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Forratter

Agg- och sillratter

Nubbesallad

lport

Ugn: 0° 0 min

Ingredienser:

1-1%dl  Graddfil

1% dl
4 msk
1 liten
Y2-1 dI

72 dl

1 st

5-6 st

3d

Majonnds

Kaviar

Finhackad rédldk
Hackad purjoldk
Finhackad dill
Matjessillsfile

Kokta kalla potatisar
Hackat dgg

persilja

Blanda graddfilen med majonndsen (gdrna lattmajonnds), kaviaren,
rodldken, purjoldken och dillen.

ROr sedan ner matjessillsfilerna som har skurits i smd& bitar samt potatisen
som har skurits ner i sma tarningar..

Stalli kylen i 1-2 timmar. Garnera med é&ggen och lite persilja pd
toppen.

Ats med grovt brod Hill.

Saffranssill
- port Ugn: 0° 0 min
Ingredienser:
2 pkt 5 minuterssill
2.5dl Creme fraich
2 msk Majonnds
1 pkt Saffran
1 stklyffa  Vitlok
1st Apple, litet
Peppar
e Halllagen frdn sillen och skdr deni bitar
e Skér dppletiknappti0.5x0.5x0.5 cm stora kuiber
e Blanda dvriga ingredienser, pressa i vitlbken
e Smaka av med peppar och vand ner dpple och sill.



Ortsill med citron och lagrad ost

- port Ugn: 0° 0 min
Ingredienser:

1 pkt 5 minuterssill (& 420 gr)

1 dl Creme fraich

3/4 tsk Dijonsenap

1 tsk Citroncest

Y2 kruka Persilja

% kruka Basilika
1 kruka Graslok

Y2 krm Salt
Y2 krm Svartpeppar
% dl Vasterbottenost eller annan vallagrad ost
e Hall lagen frén sillen och skér den i bitar
e Finhacka alla érterna
e Mixa creme fraiche, senap, cest, orter, salt och peppar till en slat krdm
e ROrisill och ost
e Laggsillenien val rengjord burk
e L&t std i kylen minst 4 immar eller gérna dver natten



Skaldjur

Gratinerad hummer

4 port Ugn: 250-275° 5-10 min
2 st Kokta humrar (350 — 500 gr), funkar bra med "isblocksfrysta”
1 msk Smor eller margarin
1 msk Sherry eller konjak
1 dl Riven ost
1 msk Smor eller margarin
1 msk Vetem|dl
3 dl Vispgradde
Yo st Fiskbuljongtdrning
1 tsk Fransk senap (funkar med vanlig senap oxd)
1 st Aggula
Salt
Peppar

e FoOrberedelse av humrarna:

Klyv humrarna: Ldgg dem med ryggsidan upp. Stick en kraftig kniv
bakom 6gonen och klyv hummern pd ldngden. Avliégsna magsécken
bakom &dgonen och tarmen |angs stjarten.

Bryt loss klorna med leder fr&n skalhalvorna.

Tag forsiktigt ut allt kdtt ur skalhalvorna sé att halvorna férblir hela. Torka
sedan skalhalvorna torra mha hushdllspapper.

Tag ur allt kétt ur klor och leder. Skaldelarna frén leder och klor kan
sldngas.

Skar allt kottet i smdé bitar.

o Sds:

Smalt matfettet, stré dver mjdlet och vispa ner grddden och den halva
buljongtdrningen.

L&t sGsen koka i 3-5 minuter.

Smaka av med senap, salt och peppar.

Vispa ner adggula.

e Tillagning av humrarna

Smalt matfettet i en kastrull.
Tillsatt sherry/konjak.
Lagg i hummerkottet och varm pd svag vérme i ca. 1 min.

e Gratineringen

Lagg skalhalvorna pé ett ugnssékert fat.

Hall lite sds i varje skalhalva.

Fordela kottet i halvorna och tdck med resterande sds.
Stré dver osten.

Gratinera i 6vre delen av ugnen 250-275° 1 5-10 min.



Soppor

Fisk / skaldjur

Kraftsoppa
5 port Ugn: 0° 0 min
4st Grovt rivna mordatter
2msk Vetem|ol

Olivolja
2tsk Fiskbuljongtarningar
2 liter Mjélk
2 liter Vatten
2dl Creme fraiche
200gr Kraftost

Dill

Salt

Svartpeppar

Ev. Cayennepeppar el. Chilipeppar om du vill ha den lite hetare
170gr Kraftstjértar utan spad
o Stek mordtterna i oljan, pudra dver mjdlet
e Hall pd fiskbuljongen och de dvriga ingredienserna utom kraftstjartarna
e L&t soppan koka fill en kr&mig konsistens.
o Tillsatt kraftstj@rtarna strax innan servering

Servera gdrna med n&got gott vitt brod till



Kotiratter

Fisk o skaldjur
Sérens abborrldda
4 port Ugn: 200-225° -20 min
8-10 st Medelstora abborrfiléer alternativt gaddfiléer
2 dl Creme fraiche (ej 1att)
2dl Grdadde
2dl Mjolk

Nd&gra klickar margarin
Salt
Garna lite svamp

SMmo&rj en ugnsfast form

Lagg i filéerna i formen fillsammans med ndgra klickar margarin och strd
lite salt ovanpd&

Vispa ihop creme fraiche, grddden och mjdélken med en elvisp. Smaka av
med salt (gissningsvis 2,5 krm)

Gradda i ugnen i 200-225gr tills det bubblar ordentligt i sGsen (-20min).

Servera med kokt potatis och en frGsch sallad.



Gris

Banan och currygryta

4 portioner Ugn: 250° 15-20min
400 gr Flaskfilé eller Picnicbog
2-3 st Fasta bananer
2 dl Vispgradde
2 tsk Curry
Salt
Peppar

Smor eller margarin till stekning

Vispa gradden

Skar filéni 1- 1 2 cm tjocka skivor och banka ut dem med knuten hand.
Krydda filéskivorna med salt och nymald peppar och bryn dem pd bdda
sidor i brynt fett. L&t dem ej steka efter.

Lagg medajonger i en lattsmord gratdngform efterhand som de blir klara.
Skdr bananernai 2-3 skivor pd l&dngden. Ladgg dem ovanpd kottet i
formen.

Ror ihop grddden med curryn och bred ut smeten éver bananerna och
kottet.

Gratinera i ugnen i 15-20minuter i 250 graders varme.

Servera med ris och en gréonsallad.

Dromskinka

4 port Ugn: 175° 15-20min
500 gr Kassler

1 burk Champinjoner

1 tsk Paprikapulver

1-1% dl Riven ost

2 dl Gradde

4-5 msk Chilisés

1-2 msk Smor

Fr&s svampen i smoret.

Skiva kasslern i 4mm tjocka skivor.

Rulla kasslerskivorna (ha gérna sparris i rullarna) och l1dgg dem i en ugnsfast
smord form.

Stré ut svampen i formen.

Stré ut paprikapulvret.

Stro ut osten.

Vispa gradden, ej féor mycket.

Blanda i chilisésen i gradden och bred ut den 6ver det andra.
Graddaiugneni 175gr 15-20min.

Servera med ris.



Pulled pork

4 portioner 15 min + 2 % fimme

1000 gr Hel flaskkarré (gdr lika bra med hogrev)

Vo - 1 1sk Salt

1/2 burk Chipotlepasta

2 st Gula |6kar

2-3 st Vitl&ksklyftor

1 flaska Porter eller stout, en 50 cl, s& kan man ta en slurk till kocken
1 klick Smor alt. lite olja

e SmAlt lite smor (olja) i en gryta och bryn karrén, salta under bryningen
e Draifrdn grytan frén plattan

e Bre pastan pd kottbiten

e Skala och dela I&6karna i 4st klyftor vardera och I&dgg i grytan

e Skala och skiva eller klyfta vitldksklyftorna och 1dgg ovanpd kottet

e Hallidlen

e Brdssera, smdputtrande i bortdt 2-3 timmar

e Klart nar koéttet faller isGr utan anstrdngning

Serveras med tacotillbehér eller med kokt potatis och en sallad

Kyckling
Flygande Jacob

5 port (utan forratt) Ugn: 200°

12 st Portioner ris

1 st Grillad kyckling

2-3 st Bananer

1 pkt Bacon

3dl Grédde(minst)

V-1 dl Chilisas

2 tsk Italiensk salladskrydda
Jordnotter

Koka riset.

Stek och klipp baconet.

Skiva bananerna.

Dela kycklingen i bitar.

Vispa gradden, blanda den dérefter med chilisésen och salladskryddan.
Lagg riset i en ugnsfast form, Idgg pd kycklingbitarna, bananerna och
baconet.

Toppa med graddblandningen.

e Iniugnen(200gr) tills det ser fardigt ut.

e Servera med jordnédtterna i skdl bredvid.



Peters kyckling och bacongryta
4 port Ugn: -°

2 st Kycklingfiléer

1 paket Tunnbacon

Ca. 8-10cm Prickigkorv (ca. 4cm i diameter)
1 paket Creme fraiche

1 dl Mjolk

1-2 msk Flytande margarin

Y2 msk Soya

Y2 tsk Nygrovmald svartpeppar

e Tarna kycklingfiléerna i kubikcentimeter stora bitar.

e Dela baconet sé att bitarna blir ca. 2 x 2 cm och stek det utan tillsatt fett
frén kall stekpanna.

e Na&r baconen bdrjar se lagom knappriga ut fillsatt en skvatt margarin och
Os i kyckligen. Stek tills kyckligen verkar fardig.

e Tillsatt creme fraiche, soya och svartpeppar. Hall i s& mycket mjélk s& att
det blir lagom mycket sds.

e Skiva korven i 5mm tjocka skivor och dela skivorna i 4 st bitar och 6s ner det
i grytan.

e L&t grytan puttra ndgon minut och smaka av med salt och peppar.

e Serveras till pasta eller potatis.
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Not

Japansk strimmelbiff

4 port Gar utmarkt att laga dagen innan, samt frysas.

500-600 gr Notkott (ytterldr, margpipa, grytbitar eller liknande)

4-5 st Gula |6kar

2 st Groéna paprikor

ca 10cm  Fdarsk gurka

1 burk Bambuskoftt (400gr)

1 burk Bongroddar (350gr) eller ca 200gr farska

V2 dl Kinesisk soja (6kas om man vill ha mera vatska)
2 dl Sherry (6kas om man vill ha mera vatska)

1 st Honsbuljongtdrning

Olja for stekning
Salt (utgdr om sojan 6kas)
Sambal eller Tabasco

Tillbehor vid servering

4 st Bananer

Vitt broéd
Ris om s& &nskas (klibbris om man éter med pinnar)
Te med citron som dryck

Ta bort ev. senor pd kdttet och skdr det i mycket tunna strimlor.

Skala och skiva |6ken grovt.

Skolj paprikorna, ta bort kdrnhusen och dela dem i bitar p& ungefér 2x2 cm.
Skolj och dela gurkan férst pd ldngden och sedani 1 cm breda halvmanar.
L&t spadet rinna av bambuskotten och béngroddarna.

Strimla bambuskotten.

Hetta upp stekpannan, hdall i par matskedar olja och bryn kéttet, ndgra
strimlor i taget.

Lagg oOver det fardiga kottet i en gryta.

Fras darefter grénsakerna och 1dgg dem sedan ftillsammans med kottet.
Blanda sojan och sherryn med en aning sambal eller ett par stdnk tabasco.
Hall det i grytan.

Lagg i buljongtdrningen och blanda alltsammans.

Lt puttra ca 10 min.

Smaka av med sambal, tabasco och salt eller soja.

Duka med orientaliska skdlar eller tallrikar. LAgg en banan och en bit bréd vid
varje kuvert tillsammans med pinnar och gaffel.

Satt fram grytan i sé@liskap med extra soja och sambal eller tabasco. Kokt ris for
den som énskar. Ta en portion, skala och skiva bananen och lagg i skdlen
eller pd& tallriken. At med pinnarna. Bryt lite av brédet och 1&t det suga &t sig
det goda spadet.

Fin avslutning p& denna lite "heta” maltid blir frukt. Valj t.ex en mogen persika
eller druvor.
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Strimmelgryta

4 port

500 gr Rostbiff
2-3 st Farska 16kar

1-

1

1-

2 msk Smor
sk Salt
1 msk  Worcestersdas

2 dl Creme fraiche

1

dl Vatten

Skar kottet i tunna strimlor.

Skiva 1&ken.

Bryn kdttet i smor i en stekpanna.

Lagg Over i en gryta.

Fras 1dken i stekpannan och l&gg ner i grytan.
Krydda med saltet och sasen.

Ror i creme fraichen och vatinet.

L&t allt koka ihop i 2-3min.

Servera med lattkokta grénsaker och potatis.

Enkel sondagsstek

4 port 30 min + 2 1/2 timmar

1 kilo hogrev av not

2 st gula |6kar

1 st rod 10k

3 st smd morotter

10 st kryddpepparkorn

5 st vitpepparkorn

5st rosepepparkorn

5 st lagerblad

2 st kottbuljongtérningar

5 st farska vitldkar (strimlade)
Salt

Smor il stekning

3dl gradde

Skar kottet i mindre bitar, bryn i stekpanna och [&dgg sedan &ver i en stdrre
aryta.

Hall p& vatten s& det knappt tacker kottet, [at koka upp & skumma

av noga.

Tillsatt buljongtarningarna, 16k, mordtter, (klyftade) vitldken, pepparkorna &
lagerbladen! Bréssera pd svag varme ca 2V, timme till kottet ar riktigt mort.
Tillsétt grédden & &t koka upp ett par minuter innan servering.

Servera fill kokt potatis & vinbdrsgelé!

12



Pajer

Pia’'s tacopaqj

4port(dubbel sats passar i ldngpanna) 250° 10-15min
DEG:

2 dl Grahamsmijal

2dl Vetem|dl

Ya sk Salt

2 tsk Bakpulver

50 gr Smor/margarin

1% dI Mjolk

. Blanda ihop och kavla ut pd en smord pldt.
FYLLN.T:

2 st Hackade gula 16kar

500 gr Kottfars

1 pdse Taco kryddmix

1 dl Vatten

o Bryn den hackade |6ken.

J Fras farsen i IOken.

o L&t kryddmixen och vattnet koka in i kdttfdrsen.
. Bred ut réran pé& degen.

FYLLN.2:

4 st Tomater i ringar

1 st Grén paprika i bitar

2-3 st Feferoni i bitar

2-3 dl Creme freich

4-6 msk Majonds

1 krm Vitpeppar

2 dl Riven ost

1 st Gul 16k i ringar

o Lagg forst ut tomatringarna ovanpd kottfarsen darefter paprikan
och feferonin.

. Blanda creme fraiche och majonds och bred ut blandningen
ovanpd pajen.

) Stré osten dver pajen och toppa med en I&kringarna.

o Gradda darefteri 250°1 10-15min

Servera med italiensk sallad(ital. Salladskrydda). Dressing: 2 delar olivolja + 1
del vitvinsvindger + pressad citron.
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Millas pqj

1 pqj Ugn: 200/225° Omin

DEG:

1dl Vetem|dl

200 gr Margarin

Y2 tsk Salt

4 msk Vatten

FYLLNING:

1 st Purjolok

1 burk Champinoner

1 burk Tonfisk

1 burk Creme fraiche
Jordnotter
Chilis&s
Kryddor

2dl Riven ost

Gor pajdegen och forgradda | 200°

Bryn purjo och champinioner

Blanda i resten av fyliningen s& att allt blir varmt
Ha i fyllningen i formen och strd pd& osten
Gradda i 225 tills osten fatt farg

Pasta
Spenatpasta med agg
4 port
250 gr Pasta
3st Agg
1 st Purjoldk
250 gr Bladspenat
1 msk Smor
2 dl Creme fraiche
1 tsk Salt
1 krm Vitpeppar
. Koka pastan.
. Hardkoka dggen.
. Hacka spenaten grovt.
o Fras purjoldken och spenaten i smoret.
. Ror i creme fraiche och krydda med saltet och pepparen. Lat

koka ndgon minut.
Skala och hacka dggen.
Blanda den kokta pastan med spenatrdran.
Lagg upp pa tallrikar och stré dver dgghacket.
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Aggrdtter

Pannkakor

2 portioner Ugn: 0° Omin

Smet: 8 port 12 port

3dl Mjolk 12 dI 18dl

12 dl Vetem|dl 6 dl 9 dl

1 krm Salt 4 krm 6 krm

1-2 st Agg 4-8 st 6-9 st

1 2 msk Smalt margarin 6 msk 9 msk
e Vispa samman vetem|ol, grahamsmijdl, salt och halften av mjolken
o Tillsatt resten av mjolken och dgget. Vispa smeten jdmn och klimpfri.
e SmAalt margarinet i stekpannan och tillsatt det fill pannkakssmeten.
e Gradda.

Vafflor

SMET:

2 st Agg

S5dl Graddblandad mjdlk

Y2 sk Salt

4 dI Vetemjdl

1 tsk Bakpulver

1 dI Olja eller 100gr Smalt smor

e Blanda mjél och bakpulver noga

e Halliresten avingredienserna och vispa fill en slat smet
e Varm vaéffeljdrnet. Pensla ytan med smor

Gradda

15



Ovriga ratter

Smorgastarta a la Ingemar

8 portioner Ugn: 0° Omin
2/3 Bamsefranska alt. 3st Idngder franska
Fylining
12 dl Tjockvispad gradde
1% dl Majonds
Y2 msk Senap
Ev. V4 Liten finriven 16k
1 st Liten burk med tonfisk
3 msk Dill
1 krm Curry
Garnering
3st Hardkokta dgg
Tomatklyftor
Dill
Ev. rakor
Ev. rokt lax
Ev. mork rom
Ev. citron

Ev. smulade ostkrokar att ha pd kanterna
Blanda fyliningen.
Bred ut fyliningen pd& tvé lager brod.
Lagg ihop tértan och téck runt om med blandningen.
Garnera.



Efterratter

Pajer
Ananas pqj
6 port Ugn: 200° 20min
DEG:
150 gr Smor
3dl Mjélk
1 dl Socker
1 tsk Bakpulver
FYLLNING:

1 st burk Krossad ananas
1 st burk Creme Fraiche
V2 dl Socker

1 st Aggula

1 tsk Vanillinsocker

Ror ihop degen

Smeta ut degen i en ugnsfast pajform

Forgraddda degen i formen i 200gr tills den blir gyllenbrun
Ror ihop fyllningen och 6s ner den i formen

Gradda 20min i 200gr
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Tartor

Bananrulltarta

Ugn: 250° 5-8min

SMET:
3st Agg
2 dl Socker
1 msk Vetem|dl
V2 dl Potatismjol
1 tsk Bakpulver
2 msk Kakao
FYLLNING:
3dl Vispgradde
2 tsk Vanillinsocker
3 st Bananer
Blockchoklad
e Vispa &gg och socker pordst
e Blanda ihop mjdl, potatismjdl, kakao och bakpulver val
o Tillsatt mjdlblandningen fill smeten
e Bred ut smetenien ldngpanna(25x35cm) med smorpapper i botten
e Graddai250grica 5-8min
e Stjdlp upp tartbotten pd ett sockrat smorpapper
e Vispa gradden ihop med vanillinsockret
e T&ck den kallnade tartbotten med bananskivor och hélften av graddden
e Rullaihop och tack tértan med den resterande gradden
e Garnera med hyvlad blockchoklad
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Ovriga efterrétter

Saffranspannkaka
Ugn: 200 - 225° 5-8min

Grot:
3dl Risgryn
21 Mjélk

Alternativt kan man anvanda en "risgrynsgrotskorv”
Blandai
4 st Agg
2,5 dl Vispgradde
2 pkt Saffran

Socker

Salt

Russin och hackad mandel efter behov

Lite mer mjolk om det behdvs
Servera fill:

Vispgradde
Salmbdrsylt

Koka ihop gréten och 1&t den svalna.

Blanda i resten.

Smérj en I&dngpanna.

Hall i gréten och gradda tills kakan blir saffransgul.

Serveras med vispgraddde och salmbdarssylt.
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Glass

Daim-glass

4 st DAIM

3 st Agg. separerade i gula och vita
3dl Gradde

2 dl Socker

2 tsk Vanillinsocker

2dl Creme fraiche(bld)

« Hacka DAIMen i s& smd bitar som du vill ha dem och Idgg dem i skélen
e Plocka fram tre skdlar, I&dmpligen en stérre och tvd mindre

SKAL 1
e Vispa de tre dggvitorna fill h&rt skum (cirka 5 minuter)

e Vispa grddden

SKAL 3
e Vispa ihop éggulorna, sockret, vanillinsockret och creme fraichen

e ROr/vénd ihop innehdllet i de tre skdlarna i en skdl (vispa ej)

e Ta fram en form av ndgot slag, en limpform gdr bra och varva DAIMen
med smeten

e L&t stéifrysen 24 timmar eller mer
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Saffransglass

1 form

3 st Agg, separerade i gula och vita
3dl Gradde

12 dl Siktat florsocker

Y2 gr Saffran

1 st Sockerbit

2 msk Kokande vatten

e Plocka fram tre skélar, IGmpligen en stérre och tvé mindre

SKAL 1 (DEN STORRE SKALEN)

e Vispa dggulor och florsocker posigt.

SKAL 2

e Vispa de tre dggvitorna till hért skum (cirka 5 minuter). Vitorna ska vispas
riktigt h&rt sé& att man utan problem kan vénda bunken upp och ner.

SKAL 3

e Vispa gradden lagom hart. Normalt "bre ut pd tértan hart”.

o Stof saffranet tillsammans med sockerbiten i en mortel. Los upp detta i det
kokande vattnet. Lat svalna.

e Blanda nu ner den vispade grédden i skdlen med dggulesmeten.

e Blanda ddarefter ner de hdrdvispoade éggvitorna i blandningen.

e Nu kan du noga blanda ner saffranslésningen i blandningen.

e Frysiniglassmaskin eller form (rér gérna i glassen ett par génger under
infrysningen)

Tag ut glassen ur frysen 10 minuter innan servering. Servera gdrna med Hallon

eller Bjornbdr (mosade med lite socker) eller till n&ds sylt samt havreflarn eller
ett par séta mandelskorpor ill.
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Matbrod

Scones
Ugn: 250-275° 10min
DEG:
8 dl Vetem|dl
1 sk Salt
4 tsk Bakpulver
100 gr Margarin el. smor eller 1 burk Kesella
4 dl Mjolk

e Blanda ihop
e Grdaddasi 250-275°, ca 10min

Ingas brod

2 brod Ugn: 200° 60min
DEG:

1 msk Salt

4, tsk Bikarbonat

2 dl Krossad rag
2 dl Krossad vete
2 dl Vetegroddar
1 dl Vetekli

1 dl Linfrd

1dl Solrosfré

47, dl Vetemjdl

1% dl Sirap

1 liter Filmjolk

e Blanda allaingredienser val och hall i tvé smorda formar.
e Grdddai200 graderica 60 minuter.
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Pain Riche

4st Ugn: 250° 15min
DEG: Dubbel sats  Fyrdubbel
25 gr Jast 50 100

5dl Vatten 10 20

1 msk Olja 2 4

2 sk Salt 4 8

13 dI Vetemjdl 26 52

Ev. skalade sesamfron

L&s jasten i det 37°-vatinet
Tillsatt de dvriga ingredienserna och arbeta ihop degen
Jas degen ca. 1 timme under duk

Dela degeni 4(8, 16) delar, utan att knadal!
Platta ut delarna och rulla sedan ihop dem, Skdra med en vass kniv
J&s 40min, under duk

Pensla med kallt vatten
Gradda
LAt broden kallna vtan duk

Havregrynskakor

160st Ugn: 200° < 5 min
DEG:

1 kg Havregryn

11 Mjolk

200 gr Smor el. Margarin

2hg (4dl) Socker
50 gr (4msk) Hjorthornsalt

Vetem|dl efter behag
Blanda mjolk och gryn kvdllen fére
Blanda i &vriga ingredienser och arbeta ihop degen
Dela degen i ca. 160st @25-30mm runda bollar

Platta ut bollarna pd en pldt sé att de blir ca 5mm fjocka
Grédda tills de fatt fin farg
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Honokakor

18 st Ugn: 275° - min
DEG:

Halv sats ~ Hel safs

50 gr 100 gr SmOor eller Margarin

11 21 Mjélk

50 gr 100 gr Jast

2/3 dl 1% dl Sirap (ljus el. Brod)

1 msk 2 msk Salt

7 dl 17| R&gsikt

1% | 31 Vetemjdl

2 tsk 4 tsk Hjorthornsalt (OBS! Blandas i efter jasning)

Nooakrkw N

o ®

10.

1.
12.
13.
14.
15.

Smula ner jasten i ca. en 2 dl av mjdlken i en stor degbunke.

Smalt matfettet och blanda ner resten av mjdlken, varm till 37°. HAll |
degbunken.

Blanda i &vriga ingredienser, dock ej hjorthornsaltet och allt vetem|ol.
Arbeta ihop degen, tillsatt vetemjodl s& att degen sldpper bunken.

L&t jésaien Y2 timme.

Blanda i hjorthornsaltet och arbeta in det.

Dela degeni 9 resp. 18 delar som rullas till bollar och laggs pd mjdlad
yta och tdcks med bakduk.

L&t forsta bollen jdsa i 20 min.

Stoppa in forsta platen (ftom) som det ska grdddas pd i ugnen sé att
den blir varm.

Kavla (kruskavel) ut bollen s& att den blir rund och sé stor s& den técker
pldten.

Ta ut den varma pldten och flytta dver kakan fill pléten.

Nagga och forma om sé& behdvs.

In i ugnen och grédda tills den f&r en aning farg, OBS, det gar fort.
Svalna mellan bakdukar.

Forvaras frysta och ta endast ut efter behov, passar ej att férvara i
rumstemp. D& de snabbt blir forra och osmakliga.
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Kakor
Mjuka kakor

Mandelkubbar
Okdant antal Ugn: 200° O min
DEG:
Vol Mjolk
5 hg Socker
5 hg Margarin
2 st Agg
10 tsk Bakpulver
10 tsk Hjorthornsalt
12-15 dl Vetemi|dl
ca. 5st Bittermandeldroppar
1 st Agg
Parlsocker

Blanda ihop hela degen och goér lagom stora kubbar
Pensla med dgg och doppa i parlsocker
Gradda i ugn tills de bérjar f& farg

WN -~
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Havreappelrutor

12 st Ugn: 225° 15-20 min
DEG:

'a pkt Jast

25 gr Margarin

1,25 dl Mjolk

Y2 krm Salt

1 2 msk Socker

Y2 tsk Kardemumma
ca. 3dl Vetem|dl
FYLLNING:

2dl Appelmos

90 gr Smalt margarin
1 dl Socker

2%dl Havregryn
DEG

e Smalt margarinet i en rostfri bunke (plattan pd 4:an (av 6)), tillsétt mjdlken
och 1&t allt bli fingervarmt. Smula ner jasten och rér ut den i degspadet.

o Tillsatt salt, socker, kardemumma och ca. 3 dl vetem|dl. Arbeta ihop det fill
en 16s deg.

e Platta ut degen med mjdlad hand éver en halv Idngpanna. Lat det jasa i
varmeskdpet.

FYLLNING
e Bred dver dppelmoset pd degen.
e Blanda samman smalt margarin, socker och havregryn och férdela det

dver kakan.

e Gradda i mitten av ugneni 15— 20 min fills kakan f&tt fin farg.
e Skdr kakani 12 lika stora bitar.
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Godis

Gammaldags dajm

- port Ugn: 0° 0 min
1 tsk Kakoa

1 msk Mjol

1 msk Sirap

Y2 kopp Socker
1 %2 msk Smor

e Blanda allt

e Koka ca. 1% min (gdr att f& hdrdare om man blandar i mer fett och
hackade notter)

e Halluppienldngpanna som férsetts med smorgdspapper.

e Delairutorinnan den har stelnat fullt ut med baksidan pd& en kniv.
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Drickbart

Glogg
Pernillas glogg
7 liter 4 veckor
51 Svagdricka eller Konsums bl&vita bords.
2,5kg Socker
2 pkt Russin
2 st. Kanelstanger
1 st. Liten pdse kardemummakdarnor
Y2 kopp Kryddnejlikor
50 gr Jast utrért i ljummet vatten
5 st Skalade och té@rnade potatisar
e Hall alltien hink.
e Tack med folie.
e L&tstdi3 veckor
e Sila
e L&t std en vecka fill
e Tappa upp pd flaskor

Saft

201é6-ars rabarbersaft

2 dygn — 2.5 liter

3 kg Rabarber

2.11 Vatten (0.7 | per kg rabarber)

Ca. 1,8dl Socker (6 dl per liter avrunnen saft)
2.5 st Vaniljstdng

3st Skivad lime

3 krm Natriumbensoat (1 krm per liter saft)

Z & o o o o o o o o

Skar rabarbern i centimeterstora bitar och I&gg i en stor kastrull, ska rymma
vattnet med.

Skiva limen och ladgg i kastrullen

"Karna ur” vaniljstdngen och lagg frona och skidorna i kastrullen
Koka upp vattnet och hall éver i kastrullen med rabarber

L&t sté i kastrullen i tvé dygn

Sila bort rabarberna.

Blanda i sockret

Varm upp och 16s sockret till minst 80 grader, skumma av

LSs upp natriumbensoatet i lite saft, och rér sedan ner det i saften
Tappa upp pd ugnsvarma flaskor

of: Blev lite besk, skippa skidorna?2! Alt. Smak 2st citroner eller 1-2 kanelsténg
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Ovrigt

Chilli recept
Pickled Chillis
- Ugn: 0° Omin
11b Mixed hot, mild and sweet peppers
3 tbls Sea salt
6 pcs Garlic cloves

Handful of coriander
-2 pint Cider vinegar
3 tbls Olive all

e Place peppers into a glass bowl and cover with the salt turning
occasionally for about 2 hours.

e Heat oilin large pan and throw in the roughly chopped garlic until it sizzles
and peppers and coriander for about 2 minutes, do not let peppers soften.

e Turn into sterilized jars and cover with boiling cider vinegar, leaving slight
gap at top.

e Sealjars and place into boiling water for 15 minutes, remove jars, cool and
label and keep for at least 2 weeks before frying.

Quick Pickled Chillis
1port Ugn: 0° Omin

Robustini Peppers

e Pack in sterilised jars and cover with white wine vinegar.

e Letstand for at least 1 month, they will lighten in colour and start to
improve in flavour as time goes by.

e Robustinis are easy to grow and will give a mildly warm flavour but they
can be mixed when pickling with a few other varieties
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Jalapeno Poppers

- Ugn: 0° Omin

24 pcs Jalapenos

4 0z Goats cheese, feta or similar soft cheese
2 pcs Garlic cloves

1 tsp Fresh rosemary

4 pcs Eggs

4 tbls Milk

Seasoned flour
Bread crumbs or couscous

e Carefully remove seeds and pith from chillis from the top end and stuff with
cheese, garlic and rosemary mixture.

e Beat eggs with milk.

e Dip chilli's into egg mix then roll in flour and then crumlbs or couscous,
repeat this procedure and then deep fry until golden.
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SASER

Hollandais

- port Ugn: 0° Omin
]st Agg

% msk Vindger/citronsaft

% msk Vatten

% dl Olja

25-50 gr Margarin eller smor
Salt, peppar och ev. cayennepeppar och/eller paprika

Gissningsvis ska receptet vara enligt foljande:
e Blanda &gg. vindger och vatten.
e Blanda olja och smér och varm dver vattenbad sé& att det blir
fingerljummet.
e Halli dggblandningen och vispa, vispa o vispa.
e Smaka av med salt och peppar.

Snabb majonas

3 dl Ugn: 0° 0 min

st Agg (bd&de gula o vita)

1 tsk Senap

Tmsk Vindger/citronsaft

1 krm Salt

Y2 krm Svartpeppar

2.5dl Rapsolja (mdaste vara rumsvarm, évr. kan tas direkt frén kylen)

e Hall alla ingredienser i en bagare
e Satt ner mixerstaven i botten och mixa férst i botten utan att lyfta staven
och fér sedan staven upp och ner ett par génger. Mixningstid ca 15 sek.

Aioli (viloksmajonas)
3dl Ugn: 0° Omin

FOlj majondsreceptet och ftillsatt 1-2 vitldksklyftor i bdgaren innan mixningen.
Krydda gdrna med en aning dragon.
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Inlaggningar

Estragon

- Ugn: 0° Omin

Uppskattade mangder, behdver provas fram

1 dl Dragonblad

0.5dl Vitvinsvindger (kan nog funka med rédvinsvindger ocksd)
1 st Burk

Ladgg dragonbladen i burken och tdck med vindger.

Snabbinlagd vanlig slanggurka

- Ugn: 0° Omin

4 hg grén gurka
finhackad? persilja

4 msk 12% afttikssprit

4 msk socker

2dl vatten

Salt och vitpeppar efter behag?.
Observera att om du anvander 24% attikssprit ska mangden attika halveras.

e Hallivatten, attika, socker, pepparn och saltet i lGmpligt karl,
exempelvis en glasburk

e Skiva gurkan med kniv eller osthyvel

e Laggigurkanilagen och strd den finhackade persiljan dver.

e L&t sté och dra i minst tvé timmar fére servering.

Inlagd gurka

1 omgdng Ugn: 0° Omin

1 kg Gurka

2 1b Skdnsk senap, hel; frd
1 bn Dillkronor; stort

Lag

1/2 dl Attika, Perstorps

Sdl Vatten

3 dl Socker

1/2 dl Salt

Skar gurkan i dnskade bitar (stnger, skivor, klyftor) eller anvénd dem hela om
de dar valdigt sma.

Blanda ihop lagen och héll dver gurkor, dill och senapsfrd.
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http://www.susning.nu/Gurka
http://www.susning.nu/susning.fcgi?action=edit&id=Finhacka
http://www.susning.nu/Persilja
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http://www.susning.nu/Socker
http://www.susning.nu/Dl
http://www.susning.nu/Vatten
http://www.susning.nu/Salt
http://www.susning.nu/Vitpeppar
http://www.susning.nu/susning.fcgi?action=edit&id=Behag
http://www.susning.nu/%c4ttika

Mickes smorgdas-gurka
10 Portioner  Ugn: 0° Omin

1000 g Gurka

Krydda

1/4 dl Gula senapsfrén
10 st Dillkronor

Lag

3dl Appelcidervindger
51/2dl Socker

2f1s Salt

Skolj och skér gurkan i ganska tjocka skivor. Blanda ingredienserna till lagen
och 1&t den koka upp. Lagg i gurkskivorna och 1&t dem sjuda ett par (10-15)
minuter. Ta upp dem, och varva dem med senapsfrona i burkar.

Koka upp lagen pd nytt. Skumma val och hall sedan lagen dver gurkskivorna.
Satt pd locket...

Forvaras svalt.

PS om du vill konservera dem, tag 1 krm bensoat per Kg gurka.

INLAGD GURKA

4 portioner Ugn: 0° Omin
200 g slanggurka

1 knippa  persilja

Lag:

1dl afttika, 12%

1/2 dl vatten

2 msk socker

1/2 tsk salt

vitpeppar

L&s sockret i vattnet. Blanda sedan resten av lagen.
Skiva gurkan, gdrna med osthyvel s& att skivorna blir
riktigt tunna. Finhacka persiljan. Varva gurka och persil-
ja.ien liten skdl. Hall dver lagen. L&t sté& minst ett par
timmar.
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