


UGNSBAKAD TORSKRYGG MED
ROSTAD SPETSKAL, SVAMP &
SYRLIG BRYNT SMORSAS

Q 4 PORTIONER @ 30 MINUTER

600 g torskrygg (4 bitar a
150 g)

olivolja

1 krossad vitloksklyfta

salt

ROSTAD SPETSKAL

1 spetskdlhuvud, eller 2
mindre

2-3 msk olivolja

1 msk japansk soja
salt

nymalen svartpeppar

BRYNT SMORSAS MED
CITRON

100 g smor
2 dl smetana

rivet skal frén % citron + '
msk saft

2 dl finskuren grdslék
salt

SMORSTEKTA
TRATTKANTARELLER

150 g trattkantareller, (eller
annan svamp)

2 msk smor, att steka i

salt

nymalen svartpeppar

TOPPING
rostade hackade
hasselnotter
smorgdskrasse

TORSK OCH ROSTAD SPETSKAL
1. Satt ugnen pd 200 grader.

2. Halvera spetskdlen och skar i centimetertjocka halv-
madnar och lagg pé& en ugnspldt.

3. Ringla olivolja och soja 6ver ké&len. Salta, peppra och
sdtt in pldten i Ovre delen av ugnen. L&t g& i 15 minuter
och sénk sedan till 125 grader.

4. Ringla lite olivolja dver varje torskbit, dra vitldksklyf-
tan dver fisken, salta och sadtt in i nedre delen av ugnen,
under spetskalen.

5. Lat gé (cirka 15 minuter) tills fisken f&r en innertempe-
ratur p& 47-48 grader. (Anvénd gdrna termometer.)

BRYNT SMORSAS MED CITRON

1. Bryn smoret i en kastrull tills att det blir riktigt gyllene,
notigt och harligt. N&r det bubblar upp riktigt intensivt
och blir kolaférgat, dra bort frén plattan.

2. Ror i smetana, citronzest och saft. Satt tillbaka pd
plattan p& medelhdg vérme och &t sdsen smdéputtra
ihop. V&nd ner grasléken och smaka av med salt.

SMORSTEKTA TRATTKANTARELLER

Stek svampen i en torr panna tills allt vatten har dunstat.
Frds sedan svampen ordentligt i en rejal klick smor. Sma-
ka av med salt och svartpeppar.

SERVERING

Lagg upp den rostade spetskélen pd en tallrik. Lagg
fisken ovanpd och hall sésen snyggt runt om. Toppa med
smorstekta trattkantareller, hackade rostade hasselnot-
ter och garnera med klippt krasse eller dill.

Vintips!

Fatlagrad chardonnay som
ar generds och rund i stilen
passar bra till de kraftigare
tillbehdren som kantareller
och spetskal.

Vinets naturliga syra
balanserar den fetare sésen
och det brynta smoéret.
Hasselnotterna passar som
handen i handsken till de
smoriga tonerna i vinet som
fatlagringen ger.




Servering

Lagg fram salladsblad, ris,
kétt, majonnds och limeklyftor _ '
pé bordet och lat var och en \ ' '
bygga sitt fyllda salladsblad. o .
Pressa over lite lime, toppa

med koriander om sé 6nskas

- x| BULGOGI

Q 4 PORTIONER @ 30 MINUTER

700-800 g ryggbiff med 1. Blanda samman ingredienserna till majonn&sen och
kappa stall i kylen.
2 schalottenlékar

1 msk finhackad féarsk 2. Plocka och tvatta salladsbladen och lagg i en skal

med kallt vatten.

ingefdra
1 chilifrukt, halvstark 3. Ta bort fettkappan och skar ryggbiffen i riktigt tunna
1 jalapefio skivor rakt dver fibrerna (uppifrén och ner). Det kan vara
olja att steka i slarvigt skuret men &vtunt, ungefar halften sé tjockt
2 vitloksklyftor som 6vbiff. Tank "yakiniku". Mitt tips &r att man képer
salt en ryggbiff i hel bit for att kunna skéra den fint och tunt
svartpeppar rakt Over fibrerna. Skulle man képa en skiva ryggbiff skar
2 msk japansk soja man ju l&ngs med fibrerna och dé blir kdttet segt.

2 msk ostronsds

4. Koka riset enligt anvisningarna pd paketet.
saften fran 2 lime

5. Skala schalottenldk och ingefdra. Finhacka &k, ingefd-
SESAM- & CHILIMAJONNAS ra, chili och jalapefio. (Se till att jalapefion och chilin inte
1-1% dl majonnés, ar alltfér heta.)

hemslagen eller Hellmans

6. Fras loken mjuk och glansig i olja pd medelhdg varme
Y2=3%. msk sriracha

innan du lagger i ingefdra, chili och jalapefo for att

¥: tsk rostad sesamolja snabbt frésa dem. Riv till sist i vitloksklyftorna.

TILLBEHOR 7. Hetta upp olja ordentligt i en annan stekpanna. Salta

2-4 huvuden hjartsallad och peppra kdttet och stek det hastigt i omgdéngar pd
plockad och skéljd (qn»'ml hég varme, precis tills att det bara blivit brynt runt om.

beror pd storlek)
kokt ris (foér 2—3 personer),
basmati eller jasmin
limeklyftor, att pressa éver 9. N&r allt kdtt brynts pd och vants ner, tillsdtt soja,
ev fdrsk koriander ostronsds och pressad lime och hetta snabbt upp fére
servering.

8. Vand ner kdttet i omgdngar i pannan med L&k, vitlok
och chili.




ONE POT PASTA —
"ALLT T ET'T PASTA”

8 4, PoRTIONER & 25 MINUTER

300 g romanticatomater
pa kvist

1 stor vitloksklyfta

2 kruka basilika

400 g spaghetti

200 g farskost med orter

6 dl kokande vatten

salt

nymalen svartpeppar

TOPPING
riven parmesanost

1. S&tt ugnen pd 200 grader varmluft och ta fram en
ugnsform med hoga kanter.

2. Halvera tomaterna, finhacka vitloken och skar basili-
kan fint.

3. Ladgg ned spaghetti, tomater, vitldk och basilika i
formen.

4. Klicka i farskosten, salta och peppra.

5. Koka upp vattnet och hall dver. Ror runt lite sé att
spaghettin separerar sig ndgot.

6. Stall in i ugnen i 20-25 minuter. (R6r om efter 15 minu-
ter.)

TIPS!
- Servera pastan med négot protein, t ex stekt kyckling.

- Testa att addera lite skivade champinjoner.




PEPITOS

8 4, PORTIONER & 20 MINUTER

4 stora bitar l6vbiff (eller 8
mindre)

1 stor kruka kruspersilja
(eller 2 mindre)

150 g smor

8 frallor

3 vitloksklyftor

salt

nymalen svartpeppar

1. Salta och peppra koéttet pé bada sidor. Ar ldvbiffarna
stora, dela pd halften.

2. Hacka persiljan.

3. Stek lovbiffarna 10-15 sekunder per sida i smér och
légg upp dem pé ett fat.

4. Dela frallorna.

5. Lagg en rejal klick smoér (50 gram) i stekpannan, pres-
sa i 1av vitldksklyftorna och ladgg i en ndve persilja. L&t
frésa upp och doppa insidorna av frallorna i det goda
fréset. Lagg en kottbit i varje fralla och avnjut direkt.

TIPS!

- Anvand helst frallor med vallmofro, ddé blir det ratt
karaktar p& smaken.

- Doppa frallorna i omgéngar, det vill séga dela upp
smor, hackad persilja och vitldk och gér proceduren i
2-3 varv.




GYOZATACOS
MED ASIATISK
SKAGENRORA

-8 6 PORTIONER J 20 MINUTER

6 gyozablad

raps- eller frityrolja, att
friteraii

240 g skalade rakor

% dl majonnds, hemslagen
eller t ex Hellmans

2 tsk sesamolja

12 tsk finhackad gari,
(inlagd sushi-ingefara)

1 tsk hackad dill

nymalen svartpeppar

TILLBEHOR
koriander

réoda shisoblad
limeklyftor

1. Hetta upp olja i en kastrull till 160-170 grader.

2. Ta ett gyozablad &t géingen med en tdng eller pincett

i ena kanten. Bérja med att fritera halva cirkeln i oljan.
Nd&r den har puffat upp och f&tt en krispig yta, efter cirka
10 sekunder, nyp tag med pincetten i den friterade delen
och fritera andra sidan. Gyozabladet ska bli format som
ett tacoskal. (Har man en stallning hemma som kan
vara till hjélp ndr man friterar tacobdgar, anvénd den.)
Nar friteringen ar klar, ldgg de friterade skalen pé ett
hushéllspapper och salta latt.

3. Lagg rakorna i en sil, l&t rinna av och dutta med
hushéllspapper for att f& bort dverfldédig vatska frén
rakorna. Hacka dem grovt.

4. Blanda samman majonnds, sesamolja, gari och dill
och vand sedan ner radkorna. Smaka av med nymalen
svartpeppar.

5. Fyll tacoskalen med den asiatiska skagenrdéran 15-20
minuter innan de ska serveras och dekorera med kor-
iander och réda shisoblad. Lagg négra limeklyftor vid
sidan om, det ar valdigt gott att pressa éver och lyfter
tilltugget dnnu en niva.

TIPS!

- Vagar man inte fritera tacoskal kan man bara l&dgga
ner gyozabladet i oljan som det &r s& puffar det upp

som ett stort chips. Fritera det pd b&da sidor och félj
beskrivningen.

- Gyozablad finns i valsorterade matbutiker och asiatis-
ka livsmedelsbutiker.




SMARATTER

ASIATISK LAX- &
GURKTARTAR

Q 4 PORTIONER G 30 MINUTER

300 g Salma- el Froyalax

1dl majonnds (Hellmans)

3 krm sesamolja (rostad
sesamolja)

2 tsk japansk soja

2 normalstor vitloksklyfta,
riven

pressad lime, négra
droppar

1dl finhackad gurka

%-1 msk finhackad fdarsk
ingefdra

Y2 msk kallpressad rapsolja

salt

nymalen svartpeppar

2 bananschalottenlékar

2 paket drtskott

1dlrapsolja, att fritera i

rostade svarta och vita
sesamfrén

1. Blanda majonnds, sesamolja, soja, riven vitldok och
pressad lime till majonndsen, l&dgg i en spritspdse och in
i kylsképet.

2. Skala gurkan, ta bort kdrnhuset (skar runt kdrnhuset)
och hacka gurkan.

3. Skala och finhacka den farska ingefdran, valdigt fint.

&. Skiva laxen i 2 cm tjocka skivor och skdr sedan i tar-
tarbitar.

5. Blanda runt lax, gurka, finhackad ingefdra, kallpressad
rapsolja, salt och nymalen svartpeppar. Vand runt forsik-
tigt s& att laxen inte borjar klibba. Smaka av och tillsatt
eventuellt salt och svartpeppar.

6. Skala och skar schalottenldken i tunna, tunna 6kring-
ar.

7. Hetta upp en liten kastrull med rapsolja, négon centi-
meter upp pd& kanten till 140-145 grader.

8. Separera och lagg ner lokringarna i den heta oljan och
fritera tills att de blir alldeles gyllene. (Det tar en stund
s stressa inte och hdj inte varmen.)

9. Lagg Over pd ett fat med hushdéllspapper och salta.

10. Fordela tartar i en stans pd fyra férrattstallrikar.
Klicka pd& fina klickar majonnds pdé tartaren.

11. Skar bort en bit av stjélken frén értskotten sé att
du anvdnder den fina toppen mest. L&gg rikligt med
drtskott ovanpd och toppa sedan med den friterade
schalottenléken och rostade sesamfron.




BRESAOLA
MED VISPAD
PARMESAN- &
TRYFFELKRAM

-8 4, PORTIONER J 15 MINUTER

12-16 skivor bresaola 1. Vispa samman créeme fraiche, riven parmesan, citron-
30 g rostade pinjendtter zest, salt, peppar och négra droppar tryffelolja. Vispa
30 g ruccola tills det blir en fluffig krdm. Smaka av och stall svalt.

2. Rosta pinjendtterna i en panna pd medelhdg varme

PARMESAN- & TRYFFELKRAM tills de blir gyllene.

2 dl créme fraiche, 32%
2 dl riven parmesan, el 3. Ldgg upp 4-5 skivor bresaola pé tallrikar, toppa med

Quattro Cento ruccola och klicka ut parmesan- och tryffelkrédm.

o -
V2 citron, rivet skal 4. Stro dver rostade pinjendtter, och riv dver lite citron-

salt zest. Dra dver lite nymalen svartpeppar, och ringla éver
nymalen svartpeppar olivolja samt pressad citron. Toppa med hyvlad parme-
4-5 droppar tryffelolja san och lite flingsalt och eventuellt lite farsk basilika.
TOPPING

olivolja

pressad citron
nymalen svartpeppar
flingsalt

(farsk basilika)




CAESARSPARRIS

-8 4, PORTIONER & 40 MINUTER

150-200 g grén sparris
3 msk smor
salt

CAESARDRESSING
1 aggula + lite vita

1 tsk sardellkram (el 2
sardeller finhackade)

2 tsk vitvinsvindger
Y2—1 tsk citronsaft
1-17%: dl rapsolja

1-17: dl riven parmesan
salt

nymalen svartpeppar

1. Vispa samman dggula och lite, lite vita, sardellkréam,
vitvinsvindger och citronsaft.

2. Tillsatt oljan droppvis under konstant vispning tills det
tjocknar som en majonnds. (Inte riktigt lika tjock.)

3.Vand eller vispa i riven parmesan och smaka av med
salt och nymalen svartpeppar. Stall svalt till servering.

4. Ansa sparrisen och stek i smér ett par minuter runt om
(2-3 minuter).

SERVERING

Lagg upp sparrisen pd ett fat. Ringla 6éver Caesardres-
sing och toppa med lite citronzest och rikligt med hyvlad
parmesan.




EFTTERRATTER

KLADDKAKA MED KOKOS
& GHOKLADMOUSSE

Q 8 PORTIONER G 40 MINUTER

150 g smor CHOKLADGANACHEN
2 % dl socker

2 dl vetemjol 1. Hetta upp grédden i en kastrull, &t koka upp hastigt.

Sank till lag varme.

%. dl kakao

1 msk vaniljsocker 2. Hacka chokladen och vand i, rér tills chokladen smal-
1 rejél nypa flingsalt ter helt (p& lag varme).

2 agg 3. Hall 6ver gradddchokladen i en bunke och satt in i

smor + 1dl kokos att kla

kylské&pet dver natten, eller minst 6 timmar.
formen med

KLADDKAKAN
CHOKLADGANACHE Satt ugnen pé 175 grader varmluft.
2 dl vispgradde
200 g mjslkchoklad 1. Smalt smoret i en kastrull. Tillsétt socker, vetemjol,
kakao, vaniljsocker och flingsalt, rér samman.
DEKORATION 2. Tillsatt ett &gg i taget och ror till en slat tjock smet.

Hallon & hackad choklad
3. Smora en form 20-23 centimeter i diameter ordent-

ligt med smor (lattast att fastna mycket nér smoéret ar
rumstempererat).

4. Kla formen med kokos, mycket kokos.
5. Hall i smeten och &t bakas i ugnen 19 minuter.

6. Nar kakan svalnat i rumstemperatur, vispa kraftigt
upp chokladgréddden som stelnat till en chokladkrém.
Vispa till en fluffig och stabil mousse.

7. Lagg Over i en spritspdse. Gor ett klipp pd snedden i
spritspdsen och spritsa moussen pd kladdkakan.

8. Toppa med fdarska hallon och hyvlad eller krossad
mjolkchoklad.




KNACKIG
RABARBERPA] MED
RARORD VANILJSAS

-8 6 PORTIONER (J 40 MINUTER

3 stora rabarber
2 dl socker

1 msk potatismjoél
kanel

PAJTACKE

150 g smor, smalt
2 dl strésocker

2 msk vaniljsocker
2 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

2 > dl havregryn
1dl vispgréadde

1 nypa flingsalt

RARORD VANILISAS
2 agggulor

2 msk strosocker

2 tsk vaniljsocker
Y2 krm vaniljpulver
2 dl vispgradde

S&tt ugnen pd& 175 grader varmluft.

1. Skala och skdr ned rabarbern i /2 centimeter tjocka
skivor.

2.Lagg i en pajform och strd 2 dl socker, potatismjol
och lite kanel éver. Blanda runt med hénderna.

3. Smalt smoret i en kastrull. Tillsétt sedan strésocker,
vaniljsocker, vetemjol, bakpulver, havregryn, grédde och
ndgon nypa flingsalt. Rér ihop till en jamn smet.

4. Bred p& smeten pd rabarberna och sétt iniugnen i
cirka 30-35 minuter. Tills pajen blir gyllene och man ser
att rabarberna bubblar pé sidorna.

5. Ta ut och &t svalna.
RARORD VANILISAS

1. Vispa &ggulor, socker, vaniljsocker och vaniljpulver vitt
och fluffigt. Ju mer du vispar desto mindre "éggsmak”
f&r du i sésen.

2. Vispa gradde fluffigt.

3. Vand till sist ihop dggkrédmen med den vispade grad-
den. Vispa upp den med elvispen lite om du énskar den
lite fluffigare.




