör till kötträtter eller tillsammans 
med glass som dessert. 

calvadosäpplen
Koka upp calvados, vatten och strösocker med kryddorna. Efter ca 
10 minuter tillsätts äppelhalvorna. Stäng av värmen, lägg på ett lock 
och låt kastrullen stå kvar på eftervärmen. 
	 Kontrollera med en sticka om äpplena är mjuka. Om de fortfar-
ande är hårda kokas lagen upp igen och får svalna. Servera med 
vispad grädde.

flädervin
Starkvinet passar som bas i drinkar, eller som dessertvin. Lägg blom-
klasarna i det kokta avsvalnade vattnet och låt stå ett dygn. 
	 Filtrera bort blomklasarna. Blanda flädersaft, strösocker, brännvin 
och citronsyra. Låt stå tills sockret är upplöst och fyll på flaskor. Låt 
vinet mogna någon månad.

500 g reine claude-plommon

1 dl vit balsamico

1/2 dl vatten

250 g strösocker

6 kryddnejlikor 

2 dl calvados

7 dl vatten

3 dl strösocker

1 tsk hela kryddnejlikor

några tunna skivor färsk ingefära

ett par kryddpepparkorn

skalade, urkärnade och delade 

	 äpplen

30 blomklasar av fläder

2 l kokt avsvalnat vatten

1 kg strösocker

2 1/2 l brännvin special

50 g citronsyra
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Fläderdrink och äppelchutney.

1 skivad citron

6 skivade apelsiner

1/2 tsk riven muskotnöt

1 vaniljstång

2 flaskor rödvin

strösocker

4 dl brännvin 

high ball glas, en halv citron

3 cl vodka

3 cl Roses lime

15 cl iskall fläderblomsdryck

färska björnbär och klyftor av 

	 nektarin träs på en drinkpinne 

	 och läggs i frysen ca en timme

6 äpplen

1 röd paprika

1 gul lök

5 dl strösocker

1 tsk malen kryddpeppar

2 msk hackad färsk ingefära

1 msk salt

2 dl äppelcidervinäger

1 dl russin

1 citron (saft och rivet skal)

franskt apelsinvin
Lägg citron- och apelsinskivor, muskotnöt samt den uppklippta och 
urskrapade vaniljstången i en stor glasburk eller kruka. Häll på röd-
vin, så att det täcker frukten, lägg på en tallrik som lock och låt stå kallt 
minst en månad. Sila och tillsätt 120 g strösocker per liter vin. Blanda 
med brännvin, fyll på flaskor och låt vinet mogna någon månad. 

fläderdrink
Dieters special serveras helst i ett high ball-glas som är ett smalt 
högt drinkglas. Fukta glasets kant med citronen och doppa kanten i 
socker. Blanda vodka och lime, fyll på med iskall fläderblomsdryck. 
Servera med drinkpinnen.

• Samma som ovan men med bara 4 cl fläderblomsdryck serveras 

som aperitif.

äppelchutney
Ta bort kärnhuset och skär äpplena med skal i klyftor. Hacka paprika 
och lök. 
	 Blanda alla ingredienser förutom russin och citronsaft och -skal 
och låt blandningen koka under omrörning i ca 30 minuter. Tillsätt 
russin samt citronsaft och -skal och koka vidare på låg värme i ca 30 
minuter. Chutneyn ska bli tjock och guldbrun. 
	 Fyll chutneyn på konjakssköljda burkar medan den är het och sätt 
på locket. Låt chutneyn mogna någon vecka i kylskåpet.
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annas korv 
Anna, som var min mor, brukade göra en sats korv på 8 kg kött. Här 
är den minskad till 2 kg som ger ca 2 1/2 meter korv. 
	 Hacka löken mycket fint och blanda alla ingredienser och kryddor 
till korven. 
	 Arbeta korvsmeten med händerna eller i en hushållsmaskin. Stek 
lite av korvsmeten och provsmaka innan korven stoppas.
	 Stoppa korven, se Korvstoppning sid 90. Använd krokfjälster till 
korv som ska rökas och svinfjälster till grillkorv.
	 Sockersalta korvar som ska kallrökas. Kontrollera var korven kan 
lämnas för rökning innan du sätter igång. Frys ner korvar som ska 
grillas utan sockersaltning. 

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

Korv som ska kallrökas:
Blanda salpeter, socker och salt till sockersaltningen och gnid in 
korvarna med blandningen. Lägg korvarna i en trång skål. Vänd dem 
2 gånger dagligen. Låt ligga i 2 dagar. Upplys att det finns potatis i 
korven när den lämnas till rökning. 

Korv som ska grillas: 
Sockersalta inte korvarna utan häng dem luftigt så att de torkar 
innan de läggs på en bricka och fryses. Förvara korvarna i plastpåsar 
i frysen och ta bara ut så många som behövs vid varje tillfälle. Låt 
korvarna tina och torka dem på hushållspapper innan de grillas.

Annas korv original:

2 kg grovmalen fläskfärs 

	 (beställ i butiken)

1/2 kg kokt kall pressad potatis 

	 (kokas med skal)

1/2 l kokt kall mjölk

1/2 msk salpeter

1 1/2 msk strösocker

1/2 dl salt 

2 små gula lökar

kryddpeppar och vitpeppar

krokfjälster eller svinfjälster

Annas vitlöks- och paprikakorv:

2 kg grovmalen fläskfärs 

	 (beställ i butiken)

1/2 kg kokt kall pressad potatis

	 (kokas med skal)

1/2 l kokt kall mjölk

1/2 msk salpeter

1 1/2 msk strösocker

1/2 dl salt 

2 små gula lökar

6 pressade vitlöksklyftor

1/2 dl milt paprikapulver, vitpeppar

krokfjälster eller svinfjälster

88

Annas rökta korv och hemmald senap med kanonkula.



91

Het chilikorv med ugnsbakade grönsaker.

3 kg grovmalen fläskfärs 

	 (beställ i butiken)

750 g grovmalet späck 

	 (beställ i butiken)

1/2 dl konjak

5 dl rödvin

1 msk strösocker

4 msk salt

1 tsk salpeter

4–6 msk chilipulver

1/2–1 msk cayennepeppar

3/4 dl milt paprikapulver

1 hel vitlök (skalade och 

	 pressade klyftor)

svinfjälster

het chilikorv
Det är ett trevligt nöje att samla några vänner och göra korv. Satsen 
ger ca 35 kryddstarka korvar att grilla. Passar också fint till paella. 
	 Blanda rödvin, konjak och kryddor och tillsätt färs och späck. 
Blanda korvsmeten med händerna eller i en hushållsmaskin. Stek 
och provsmaka smeten innan korven stoppas. 
	 Stoppa korven, se Korvstoppning nedan. Låt korvarna hänga 
luftigt och svalt och torka innan de läggs på en bricka och fryses. 
Förvara korvarna i plastpåsar i frysen och ta ut så många som be-
hövs vid varje tillfälle. Låt dem tina och torka dem innan de grillas.

korvstoppning
Du behöver en köttkvarn med korvhorn, elektrisk eller handvevad. 
Innan smeten blandas läggs alla fjälster i kallt vatten, byt vatten 
några gånger så att saltet försvinner. Spola igenom ett fjälster med 
kallt vatten och dra det mellan två fingrar så att allt vatten försvin-
ner. Montera köttkvarnen med korvhorn. Trä med blöta händer 
fjälst-ret på korvhornet. Mata ner korvsmet i kvarnen så att den syns 
i korvhornet, knyt för fjälstret. Bromsa fjälstret med handen när det 
börjar fyllas med korvsmet. Stick hål på luftbubblor med knappnål. 
	 Korv som ska rökas stoppas hårt, dvs fjälstret ska bromsas, efter-
som korven torkar in vid rökningen. Knyt knutar vid önskad längd. 
	 Korv som ska grillas ska fyllas löst i fjälstret eftersom smeten 
sväl-ler när korven grillas, dvs man kan släppa efter med handen på 
fjälst-ret. När korvarna har önskad längd vrids fjälstret några varv så 
att korvar avgränsas. Fortsätt tills fjälstret är slut, knyt för änden och 
trä på ett nytt fjälster. Kontrollera om det bildats några luftblåsor i 
korven, punktera dem i så fall med en knappnål. 
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Fryst leverpastejsmet och ättiksgurkor.

500 g mald svinlever

150 g malet späck

1 rödlök

en burk ansjovisfiléer (100 g)

2 ägg

2 msk vetemjöl

2 tsk salt

1/2 tsk mald vitpeppar

1/2 tsk mald ingefära

2 msk brännvin

1 1/2 dl vispgrädde

små aluminiumformar

3 kg västeråsgurkor

1 kg strösocker

1 1/2 dl salt

1 msk hel vitpeppar

3 msk gula senapskorn

2 bitar hel kanel

4 grader ättika (24 %)

dillkronor

färsk pepparrot i skivor

mors leverpastej
Det behövs ingen köttkvarn för att göra hemlagad leverpastej. 
Beställ mald lever och malet späck i butiken. Frys in leverpastejen rå 
och ta fram och baka efter behov. 
	 Kör lök och ansjovis i matberedare eller mixer tills det blir riktigt 
finfördelat. Blanda alla ingredienser. Häll smeten i små folieformar 
(fyll dem ungefär till hälften). Ställ in ugnen på 200°. 
	 Lägg aluminiumfolie över formen och ställ den i vattenbad mitt 
i ugnen. Baka pastejen i ca 35 minuter. Ta bort folien och låt den 
få färg i 10 minuter. Fryst smet ställs direkt in i ugnen i vattenbad, 
beräkna lite längre tid. Prova med en sticka om leverpastejen är 
klar.

• Blanda gräddad leverpastej med småbitar knaperstekt bacon och 

ett par matskedar torr sherry. 

ättiksgurkor
Det här är de mest lättgjorda och godaste gurkor jag vet. Gurkorna 
i den sista burken fram på vårkanten smakar lika krispiga och färska 
som när de lades in. 
	 Lagen ska inte koka och tryckfelsnisse har inte varit framme 
– inget vatten ska tillsättas (det finns tillräckligt i gurkorna). 
	 Skiva gurkorna fint i matberedare. Strö på socker och salt, tillsätt 
hela vitpepparkorn, gula senapskorn och kanel. Häll på ättika. Låt 
stå en stund och rör om tills sockret smält och en lag bildats. 
	 Lägg gurkskivor och lag i rena glasburkar, varva med dillkronor 
och lägg ett par pepparrotsskivor överst för att öka hållbarheten. 
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bakad brieost
Låt russinen dra i calvados ca 1 timme. Lägg osten på ett ugnsfast 
fat. Blanda valnötter, russin, äggulor och råsocker och bred det på 
osten. Ställ in fatet i 200° varm ugn i ca 10 minuter. Känn på kan-
terna, osten ska kännas mjuk inuti. Servera med hjortronsylt.

glace au four
Festlig dessert som är mycket lätt att åstadkomma, särskilt om du 
väljer köpt tårtbotten. Servera direkt, här ska gästerna vänta på des-
serten, inte tvärtom! 
	 Mandelbotten: Blanda riven mandelmassa med lätt vispat ägg 
och bred ut smeten på bakplåtspapper i samma storlek som ett 
halvliters glasspaket. Grädda i 175° varm ugn tills bottnen blivit lätt 
ljusgul (ca 15 minuter). Låt bottnen kallna.
	 Vispa äggvitorna till mycket hårt skum. Rör först in 3 msk socker 
och blanda sedan försiktigt i resten. Placera sockerkaks- eller man-
delbottnen mitt på ett ugnsfast fat. Skeda på frukten och lägg på 
glassblocket. Täck snabbt glassen och bottnens kanter fullständigt 
med maräng, det är viktigt att allt isoleras från ugnsvärmen med 
marängsmet. Sätt direkt in fatet i 250° ugnsvärme. Gräddningstid 
2–3 minuter. Passa ugnen noga så att marängen inte bränns vid. 

citronkvarg
Om du serverar mager citronkvarg till en frisk fruktsallad är du 
garanterad succé och gästerna kan frossa med gott samvete. Vispa 
äggulor och strösocker vitt och pösigt. 
	 Tillsätt citronskal och -saft. Vispa kesellan så att den blir fluffig. 
Blanda ägg- och sockersmeten med kesella. 

en hel brieost (500 g)

1/2 dl sultanrussin

2 msk calvados

1 dl hackade valnötter eller mandel

2 äggulor

2 msk råsocker

Sockerkaksbotten (eventuellt köpt 

	 tårtbotten) skuren till samma 

	 storlek som ett glasspaket

Mandelbotten: 200 g riven 

	 mandelmassa och 1 lätt vispat  

	 ägg blandas

sockerkaksbotten eller mandelbotten

1/2 l vaniljglass 

2–3 dl frysta nästan upptinade bär, 

	 t ex hallon, eller färsk frukt

Maräng:

4 äggvitor

170 g (ca 2 dl) strösocker

2 äggulor

125–150 g (1 1/2–2 dl) strösocker

rivet citronskal

saften av en citron

250 g kesella
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amerikansk citronpaj
En efterrätt som står högst upp på önskelistan hemma hos oss. Om 
du gör dubbel sats räcker det till ett gäng kompisar också. 
	 Lägg smör och mjöl i matberedaren och kör tills degen börjar 
bli kornig. Tillsätt rivet citronskal och vatten och kör en kort stund 
till. Häll upp den korniga blandningen direkt i en ugnsfast form och 
tryck upp den på kanterna med mjöliga fingrar. Jämna till bottnen 
och förgrädda pajskalet i 275° varm ugn i 10 min. 
	 Vispa ihop Maizena, vatten och strösocker i en kastrull. Värm 
upp och sjud blandningen under vispning tills den tjocknar och blir 
blank. Ta kastrullen från värmen och rör ner äggulorna en och en. 
Tillsätt citronsaft och smör och rör krämen slät. Häll den i pajs-
kalet. 
	 Vispa äggvitorna till hårt skum, tillsätt sockret och citronsaften. 
Bred marängsmeten över citronkrämen och grädda i 150–175° varm 
ugn i 8–10 minuter om du vill att marängen ska vara mjuk. Sänk vär-
men till 150° och grädda i ytterligare 20–25 minuter om marängen 
ska bli seg och hård på ytan. Servera pajen ljummen med vanilj-
glass.

pannkakor 
Glädjen var stor när mina barn bjöd in kompisar på pannkakor med 
sylt och visade hur man vände dem i luften. Prova inte med de första 
två, stekpannan måste ta åt sig fettet, och starta med att skaka loss 
pannkakorna. Smörj eventuellt med lite smör mellan varje lagg.
	 Vispa upp äggen med lite av mjölken. Tillsätt omväxlande mjölet 
och resten av mjölken och vispa smeten blank och klumpfri. Häll i 
det smälta smöret under omrörning. 
	 Låt gärna smeten svälla en stund, grädda stora pannkakor i stek-

Pajbotten:

150 g smör

180 g (ca 3 dl) vetemjöl

rivet citronskal

2 msk kallt vatten

Fyllning:

4 msk Maizena

1 1/2 dl vatten

170 g (ca 2 dl) strösocker

4 äggulor

saften av minst 1 citron

1 msk smör

Maräng:

4 äggvitor

85 g (ca 1 dl) strösocker

1 msk citronsaft

4 ägg

9 dl mjölk

270 g (ca 4 1/2 dl) vetemjöl eller 

	 hälften grahamsmjöl, hälften 

	 vetemjöl

50 g smält smör eller margarin
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våfflor
Rejält tyskt recept på matiga våfflor, lättgräddade och goda. Blanda 
mjöl, salt och strösocker i en bunke. Smält smöret och blanda det 
med mjölken. Lös upp jästen i den ljumma blandningen och häll 
den under omrörning i mjölet. Vispa smeten slät och låt den jäsa i 
30 minuter. Tillsätt ägg och pressad citron. 
	 Grädda i våffeljärn och servera med sylt och vispgrädde. Lägg 
våfflorna en och en på bakgaller när de gräddats. Kan också serveras 
med enbart siktat florsocker.

• Utelämna sockret och citronsaften i smeten och servera våfflorna 

som förrätt med gräddfil, finhackad rödlök och en klick löjrom.

apfelstreusselkuchen
Äppelkakan kan skäras i fina tårtbitar med vass kniv, skär gärna upp 
hela kakan som man brukar göra i Tyskland och låt gästerna ta var 
sin bit med tårtspade.
	 Kör alla ingredienserna till bottnen i matberedaren till en smulig 
massa (smulor stora som ärtor). 
	 Häll över degen i en stor springform och tryck upp den på kan-
terna med mjöliga fingrar. Jämna till degen i formens botten. Lägg 
äppelklyftorna i formen. 
	 Kör ingredienserna till smuldegen i matberedare till en smulig 
massa och strö den över äpplena. 
	 Grädda kakan i 175° varm ugn i 60 minuter. Njuts med vispad 
crème fraiche, kesella eller vispgrädde.

750 g (ca 12 1/2 dl) vetemjöl

1 tsk salt

120 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

250 g smör

7 1/2 dl mjölk

50 g jäst

6 lätt vispade ägg

lite pressad citron

Botten:

200 g (ca 3 1/2 dl) grahamsmjöl

100 g (ca 1 1/2 dl) vetemjöl

2 tsk bakpulver

150 g margarin

200 g (ca 2 1/4 dl) strösocker

2 tsk vaniljsocker

2 ägg

Fyllning:

700–800 g skalade och urkärnade

	  äpplen skurna i tunna klyftor

Smuldeg:

200 g (ca 3 1/4 dl) vetemjöl

1 tsk mald kanel

100 g (ca 1 1/4 dl) strösocker

120 g margarin

12 äggvitor

1/2 tsk salt

3 msk vinäger

850 g (ca 10 dl) strösocker

Fyllning:

ca 1 1/2 dl citronkräm (se nedan)

3 bananer

3 dl vispgrädde 

ca 6 färska fikon

ca 150 g blåbär

3 ägg

170 g (ca 2 dl) strösocker

saft och rivet skal av 1 citron

saft av 1 lime

75 g smör

marängbomb för många
Om du fått äggvitor över är det en perfekt anledning att göra en 
marängbomb. Du kan baka marängbomben en dag i förväg eller 
frysa in den för framtida behov. Garnera precis före serveringen.
	 Vispa äggvitorna med saltet till hårt skum. Starta på låg hastighet 
så att trådarna i äggvitan långsamt tänjs ut. Tillsätt vinäger och 
strösocker och fortsätt vispa tills smeten blir blank och skålen kan 
vändas upp och ner utan att smeten rinner ut. 
	 Smörj och mjöla en rak form och skeda i smeten. Forma den till 
en topp mitt i och grädda i 150° varm ugn i 30 minuter. Höj värmen 
till 175° och grädda ytterligare 30 minuter. 
	 När marängen kallnar faller den ihop i mitten. Om den inte skul-le 
göra det kan du hjälpa till med knuten hand. Klicka på citronkräm 
och skiva banan över. Täck ytan med vispad grädde. Stick ner färska 
fikon skurna i klyftor i grädden och strö på blåbär.

citronkräm
Karins citronkräm låter sig gärna serveras på nyrostat bröd men kan 
också användas till tårtfyllning eller till Marängbomb för många. 
	 Vispa ägg, socker, citronsaft och -skal samt limesaft kraftigt i 
vat-tenbad tills massan tjocknar. Blanda ner smöret och rör tills det 
smält. 

• Byt ut citronsaft och -skal mot apelsinsaft och -skal. 
• Blanda krämen med lika delar vispad grädde och bred mellan 

tårtbottnar, på en pajbotten som täckts med färsk frukt, eller servera 

som tillbehör till kronans kaka.
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Vit chokladparfait med hallon och fikon.

Mazarinbotten:

2 äggulor

100 g (ca 1 1/4 dl) strösocker

120 g riven mandelmassa

60 g smält smör

Parfait:

250 g vit choklad

8 äggulor

70 g (ca 3/4 dl) strösocker

2 msk punsch

3 dl crème fraiche (15 %)

3 dl vispgrädde

Tillbehör:

hallon

färska fikon

skorpor

hallonsylt

vispgrädde

vit chokladparfait
Den här parfaiten är en variant på den jag första gången blev bjuden 
på hos Birgit. Ta ut parfaiten ur frysen en halvtimme före serverin-
gen. Om formen är klädd med plastfolie går det lätt att stjälpa upp 
parfaiten. Vispa alla ingredienserna till bottnen, förutom smöret, 
till en jämn smet. Tillsätt det smälta smöret och bred ut smeten på 
bakplåtspapper. Grädda i 175° varm ugn i 15–20 minuter. Skär till 
bottnen efter bakformens (1 1/2 l) sidor och botten och klä den. 
	 Glass: Smält chokladen på svag värme i vattenbad. Vispa äggulor 
och strösocker riktigt vitt och pösigt och vispa ner den smälta chok-
laden. Fortsätt vispa en stund så att smeten svalnar. Tillsätt punsch 
och crème fraiche. Vispa grädden och vänd ner den. 
	 Häll glassen i den fodrade formen och ställ den i frysen. Servera 
med hallon och fikon skurna i klyftor.

• Servera parfaiten på bärspegel. Koka 500 g frysta hallon och 85 g 

(ca 1 dl) strösocker några minuter. Fördela bärsåsen runt parfaiten.  

• Halvera och kärna ur blå och gröna vindruvor och strö generöst 

med dem runt om parfaiten vid servering. 

• Gör parfaiten på mörk choklad och tillsätt 1 dl riven vit choklad.

änglamat
Låt varje dag bli en fest. Första gången våra barn åt änglamat satt 
hela familjen på tjocka grenar i ett träd i skogen, då var vi lite när-
mare änglarna än i vanliga fall. 
	 Bryt sönder skorporna i småbitar och varva dem i en skål med sylt 
och vispad grädde.
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äppelpaj
Lägg äppelklyftorna i en ugnsfast form och sockra. Rör ägg, smör 
och strösocker tills det blir poröst. Blanda i vetemjöl och bakpul-
ver. Fördela smeten över äpplena. Grädda i 200° varm ugn i 35–40 
minuter. Servera med vaniljsås eller nästan smält vaniljglass. 

äppelkaka
Den uppfriskande smaken från de rårivna äpplena finns kvar i den 
gräddade äppelkakan. Blanda alla ingredienserna till degen i mat-
beredaren och kör tills massan är kornig. 
	 Häll upp degen i en ugnsfast form och tryck upp den på kanterna 
med mjöliga fingrar. Jämna till bottnen.
	 Fyllning: Rör smör, strösocker och vaniljsocker tills det blir vitt 
och pösigt. Tillsätt äggen ett i taget och blanda till en jämn smet. 
Blanda de rårivna äpplena i smeten. Slå fyllningen i formen och 
grädda i 200° varm ugn i ungefär 30 minuter.

vaniljsås
Låt grädden sjuda på svag värme i 10 minuter tillsammans med den 
eller de urskrapade vaniljstängerna. Ta upp och skrapa ur de sista 
kornen och kasta bort vaniljstängerna. 
	 Ta kastrullen från värmen och vispa ner vaniljkornen och övriga 
ingredienser förutom grädden. Sjud nu försiktigt vaniljsåsen antin-
gen i vattenbad eller på svag värme (den får inte koka, då skär den 
sig) under ständig vispning tills den tjocknar. 
	 Strö lite socker på ytan för att undvika att det bildas skinn på 
ytan när såsen kallnar. Vispa grädden och blanda den med den kalla 
såsen.

4–5 äpplen skurna i klyftor

2 ägg

300 g smör

85 g (ca 1 dl) strösocker

300 g (ca 5 dl) vetemjöl

1 tsk bakpulver

150 g smör

180 g (ca 3 dl) vetemjöl

en knivsudd salt

ca 2 msk kallt vatten

Fyllning:

150 g smör

300 g (ca 3 1/2 dl) strösocker

1 msk vaniljsocker

3 ägg

6 skalade och rivna äpplen (den 

	 grova sidan på rivjärnet)

3 dl kaffegrädde

kornen från 1–2 vaniljstänger och de 

	 urskrapade stängerna 

3–4 msk strösocker

3 äggulor

3 dl vispgrädde

2 dl vatten

170 g (ca 2 dl) strösocker

80 g (ca 2 dl) kakao

3 msk strösocker

3 msk smör eller margarin

3 msk sirap

1 msk kakao eller 1 msk vaniljsocker

kokosflingor, cornflakes eller müsli 

	 och russin

200 g mörk eller vit choklad

1 1/2 dl branflakes 

1 1/2 dl russin

100 g hasselnötskärnor

kokosflingor

chokladsås
Servera chokladsåsen till glass eller använd den till varm drickchok
lad. En stor sked chokladsås överhälls med kokhet mjölk. Toppa 
med en klick vispgrädde. Blanda vatten och socker i en tjockbottnad 
kastrull och låt det koka ihop. Tillsätt kakao och vispa till en blank 
sås. Kan förvaras ett par veckor i kylskåpet.

hottentotter
Det bästa sättet att bli av med godissug är att ge efter och t ex snabb-
koka de här hottentotterna. 
	 Koka strösocker, smör och sirap i ungefär 5 minuter i en tjock-
bott-nad kastrull. Kolan ska bubbla och bli seg och hålla ihop till 
en kula om den droppas i ett glas med kallt vatten. Blanda i kakao 
eller vaniljsocker och ta kastrullen från värmen. Rör ner så mycket 
kokosflingor, cornflakes eller müsli och russin att flingorna bara pre-
cis blir täckta av kola. Klicka ut hottentotterna på smörgåspapper att 
stelna.

• Tillsätt enbart kokosflingor till kolan och häll ut den i oljepenslad 

form. Skär i bitar när kolan stelnat.

chokladgodis
Smält chokladen i vattenbad eller på högsta effekt i mikrovågsug-
nen. Blanda branflakes, russin och hasselnötskärnor i en skål. 
	 Häll i chokladen och rör så att allt bara precis blir täckt med chok
lad. Klicka direkt ut på smörgåspapper. Strö på kokosflingor.
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äppelkaka med mandel
Hacka mandeln i matberedaren. Blanda ner resten av ingredienser-
na, margarinet till sist, och kör till en jämn smet. Ställ in ugnen på 
225°. 
	 Häll smeten i en smord ugnsfast form och tryck upp den på kan-
terna. Kärna ur äpplena, riv och fördela dem i formen. Grädda kakan 
i 15–20 min. Det smakar gott med glass till.

äppelmarmelad
Min mors recept som varje år plockades fram i början på december. 
Av någon anledning försvann marmeladbitarna en efter en när hon 
ställt undan dem för att torka. 
	 Agar-agar är ett vegetabiliskt geleringsmedel som tillverkas av en 
havsalg. Lägg agar-agar i blöt i vattnet över natten. Koka upp bland-
ningen så att geleringsmedlet löses upp, tillsätt sockret och låt allt 
koka i ca 10 minuter, skumma ett par gånger under kokningen. Ta 
kastrullen från värmen och rör ner det passerade äppelmoset. Lös 
upp vinsyran i lite kallt vatten och blanda i den och livsmedelsfärg. 
	 Slå upp moset i en långpanna klädd med bakplåtspapper och låt 
det stelna. Skär marmeladen i fyrkanter och rulla bitarna i strösocker 
eller råsocker.

glass
Niklas fick receptet av sin lärare i första klass och tog direkt fram 
vispen när han kom hem från skolan. Receptet räcker precis till en 
glassugen person som har tålamod att vänta! Vispa ägg och socker 
vitt och pösigt, tillsätt vaniljkornen. Vispa grädden. Blanda och frys.

1 1/2 dl mandel

85 g (ca 1 dl) strösocker

2 dl skorpmjöl

1 msk vetemjöl

1 dl russin (gärna sultanrussin)

150 g margarin

7 urkärnade och rivna äpplen 

25 g agar-agar

1 l vatten 

1 kg strösocker

3 dl passerat äppelmos av hela 

	 äpplen som stekts i ugnen utan 

	 tillsats av vätska

1 1/2 tsk vinsyra

livsmedelsfärg (röd eller grön)

1 ägg

2 msk strösocker

korn från en kvarts vaniljstång

1 dl vispgrädde
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Björnbär att skörda och samma björnbärssnår i full blom.
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björnbärspaj
Mycket smuldeg precis som i receptet blir godast eftersom björnbär 
saftar sig mycket.
	 Blanda alla ingredienserna till smuldegen i matberedaren och kör 
tills det bildas ärtstora korn. Lägg ett lager björnbär i en ugnsfast 
form och strö eventuellt på socker. 
	 Fördela smuldegen jämnt över bären. Grädda pajen i 225° varm 
ugn i ca 25 min. Smuldegen passar också fint till pajer med äpplen 
eller t ex rabarber.

berlinerbröd
Gammalt recept på småkaka. Bjud berlinerbröd till glass och efter
rätter med frukt. 
	 Vispa äggen och sockret pösigt och vitt. Tillsätt den hackade 
mandeln. Blanda bakpulver och vetemjöl och vänd försiktigt ner det 
i smeten. 
	 Skeda ut smeten i längder på en plåt med bakplåtspapper (det 
ryms två längder på en ugnsplåt) och grädda berlinerbröden i 175° 
varm ugn i 10–12 minuter. 
	 Längderna flyter ut. Skär bitar på snedden medan berlinerbröden 
är varma.

• Variera med chokladberlinerbröd: Tillsätt 3 msk kakao och 75 g 

hackad mörk choklad innan bakpulver och vetemjöl blandas i  

smeten.

ca 1 l färska björnbär

strösocker

Smuldeg:

240 g (ca 4 dl) vetemjöl

200 g smör eller margarin

ca 4 msk strösocker

eventuellt 4–6 msk hackad mandel 

	 eller hasselnötskärnor.

2 ägg

170 g (ca 2 dl) strösocker

100 g hackad mandel

2/3 tsk bakpulver

knappt 170 g (ca 2 1/2 dl) vetemjöl

Botten:

4 ägg

250 g (ca 3 dl) strösocker

180 g (ca 3 dl) vetemjöl

Fyllning:

skivad rabarber

100 g kylskåpskallt margarin

1 1/2 dl råsocker

ca 3 fillodegsblad 

smält smör att pensla på

Fyllning:

4 äpplen

1 dl russin (helst sultanrussin) 

	 som blötlagts 20 minuter i kallt 

	 vatten

1 dl hackad mandel

130 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

saften av 1 citron

1 dl ströbröd

75 g smält smör

kanel

rabarberkaka
Lättbakad kaka som får ett gott knäckigt täcke av smält smör och 
råsocker.
	 Starta med att vispa ägg och strösocker vitt och pösigt. Blanda 
därefter ner mjölet. Häll smeten i en smord form och lägg skivad 
rabarber ovanpå. 
	 Skiva margarinet med osthyvel, fördela det ovanpå rabarbern och 
strö på råsocker. Grädda i 175° varm ugn i 45 minuter.

apfelstrudel 
Strudeln blir precis så bladig och fin som en riktig apfelstrudel ska 
vara.
	 Skala och kärna ur äpplena och skär dem därefter i mycket små 
bitar. Blanda alla ingredienser till fyllningen och låt den svälla en 
stund.
	 Lägg ut en ren kökshandduk på bordet och lägg två fillodegsblad 
som penslats med smör lite förskjutet ovanpå varandra på hand-
duken. Lägg på ytterligare ett fillodegsblad lite förskjutet, pensla på 
smör, och bred på fyllningen. 
	 Rulla försiktigt ihop strudeln som en rulltårta med hjälp av hand-
duken, försök inte utan handduk, det går inte. På slutet limmas kan-
terna fast med smör som penslas på. Flytta försiktigt över strudeln 
till en långpanna med bakplåtspapper. 
	 Pensla med smält smör och grädda i 200° varm ugn tills ytan är 
ljusbrun (15–20 min). 
	 Lägg eventuellt aluminiumfolie över de sista minuterna så att inte 
ytan blir bränd. Servera apfelstrudeln ljummen med t ex lättvispad 
grädde, vaniljsås eller glass.
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profiteroles
Petits chouxer fyllda med grädde och serverade med chokladsås. Bör 
fyllas med grädde just före servering för att de inte ska bli mjuka. 
	 Koka upp vatten och smör. Blanda i allt mjölet på en gång och rör 
mycket kraftigt med en träsked tills degen släpper kanter och botten. 
Ta kastrullen från värmen och låt smeten svalna något. 
	 Vispa äggen lätt och blanda ner dem under omrörning, smeten 
ska bli medelfast och blank, utelämna eventuellt lite ägg. 
	 Klicka ut toppar (ungefär 1 msk i varje) på ugnsplåt med bakplåts-
papper. 
	 Grädda på mittfalsen i 200° varm ugn tills petits chouxerna pöst 
upp och fått fin färg, det tar 15–20 minuter. Öppna inte ugnsluckan 
under gräddningen, då sjunker de ihop. 
	 Petits chouxerna blir spröda på ytan och lätta och ihåliga. Klipp 
upp en öppning och fyll dem med vispad grädde. 
	 Chokladsås: Låt vatten och socker koka ihop ett par minuter i en 
tjockbottnad kastrull. Tillsätt kakao och vispa såsen slät. 

• Smaksätt grädden med 2 msk punsch eller 1 msk snabbkaffe 

utrört i 2 msk konjak. 

• Petits chouxer kan också fyllas med stenbitsrom och lite finhackad 

lök utrört i crème fraiche och serveras som tilltugg. 

• Petits choux betyder små kålhuvuden på franska. 

• Degen kan spritsas ut till kransar som fylls med vaniljkräm och 

färska bär. Gräddningstiden förlängs med ca 10 minuter. 

• Om petits chouxerna efter gräddningen inte skulle vara ihåliga kan 

de urholkas innan de fylls.

Petits chouxdeg:

2 1/2 dl vatten

65 g smör

150 g (2 1/2 dl) vetemjöl

3–4 ägg beroende på storlek

Fyllning:

2 dl vispgrädde 

1 msk strösocker

Chokladsås:

2 dl vatten

170 g (ca 2 dl) strösocker

80 g (ca 2 dl) kakao
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Hälsogodis.

2 dl macadamianötter 

1 dl mandel

1 dl råsocker

1 1/2 dl honung

1 msk jordnötssmör

2 dl rostade sesamfrön

1 1/2 dl russin (gärna sultanrussin)

7 dl torrt rivet bröd (vitt bröd eller 

	 rågbröd)

150 g smör

1 msk vaniljsocker

1/2 l vispgrädde

3–4 dl sylt (t ex äppelmos)

150 g riven mörk choklad

hälsogodis
På tyska skulle man ha sagt att godiset är knusper-knabber-knackig-
frisch. Även om man inte begriper ett ord tyska hörs det nästan hur 
gott det är.
	 Blanda alla ingredienser förutom russin och sesamfrön i en kas-
trull och smält honung och råsocker på svag värme, så mycket att 
det går att blanda ingredienserna till en smet. 
	 Tillsätt därefter russin och sesamfrön som rostats i en torr panna 
och blanda väl. 
	 Häll blandningen i en form som klätts med bakplåtspapper. Ställ 
formen kallt så att godiset stelnar. 
	 Skär tärningar av kakan och ät som godis eller när du behöver 
extra energi.

• Macadamianötter, hasselnötskärnor, valnötter, pistagenötter allt 

blir lika gott. Blanda och prova dig fram.

slättbosnus
Recept från 1930-talet på en klassisk efterrätt. Minska eventuellt 
mängden vispgrädde och tänk på att använda en glasskål, så att de 
olika lagren syns.
	 Starta med att bryna brödsmulorna i smör och låt dem svalna. 
Vispa grädden. Blanda brödsmulorna med vaniljsocker och varva 
dem, vispad grädde, sylt och choklad i en glasskål. 
	 Garnera desserten med exempelvis spritsad vispad grädde och 
samma sylt som ingår.
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Handskrivna recept på slättbosnus och hovdessert.
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Maränger:

4 äggvitor

200 g (ca 2 1/4 dl) strösocker

Fyllning:

1/2 l äppeltärningar som fått sjuda i 

	 sockerlag (1/2 dl strösocker och 

	 3 1/2 dl vatten kokas i 10 minuter 

	 innan äppeltärningarna tillsätts)

1/2 l vispgrädde

1 msk vaniljsocker

100 g mörk choklad

1–2 msk kokhett vatten

25 g mandel och 25 g pistagenötter

150 g smör

60 g (2 dl) havregryn

90 g (ca 1 1/2 dl) vetemjöl

170 g (ca 2 dl) strösocker

1/2 dl kaffegrädde

1 dl ljus sirap

100 g hackade valnötskärnor eller

	 hackad mandel

1/2 tsk bakpulver

hovdessert
Gammalt recept från mors receptbok på en efterrätt som i dag oftast 
kallas marängsuisse. Vispa äggvitorna till hårt skum och blanda i 
sockret. Klicka ut smeten på plåt med bakplåtspapper och grädda 
marängerna i 100° varm ugn i ca 40 minuter. Vispa grädden och 
tillsätt vaniljsocker. Varva maränger, äppeltärningar (sila först bort 
sockerlagen) och en del av den vispade grädden i en pyramid. 
	 Smält chokladen och blanda i vattnet. Skeda över den smälta chok-
laden och klicka på den sista vispgrädden. Strö på hackad mandel 
och pistagenötter.

havreflarn
Knäckiga flarn som jag minns dem från min barndom. Mor brukade 
forma dem över ett kvastskaft. Prova dig fram till när de är lagom 
svala för att kunna formas utan att gå sönder. 
	 Smält smöret i en kastrull. Tillsätt övriga ingredienser förutom 
valnötskärnor och bakpulver och låt smeten sjuda upp. Låt smeten 
svalna, tillsätt valnötskärnor och bakpulver och klicka ut kakor (ca 1 
msk) med stora mellanrum på plåtar klädda med bakplåtspapper. 
Grädda i 200° varm ugn i 5–7 minuter. Låt kakorna ligga kvar en 
stund på plåten innan de tas loss. 

• Pensla vit eller mörk choklad på flarnens baksida. 

• Lägg ihop flarnen två och två med smörkräm mellan. Smörkräm: 

Rör ut 50 g smör med 1/2 dl florsocker, ca 1/2 lätt vispad äggula 

och 1 tsk vaniljsocker.

114



117

fruktsallad
Skär apelsinerna i skivor eller skär ut hinnfria klyftor: Skär först av 
toppen och nederdelen så att frukten står stadigt. 
	 Skär därefter med en mycket vass kniv bort skalet bit för bit så att 
allt det vita följer med. 
	 Skiva apelsinen eller håll den i ena handen medan du med en kniv 
skär loss klyftorna från hinnorna. 
	 Dela ananasringarna i mindre bitar. Skiva bananerna på längden 
och pressa citron över dem. Lägg frukten i portionsglas.
	 Honungsrostad nötblandning: Starta med att smälta honung och 
olja i en stekpanna. 
	 Blanda i alla ingredienser till nötblandningen förutom russin och 
rosta blandningen på inte för hög värme under omrörning. Tillsätt 
russinen. 
	 Skeda nötblandningen över fruktsalladen och servera med t ex 
vispad crème fraiche smaksatt med lite vaniljsocker.

maffiga småkakor
Blanda alla ingredienser förutom nougat till en smet i en skål. Lägg 
bakplåtspapper i en långpanna och bred ut smeten i den. 
	 Grädda i 200° varm ugn i ungefär 10 minuter. Skiva nougaten 
med osthyvel och täck ytan med den medan kakan är varm. Jämna 
till ytan med en bakpensel. Skär sneda fyrkanter.

• Blanda hackade hasselnötskärnor i smeten. 

• Nougaten kan utelämnas.

2 apelsiner

6 ananasringar

2 bananer

pressad citronsaft

Honungsrostad nötblandning:

1 msk honung

1 msk olja

1 dl rågflingor eller havregryn

1 1/2 dl valnötskärnor

1/2 dl hasselnötskärnor

1/2 dl kokosflingor

1/2 dl sultanrussin

270 g (ca 9 dl) havregryn

250 g smält margarin

2 msk vetemjöl

1 msk vaniljsocker

3 tsk bakpulver

1/2 dl sirap

210 g (ca 2 1/2 dl) strösocker

250 g nougat att skiva ovanpå
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kirschkaka
Det går lika bra med vatten som kirsch, enligt Ulla som jag fått 
receptet av, men visst blir kakan både saftig och läcker med kirsch. 
	 Rör margarin, strösocker och vaniljsocker vitt och pösigt. Blanda 
ner äggen ett i taget och rör kraftigt. 
	 Blanda vetemjöl och bakpulver och rör försiktigt ner det. Tillsätt 
alkohol eller vatten. 
	 Häll smeten i en smord och bröad form (2 l) och grädda i 175° 
varm ugn i cirka 55 minuter.

• Servera körsbär som fått dra i kirsch och vispad grädde till kakan.

buslätta kakan
Rör (vispa inte) ihop alla ingredienserna och häll smeten i en spring-
form med bakplåtspapper i botten. Grädda kakan i 175° varm ugn i 
ca 35 minuter.

• Lägg skivad banan i bottnen på en ugnsfast form, häll i smeten 

och stjälp inte upp den gräddade kakan utan servera den i  

formen. 

• Utelämna kakao och lägg äpplen i bottnen på formen innan  

du häller på smeten så får du en äppelkaka. Använd också här  

en ugnsfast form och stjälp inte upp kakan. Servera t ex  

med vaniljglass.

250 g margarin

340 g (ca 4 dl) strösocker

1 msk vaniljsocker

4 ägg

300 g (ca 5 dl) vetemjöl

2 tsk bakpulver

1 dl kirsch, vatten eller konjak

2 ägg

250 g (ca 3 dl) strösocker

1 1/2 tsk vaniljsocker

en knivsudd salt

4 msk kakao

130 g (ca 1 1/2 dl) vetemjöl

100 g smält smör

450 g (ca 7 1/2 dl) vetemjöl

1 tsk bakpulver

en knivsudd mald kryddpeppar

en knivsudd salt

200 g smält smör

200 g (ca 2 dl) strösocker

100 g russin (blötlagda 10 minuter 

	 i kallt vatten)

2 lätt vispade ägg

ca 2 dl mjölk

250 g (ca 3 dl) strösocker

3 ägg

500 g sirap eller honung

750 g (ca 12 1/2 dl) vetemjöl

3 tsk mald kanel

2 tsk mald kryddnejlika

2 tsk mald ingefära

4 tsk bikarbonat

4 tsk bakpulver

2 1/2 dl filmjölk 

100 g hackade fikon, osvavlade 

	 torkade aprikoser eller dadlar

100 g hackade hasselnötskärnor

welsh cakes
Walesisk specialitet som vi stiftade bekantskap med på kaféer när 
Jens studerade i Wales – kakorna serverades varma till Afternoon 
tea, mums! 
	 Blanda mjöl, bakpulver, kryddpeppar, salt och smält smör i en 
skål. Tillsätt socker och russin. 
	 Vispa ihop äggen och tillsätt dem omväxlande med mjölken. 
Smeten ska bli rätt så fast. 
	 Forma kakor med två teskedar, lägg dem i en stekpanna med 
smält smör och platta till dem. Stek ungefär 3 minuter på varje sida. 
Strö eventuellt på socker. 

honungskaka
Lättbakad kryddkaka som jag första gången bjöds på av Iben, här i 
en lite annorlunda tappning. 
	 Vispa ägg och socker vitt och pösigt. Värm sirap eller honung tills 
det är tunnflytande. Vispa ner det i äggblandningen. 
	 Blanda kryddor, bikarbonat och bakpulver i vetemjölet och sikta 
ner det i smeten. Tillsätt filmjölken och blanda ner fikon och has-
selnötskärnor. 
	 Häll smeten i en långpanna klädd med bakplåtspapper. Grädda 
på mittfalsen i 160° varm ugn i cirka 1 tim. Öppna inte ugnsluckan 
de första 30 min.

• I stället för filmjölk kan naturell yoghurt användas.
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Toscakaka med macadamianötter.

2 ägg

130 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

100 g smält smör

120 g (ca 2 dl) vetemjöl

1 1/2 tsk bakpulver

2 msk kaffegrädde

Knäckglasyr:

75 g smör

70 g (ca 3/4 dl) strösocker

80–90 g hackad skållad mandel 

	 eller hela macadamianötter

2 msk kaffegrädde

1 1/2 msk vetemjöl

1 dl starkt kaffe

125 g mörk choklad

3 msk kakao

200 g margarin eller smör

170 g (ca 2 dl) strösocker

4 ägg

toscakaka
Toscakakan blir extra lyxig med hela macadamianötter som trängs 
på hela kakans yta. 
	 Vispa ägg och strösocker vitt och pösigt. Tillsätt smält smör, 
vetemjöl blandat med bakpulver och grädde. 
	 Häll smeten i en smord och bröad springform. Grädda i 175° varm 
ugn i ca 25 minuter.
	 Knäckglasyr: Smält smöret i en kastrull och blanda ner övriga 
ingredienser. Rör så lite som möjligt. 
	 Låt glasyren sjuda tills den tjocknat lite. Om glasyren sockrar sig 
kan ett par droppar ättikssprit tillsättas. 
	 Bred glasyren på kakan. Ställ in den i ugnen igen och grädda 
kakan klar (ca 10 minuter), ytan ska bli gyllenbrun och glansig.

chokladkaka
Kakan får en fint krackelerad yta. Den är kladdig nygräddad, men 
stelnar i kylen där den ställs in i sin form. 
	 Mät upp starkt kaffe i en tjockbottnad kastrull eller blanda vatten 
och pulverkaffe så att det blir 1 dl. Ställ kastrullen på mycket svag 
värme. Bryt sönder chokladen och lägg ner den i kaffet. Rör tills chok-
laden smält och häll i kakao. 
	 Tillsätt margarin omväxlande med socker. Rör under tiden så att 
allt blandas väl. Ta kastrullen från värmen. Vispa upp äggen lätt och 
rör ner dem när chokladmassan svalnat lite. 
	 Häll smeten i en springform (klä botten med bakplåtspapper). 
Grädda kakan på mittfalsen i 175° varm ugn i ca 1 timme. Servera t‑ex 
vispgrädde eller glass till.
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Aprikoshjärtan.

375 g honung

125 g sirap

125 g margarin

250 g (ca 3 dl) strösocker

2 ägg

1 kg vetemjöl

3 msk citronsaft

2 tsk mald kryddnejlika

3 tsk mald ingefära

2 tsk pottaska

2 tsk hjorthornsalt

3 tsk kanel

skållad mandel att garnera med

Chokladglasyr: 

180 g (ca 3 dl) florsocker

100 g mörk choklad

4–5 msk vatten eller mjölk

15 g smör

480 g (ca 8 dl) vetemjöl

340 g (ca 4 dl) strösocker

2 msk vaniljsocker

3 tsk mald ingefära

150 g smör eller margarin

2 ägg

aprikosmarmelad som mixats slät

mörk choklad

valnötter eller skållad mandel 

tyska pepparkakor
Pepparkakorna blir mjuka och milda i smaken och ungefär 1 cm 
tjocka. 
	 Smält honung, sirap, margarin och strösocker på svag värme i en 
tjockbottnad kastrull tills blandningen blir tunnflytande. 
	 Låt svalna en stund. Blanda kryddor, pottaska och hjorthorn-
salt med mjölet. Häll honung-sirap-margarin-sockerblandningen i 
mjölet och blanda i äggen och citronsaften. Bearbeta degen tills den 
blir slät och smidig. Det går lättast i en hushållsmaskin. 
	 Kavla ut degen till en 1/2 cm tjock platta och ta ut små hjärtan. 
Grädda kakorna i 220° varm ugn i 10–15 minuter. Låt dem svalna på 
bakgaller. 
	 Smält chokladen till glasyren i vattenbad och blanda i övriga 
ingredienser. Bred glasyren på kakorna medan den är varm. Garnera 
med skållad delad mandel.

aprikoshjärtan
Klassiker till jul i vår familj. Kör alla torra ingredienser till degen i 
matberedaren, smula ner matfettet och tillsätt äggen. 
	 Lägg degen i en plastpåse och låt den vila i kylskåpet minst en 
timme. Mjöla bakbordet och kavla ut degen tunt. Ta ut små hjärtan 
och lägg dem på bakplåtspapper på ugnsplåtar. 
	 Grädda kakorna i 10–12 minuter i 200° varm ugn. Låt dem svalna 
på bakgaller. Lägg ihop hjärtana två och två med aprikosmarmelad 
emellan. 
	 Smält chokladen på högsta effekt i mikrovågsugnen och bred på 
ovansidan. Garnera med en valnöt eller skållad, delad mandel innan 
chokladen stelnat.
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tant mias sandkaka
För många år sedan bjöds våra barn av tant Mia på Sandkuchen. De 
blev så förtjusta att Niklas skrev ner receptet, han bakar den fortfar-
ande då och då. Kakan blir relativt kompakt. 
	 Rör strösocker och smör tills det blir vitt och luftigt. Blanda i 
vaniljsocker och rom eller konjak och tillsätt äggen ett och ett under 
vispning. Vänd ner mjölet blandat med bakpulvret omväxlande med 
mjölken. Rör så lite som möjligt i smeten när mjölet är tillsatt. 
	 Grädda i smord och bröad form (helst en hög rund form med hål 
i mitten) i 200° varm ugn i ungefär 1 timme.

• Skeda över ytterligare rom eller konjak när kakan är gräddad och 

servera vispad grädde till. Men då är den inte barntillåten.

fruktkaka med kryddsmak
Fruktkakan kryddas med Angostura bitter som kommer från Trinidad 
i Västindien. Kombinationerna av kryddor har vi blivit bjudna på hos 
Kerstin. Angostura har smak av pomerans och kardemumma, den 
innehåller 44 % alkohol och köps på Systembolaget.
	 Vispa ägg och strösocker vitt och pösigt. Tillsätt vattnet och 
kryddorna. 
	 Blanda vetemjöl och bakpulver och tillsätt allt på en gång. Vispa 
så lite som möjligt efter att mjölet är tillsatt. 
	 Häll smeten i smord och bröad form och stick till sist eventuellt 
ner några bitar frukt. Grädda i 175° varm ugn i ca 45 minuter. Servera 
t ex med vaniljglass.

200 g smör 

250 g (ca 3 dl) strösocker

1 msk vaniljsocker

2 msk rom eller konjak

6 ägg

500 g (ca 8 dl) vetemjöl

2 tsk bakpulver

3 dl mjölk

3 ägg

130 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

1 dl varmt vatten

150 g (ca 2 1/2 dl) vetemjöl

2 tsk bakpulver

Kryddning:

1. 2 msk Angostura bitter, lite riven  

	 muskotnöt, kanel och några små  

	 bitar ananas.

2. 2 msk Angostura bitter, mald  

	 ingefära, mald kryddnejlika och  

	 små päronbitar (konserverade).

3. 2 msk Angostura bitter, lite riven  

	 muskotnöt, mald kryddnejlika,  

	 kanel och ingefära.
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Min mor i den ålder hon var när receptet på sockerkakan skrevs ned.
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käsekuchen
Tysk gräddad variant på cheesecake. Blanda alla ingredienser till 
mördegen utom crème fraiche i matberedaren. Tillsätt crème fraiche 
och kavla ut eller tryck ut degen i bottnen på en springform. 
	 Rör smör och socker till fyllningen tills det blir vitt och pösigt. 
Dela äggen i gulor och vitor. 
	 Tillsätt äggulorna en i taget under omrörning. Blanda i mjöl, kes-
ella, crème fraiche, citronskal och russin. Vispa äggvitorna till hårt 
skum och vänd försiktigt ner dem i smeten. 
	 Häll smeten i formen och grädda kakan i 175° varm ugn i ca 45 
minuter. Ytan ska bli gyllenbrun. När kakan kallnat siktas florsocker 
över den.

• Smaksätt med enbart rivet skal av 2 citroner och saften av 1 citron.

sockerkaka
Gammalt handskrivet recept på sockerkaka med potatismjöl som 
gör kakan luftig och hög. 
	 Vispa ägg och socker vitt och pösigt. Blanda vetemjöl, potatismjöl 
och bakpulver. Blanda försiktigt ner mjölet i smeten. 
	 Häll smeten i smord och bröad form. Grädda i 175° varm ugn i ca 
30 minuter. 

• Smaksätt smeten med rivet skal från 1 citron eller 2 tsk vaniljsocker.

Mördeg:

200 g (ca 3 1/4 dl) vetemjöl

80–100 g smör

80 g (ca 1 dl) strösocker

1 ägg eller 2 äggulor

3 msk crème fraiche eller vitvin

Fyllning:

70 g smör

120 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

3 ägg

3 msk vetemjöl

500 g kesella

2 1/2 dl crème fraiche

rivet skal av 1 citron eller 1 knivsudd  

	 malen kanel

60 g sultanrussin

florsocker

4 ägg

2 kaffekoppar (3 dl) strösocker

1 kaffekopp (1 1/2 dl) vetemjöl

1 kaffekopp (1 1/2 dl) potatismjöl

1/2 tsk bakpulver
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britts cheesecake
Frisk kaka som är jättegod tillsammans med färsk frukt. Botten: 
Smält smöret och blanda ner smulade kex och honung. Tryck ut 
blandningen i en springform och ställ den i kylskåpet.
	 Fyllning: Vispa samman kesella, yoghurt, äggulor, strösocker och 
rivet apelsinskal. Lägg gelatinbladen i kallt vatten i 5 minuter. Pressa 
ut vattnet och smält bladen i 4 msk vatten. Tillsätt den pressade 
apelsinsaften och häll gelatinet i kesellablandningen. Vänd försiktigt 
ner de vispade äggvitorna och den vispade grädden. 
	 Häll smeten i formen och ställ åter in den i kylskåpet tills fylln-
ingen stelnat (4–5 timmar). Garnera med ett överdåd av frukt strax 
före serveringen.

• Gör en mandelbotten av 300 g riven mandelmassa blandat med 3 

ägg och grädda den i 175° varm ugn i 20–25 minuter.

kronans kaka
I stort sett alla gamla receptböcker innehåller ett recept på kronans 
kaka, här en av många varianter. 
	 Rör smör och socker tills det blir vitt. Tillsätt under vispning 
äggulorna en i taget och den rivna potatisen. Vispa äggvitorna till 
hårt skum. Skålla och mal mandeln och blanda försiktigt ner den 
omväxlande med äggvitorna i smeten. 
	 Häll smeten i smord och bröad springform och grädda kakan i 
175° varm ugn i ca 50 minuter. Låt kakan vila innan den stjälps upp. 
Servera med citronkräm blandad med vispad grädde, se sid 98.

Botten:

50 g smör

100 g smulade digestivekex

2 msk honung

Fyllning:

200 g kesella

1 1/2 dl naturell yoghurt

2 äggulor

75 g (knappt 1 dl) strösocker

rivet skal och saften av en apelsin

7 gelatinblad

4 msk vatten

2 äggvitor (vispade till hårt skum)

1 1/2 dl vispgrädde

vindruvor, fikon och hallon

100 g smör

220 g (ca 2 1/2 dl) strösocker

3 ägg

150 g kokt kall, riven potatis

200 g mandel
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Britts cheesecake med hallon, fikon och vindruvor.
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Vetekrans med russinfyllning och glasyr.

50 g jäst

150 g smör eller margarin

5 dl mjölk

120 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

1/2 tsk salt

850–900 g (14–15 dl) vetemjöl

2 tsk kardemumma

Fyllning 1:

150 g smör

210 g (ca 2 1/2 dl) strösocker

1 1/2 msk vaniljsocker

4 dl hackad mandel eller nötkärnor

Fyllning 2:

150 g smör

210 g (ca 2 1/2 dl) strösocker

1 1/2 msk vaniljsocker

2 1/2 dl blötlagda russin

Fyllning 3:

100 g smör

200 g riven mandelmassa

Fyllning 4:

150 g smör

210 g (ca 2 1/2 dl) strösocker

2–3 msk mald kanel

Glasyr:

120 g (ca 2 dl) florsocker röres med 

vatten (tillsätt vattnet droppvis) till 

en slät och ganska tjock glasyr 

vetekrans
Smält matfettet i en kastrull, häll i mjölken och låt degspadet bli 
fingervarmt. Häll det över den smulade jästen i bunken och rör om 
så att jästen löser sig. 
	 Tillsätt socker, salt, kardemumma och vetemjöl och arbeta degen 
smidig. I hushållsmaskinen tar det 5 minuter. 
	 Låt degen jäsa under bakduk till dubbel storlek (ca 40 min). Kavla 
ut degen till en avlång platt kaka. 
	 Fördela fyllningen på degplattan (smöret ska vara mjukt och bre-
das jämnt över ytan innan övrig fyllning strös på). Rulla ihop från 
långsidan. Forma degrullen smalare och längre, ca 5 cm diameter är 
lagom. 
	 Dela rullen och forma den till kransar på bakplåtspappersklädda 
plåtar (eller skär bullar och lägg dem på plåtar). 
	 Gör klipp snett ner genom nästan hela kransen och lägg flikarna 
omväxlande åt höger och vänster. Låt jäsa i ca 30 minuter. Pensla 
med uppvispat ägg. 
	 Grädda i 200–225° varm ugn i 20 minuter (bullar tar ca 10 min i 
225° ugnsvärme). 
	 Blanda glasyren genom att tillsätta vatten droppvis, det behövs 
ytterst lite vatten för att florsockret ska lösas upp. 
	 Glasera kransen vid serveringen och värm den i 50° varm ugn tills 
glasyren stelnar på ytan.

• Baka vetelängder eller butterkaka (7–8 bullar i en springform). 

• Strö på hackad mandel eller pärlsocker före gräddningen.
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lussekatter
Smält smöret och tillsätt saffran som stötts med lite strösocker i en 
mortel samt mjölken. 
	 Degvätskan ska vara fingervarm (37°). Smula jästen i skålen och 
tillsätt degvätskan. 
	 Tillsätt socker, salt, ägg och mjölet lite i taget. Arbeta degen blank 
och smidig. Det tar ca 4 minuter i en hushållsmaskin. Låt jäsa i 
30–40 minuter. 
	 Häll ut degen på bakbordet och forma lussebröd. Lägg bröden på 
en ugnsplåt med bakplåtspapper. Tryck i de blötlagda russinen. 
	 Låt jäsa i 20–30 minuter. Pensla med lätt vispat ägg och grädda i 
250° varm ugn i 5–10 minuter. 
	 Forma eventuellt också en gles fläta att sätta stearinljus i på 
luciamorgonen. Kringlan gräddas i 200° varm ugn i 20–30 minuter.

långpannekaka med kokos
Vispa ägg och socker vitt och pösigt. Tillsätt mjölken. Blanda de 
torra ingredienserna och tillsätt dem. Tillsätt det smälta smöret och 
bred ut smeten på bakplåtspapper i en långpanna. 
	 Grädda i 225° varm ugn i 10–15 minuter. Blanda ingredienserna till 
glasyren. Bred på glasyren när kakan kallnat och strö på kokosflingor. 
Skär kakan i fyrkanter.

• Byt ut kaffe och kakao i glasyren mot den pressade saften av en 

citron.

5 dl mjölk

200 g smör

1 g saffran

50 g jäst

1 tsk salt

170 g (ca 2 dl) strösocker

1 ägg

850–900 g (14–15 dl) vetemjöl

russin som blötlagts en 

	 halvtimme i vatten 

2 ägg

210 g (ca 2 1/2 dl) strösocker

1 1/2 dl mjölk

270 g (ca 4 1/2 dl) vetemjöl

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

1 msk kakao

150 g smält smör

Glasyr:

180 g (ca 3 dl) florsocker

4 msk smält margarin

1 tsk vaniljsocker

4 msk starkt kaffe

2 msk kakao

kokosflingor
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Fastlagsbullar.

1/2 l mjölk

150 g smör

30 g jäst

130 g (ca 1 1/2 dl) strösocker

1 tsk salt

1 tsk kardemumma

750 g (ca 12 1/2 dl) vetemjöl

Fyllning:

mandelmassa

vispad grädde

florsocker

150 g smör

50 g (3/4 dl) strösocker

30 g jäst

3 dl kall mjölk

500–550 g (8–9 dl) vetemjöl

Fyllning:

75 g smör

50 g mald mandel

1 msk vetemjöl

fastlagsbullar
Fastlagsbullar ska vara lätta och luftiga och inkråmet i underdelen 
ska blandas med grädde och mandelmassa till en mjuk fyllning.
	 Smält smöret och häll i mjölken, låt blandningen bli fingervarm 
(37°). Smula ner jästen i bunken och häll i den ljumma degvätskan. 
Tillsätt socker, salt och kardemumma och sist mjölet. Arbeta degen 
lätt och smidig, det tar ca 4 minuter i hushållsmaskin. Låt den jäsa till 
dubbel storlek, ca 30–40 minuter. 
	 Ta upp degen på bakbordet. Dela den i mindre bitar och trilla bul-
lar, stora som pingpongbollar. Lägg dem på plåt med bakplåtspapper 
och låt dem jäsa i ungefär 20 minuter. Tryck lätt med fingret på en 
bulle, om fördjupningen försvinner är degen färdigjäst. Pensla med 
ägg och grädda i 225° varm ugn i 10–15 minuter. 
	 När bullarna kallnat skärs ett lock på dem. Gröp ur en del av under-
delen, blanda med mandelmassa och lite vispgrädde till en krämig 
smet och fyll urgröpningen med blandningen. Lägg på en klick vispad 
grädde och deglocket. Sikta till sist florsocker över.

bullar med fyllning
Blanda ihop alla ingredienser i en skål. Klicka ut degen med en 
matsked i pappersformar och låt bullarna jäsa i 2 timmar. 
	 Blanda fyllningen. Gör en fördjupning i varje bulle och lägg i en 
matsked av fyllningen. Pensla bullarna med lätt vispat ägg och strö 
på pärlsocker. Grädda bullarna i 275° varm ugn i 6–10 minuter. 

• Fyll bullarna med äppelklyftor som rullats i strösocker och kanel.
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Svenstorps mölla.
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Söder om bron vid möllan. Pumpor till salu.
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I Så gott har jag samlat mina och familjens 
matpärlor. 162 recept på mat, i både smått 
och stort, från Skåne till Katalonien och 
Västindien. Bröd, inläggningar och gammal-
dags kokkonst, desserter, godis och kakor. 
Allt med tips på variation för dig som har 
svårt för slentrian. Väl bekomme!


	omslag så gott.pdf
	första delen så gott.pdf
	andra delen så gott.pdf
	omslag slut så gott.pdf



