uct

Vad kul att du har hittat

min kokbok Gryror - littlagat
till vardag & helg. For dig som
kopt boken hos Akademibok-
handeln bjuder jag hir pa nigra
bonusrecept pa grytor och
tillbehér som inte finns med

i boken.

Men varfor en bok om grytor? Ja, sig det tillfille

da en gryta inte passar? Oavsett sdsong ir en gryta
den perfekta vardagsmaten; addera festliga tillbehor
och vips har du god bjudmat till inmiddagen. Grytor
ir lite av ett ess i rockdrmen, for det passar alltid!
Dessutom ér grytor bade tillitande och svinnsmart

— det gor inget om man saknar en ingrediens eller
tva, och blandar man i lite av resterna som blivit over
kan det till och med bli innu godare. Det rimmar
precis med min matfilosofi om att det ska vara enkelt
och roligt att laga mat, utan behéva sli knut pa sig
sjilv. Jag hoppas du hittar manga nya favoriter.

I min matblogg Landleys kok www.landleyskok.se
hittar du mig, dnnu fler recept och massor av

matinspiration.

Med varm hdilsning /Madeleine



— SNABBLAGAD GRYTA -

Chiti con Carne
wied, Tre serlers béner

For: 6-8 personer

3 gula l6kar

4 vitloksklyfror

1 kg notfirs

2 burkar krossade tomater (4 400g)
3 dl vatten

2> msk dppelciderviniger

1 msk chiliflakes

1 tsk spiskummin

0,5 tsk rokt paprikapulver

2 msk hackad persilja

2 msk firsk, hackad timjan

salt, peppar

1 burk vita bénor, ¢j i tomatsas (4 400g)
1 burk svarta bonor (4 400g)

1 burk kidneybénor (4 400g)

Skala och hacka loken och 1t den mjukna i smér i en stekpanna.
Pressa i vitloken och ha ner kottfirsen. Fris till kotefirsen face firg.

Ha ner den stekta kottfirsen samt krossade tomater, vatten, dppelcider-
vindger och kryddor i en gryta. Skolj bonorna och rér i dem. Lac alle
puttra under lock i 20 minuter. Servera med ris och/eller kokt potatis.



— LAKTO-VEGETARISK GRYTA -

Gm&ﬂq blem W&ﬁfm med, rig

For: 4 personer

Gryta: Kryddblandning:

8oog blomkal 1 tsk 16kpulver

1 gul lok 0,5 tsk rokt paprikapulver
2 vitloksklyfror 0,5 tsk spiskummin

1 gron paprika 0,5 tsk malen koriander

1 gron eller réd chilifruke

2 mordtter

1-1,5 dl oliv- eller rapsolja Tillbehir:
5 dl gridde 3 dlris
0,5 tsk malen ingefira

salt, peppar

Bérja med kryddblandningen. Blanda l6kpulver, rékt paprikapulver, spiskummin,
malen koriander i en skal.

Skir blomkilen till mindre trid - gor girna lite varierande storlekar. Skir dven rot-
stocken till bitar. Halvera den gula loken, skiir ett snitt in pé varje halva och skiva den
(s du far kvartsskivor). Hacka vitloken. Kirna ur och strimla paprikan pé lingden till
smala strimlor. Skiva chilin och riv morétterna pa de stora hilen pa ett rivjirn.

Ringla olja i en vid gryta eller en traktérpanna och ha ner blomkalen. Stek under
omrérning pa ganska hog virme. Strossla éver kryddblandningen efter cirka 5 minuter.
Salta och peppra nagra varv och stek ytterligare cirka 5§ minuter. Nir blomkélen borjat
mjukna och fi lite yta, ligg ur dem i en skal.

Ringla lite olja i pannan och ha ner 16ken. Lat den mjukna i ndgra minuter och ha sedan
ner vitloken. Ha ner paprika, chili och rivna morétter och lit det stekas nagra minuter.

Sl4 pd gridde och rér i ingefira. Smaka av med salt och peppar. Lit det puttra ihop i
5 minuter, s sedan tillbaka blomkalen i pannan. Lit det puttra 2 minuter till och
servera sedan med kokt ris. Smaksitt girna det kokta riset med lite vitlokspulver.




— ALLT I ETT-GRYTA -

nggryla i ugn med
petalismynt, ech moré{ier

For: 4 personer

8oog kycklinglarfiléer Tillbehir:

250g vitkil rodvinbirsgelé
1 gron paprika

3 vitloksklyfror

10 cm purjolok

650g fast potatis

2 mordtter

25g smor

3 dl vitt vin Tl,f&l Receptet ir glutenfritt.

5 dl vispgradde Viljer du laktosfri gridde blir
1,5 msk majsstirkelse

2 msk skansk senap receptet ocksa laktosfritt.
salt, peppar, oregano

grillkrydda

Tina kycklinglarfiléerna om de ér frysta. Strimla vitkdl. Kirna ur och strimla paprikan.

Skiva vitlok och purjolsk. Slanta potatis och morétter.

Olja en ugnsfast form eller en buffégryta. Fordela ut vitkal, paprika, vitlsk och
purjolok. Salta ett varv. Fordela ut potatis och morétter ovanpa. Salta mellan lagren.
Avsluta med salt, peppar, smulad oregano och férdela ut klickar av smér.

Rér ihop vitt vin, gridde, majsstirkelse och senap. Sla sisen éver formen/grytan.

Still in i 225°C pa 6ver- och undervirme 30 minuter.

Ta ut formen/grytan, ror férsiktigt om och skeda éver sis. Krydda kycklinglarfiléerna
med salt, peppar och grillkrydda pa bida sidor. Ligg dem 6verst med den slita sidan
uppit. Still in formen/grytan i ytterligare 20 minuter. Kontrollera att potatisen mjuknat
och att kycklingen ir klar (cirka 75°C i innertemperatur). Servera med rodvinbirsgelé.



— TILLBEHOR -

\ Ged) ech enkel colestan

For: 6 personer

400g vitkal

2 morotter

1 gul 16k

3 dl créme fraiche

0,5 dl majonnis
lokpulver, vitlokspulver

salt, svartpeppar

Hyvla vitkilen med en osthyvel. Riv morot och gul 16k pa de
stora hélen pd ett rivjirn. Ror ihop créme fraiche och majonnis
med l6kpulver, vitlokspulver, salt och peppar. Vind ner vitkél och

morot. Blanda allt och still coleslawen svalt under dagen.

Snabbvarianten: Hyvla vitkidlen med en osthyvel. Koka upp en
kastrull med vatten och ligg ner vitkilen. Lit det ligga i vattnet
cirka 10 minuter och sla sedan av vattnet. Lit det svalna en aning
och krama ur 6verflodig vitska ut kilen. Riv morot och gul 16k pa
de stora hélen pa ett rivjirn. Ror ihop créme fraiche och majonnis
med l6kpulver, vitlokspulver, salt och peppar. Vind ner vitkél och

morot. Blanda allt och servera.



— TILLBEHOR -

Restade petatismynt, med

For: 4 personer

1 kg fast potatis

10 vitloksklyftor

cirka 1 dl rapsolja

salt, peppar, persillade
farsk persilja eller timjan

Gnugga potatisen ren och skiva den till cirka 8 mm tjocka skivor.
Skala vitloksklyftorna och skir dem till halvor eller kvartar
beroende pa hur stora de ir.

Ringla olja i en plat med kanter och fordela ut hilften av potati-
sen. Krydda ett varv och stréssla ut vitloken. Fordela ut resten av

potatisen, ringla 6ver olja och krydda.

Rosta i 225°C pé 6ver- och undervirme, eller 200°C i varmluft
i 30—-35 minuter. Ta ut formen efter 20 minuter och vind om
innehéller med en stekspade. Klipp éver firsk persilja eller riv

6ver timjan vid servering.



— TILLBEHOR -

Varérda (ingen
med) mindre

Cirka 5dl

400g lingon
1/2 citron

2 msk rirorsocker (eller mer efter behag)

Hill upp de firska lingonen i en stor skil med vatten och

rensa bort skrip. SI4 bort vattnet genom ett durkslag.

Ha ner lingonen i en skl och pressa dver citronsaft. Ha ner

rarorsockret och ror om tills sockret 1ost upp sig.



