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AROMSMOR

PERSILJESMOR

2 krukor persilja
1 citron

100 g smor

(1 klyfta vitlok)
Salt

DILLSMOR

2 krukor dill

100 g smor

4 stank Worcestershiresas

Salt och vitpeppar

RODVINSSMOR

1 rodlok

2 d1 rott vin

1 tsk socker

1 tsk rédvinsvinager
100 g smor

Salt och svartpeppar

12

GRAVAD OCH RIMMAD LAX

Jag har en egen mall for gravad respektive rimmad lax. Gravad lax—ndgot

mer socker, grovkrossad peppar och dill. Ats med hovmdstarsds. Rimmad lax—

ndgot mer salt, ovriga kryddor onodiga. Ats med dillstuvad potatis.

GRAVAD LAX

1 sida lax

2 d1 socker

1,5 dl salt

2 msk grovkrossad vitpeppar
Dill

RIMMAD LAX
1 sida lax

2 dl salt

1 d1l socker

01.

Blanda salt och socker. Stroé
ett tunt lager av blandningen
i botten pa en form.

02.

Lagg i laxen med skinnsidan
nedat. Stré sedan ett tunt
lager med blandningen over
laxens kottsida.

Beroende pa om laxen ska
rimmas eller gravas lagg pa
dillstjalkar och krossad
vitpeppar.

03.

Lat laxen sta framme i rums-
temperatur tills sockret och
saltet har smalt.

Vand laxen och férvara den
kallt ett dygn.

15
JULSKINKA

Rimmad skinka, rivebrod och senap.

1 rimmad skinka med sval, gérna
sa fet som moéjligt

Lok

Kryddnejlika

Kryddpeppar

Vitpeppar

Griljering:

Gor en blandning pa

0,5 d1 senap

1 tsk senapspulver

2 msk socker

3 aggulor

2 krm salt

Lite malen kryddnejlika

01.

Lagg i skinkan i en rymlig
gryta, téck med vatten och lat
den fa ett sakta uppkok.
Skumma av eventuella orenheter
som stiger upp till kanten av
kastrullen. Lat skinkan sjuda
cirka 10 minuter. Lagg sedan i
kryddor och 16k. Salt behdvs
inte da skinkan ar rimmad.

Lat skinkan sjuda under lock.

02.
Det finns olika skolor om hur
man kokar skinka, har ar de tva

som jag foredrar:

KAPITEL 02 - KALLA KOKET

1. L&t skinkan sjuda, kolla
till den med jédmna mellanrum.
Provstick med en stekgaffel.
Om skinkan inte gér motstand
och gaffeln enkelt lossnar fran
kottstycket ar den fardig.

2. Koka skinkan med termometer
till 70 graders innertemperatur.

Oavsett vilken av metoderna du
valjer behdver skinkan sedan
svalna fore griljering. L&t den

ligga i kylen och satta sig.

03.

Nér skinkan ar val avkyld ar
det dags att griljera.

Fére griljering féredrar de
flesta att avlagsna svalen.

Den dras enklast av forsiktigt.

04.

Griljering:

Gnid in skinkan med blandningen.
Sikta 6ver strobrdéd. Griljera
skinkan i ugn pa 225 grader
tills den blivit vackert
gyllenfargad.
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INKOKNINGSLAG LAX

Inkoktlax dr som mest populdrt under pask och jul men passar otroligt bra
att dta undervarma sommardagar. Laxen kan dtas antingen ljummen eller
nykokt och efterndgra dagar dd den dragit till sig den goda lagen. Ldgg gdrna
lite tid pa att skara morotterna vackert, sa gar de att servera till laxen.

2,5 liter vatten

0,5 d1 attiksprit (12 %)
1,5 d1 rédvinsvinager
2-3 msk salt

2 msk socker

1 gul 16k

2 mordtter
Dillstjalkar

1 msk dillfro

1 msk vitpepparkorn

3 lagerblad

Lagen racker till 1 laxsida

01.
Lat alla ingredienser sjuda i

10 minuter. Portionera laxen.

02.
Lagg laxbitarna i en rymlig
form. Hall lagen 6ver laxen nar

lagen ar kokhet.

03.

Plasta formen och 1at laxen
svalna i lagen. Lyft upp laxen
ur lagen.

19
KETCHUP

1,5 d1 socker

2 réda chili, urkarnad

1 stjalk selleri

3 klyftor vitlok

2 d1 rédvinsvinager

1 liter krossade tomater
av god kvalitet

4 msk tomatpure

2 msk sambal oelek
Attiksprit (12 %)

Salt

50 g ingefara

2 schalottenldkar, skalade

01.
Finhacka schalottenldk, chili,
selleri och ingeféara.

Karamellisera sockret i en
gryta, tillsatt chili och
vitlok.

02.

Tillsatt vinagern och 1at det
reducera till sirapsliknande
konsistens. Tillsatt tomatpuré
och sambal oelek, rdér om.

Ha1ll pa krossade tomater och
14t ketchupen sjuda med ett
lock pa glant cirka 2 timmar.
Smaka av med salt och lite
attika. Mixa ketchupen slat

med kannmixer.
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KALL INLAGD

KRAFTSTROMMING

Samma smak som en klassisk krdftstromming men dts kall som

wlagd stromming.
0,5 kg dragen stromming

Attikslag:

1dl attiksprit (12 %)
5 dl vatten

1 msk salt

1 nypa socker

Kraftlag:

0,5 liter vatten

1 msk salt

1 msk socker

1 skivad gul 16k

5 krossade kryddnejlikor
2 nedskurna krondillsruskor
1 d1 porter

3 msk tomatpuré

1 msk dillfro

Spadet fran en liten burk

anjovis

01.

R6r ihop attika, socker, salt
och vatten till attikslagen.
Lagg den dragna strémmingen i
dttikslagen och 1at den ligga
ett par timmar tills kottet
blivit ”genomgravat”.

02.

Pa gammalt kallsk&nksmaner
overgravas ofta strommingen.
Jag tycker att strommingen ska
tas upp ur attikslagen precis
nar den &r redo. Jag tar upp en
filé, viker den lite for att se
hur den ser ut inuti, rér om,
smakar mig fram tills den réatta

kédnslan infinner sig.

Under tiden:

Koka upp samtliga ingredienser
till "kraftlagen” och lat den
sjuda i 5 minuter.

Lat lagen svalna helt.

Sila och smaka av lagen med
tomatpuré, dillfré och
ansjovisspad. Smaka av lagen
ytterligare, ibland kan det
behovas lite mer av salt,

socker etc.

03.

Lat stréommingen rinna av
ordentligt fran attikslagen
och 1lat den sedan ligga i
kraftlagen.




1/

HOVMASTARSAS

Senapssdas dr grunden till denna sas. Med nyskuren dill i sasen kallas den i
restaurangvdrlden hovmdstarsas. Nammnet kommer av att den en gang i tiden
gjordes som en del av ett matsalsarbete framfor gasten och da tillagades avjust
hovmdstaren. Ifolkmun dr gravlaxsds ett bra samlingsnamn eftersom den dr
gravlaxens evige parhdst. God att smaksdtta med en liten skvdtt kaffe!

0,7 d1 grovkornig senap
0,3 d1 dijonsenap

0,5 d1 socker

1 msk salt

0,4 dl vitvinsvinager
0,5-1 d1 matolja

0,5 d1 espresso

2 tsk HP Sauce

4 stank worcestershiresas
Nymalen vitpeppar

(Dill)

1S

HUMMERSALLAD

Envariant av den amerikanska rdtten "dressed crab”, hirmed svenska

ravaror och smaker.

1 hummer
Isbergssallad

1 litet rott apple
Pepparrot

Gurka

3 msk majonnas

1 tsk het chilisés
Dill
Smorgaskrasse

Forellrom

01.

Strimla isbergssallad tunt och
lagg i isvatten. Klyv hummern i
mitten, ta ut kdottet och skar
kéttet grovt. Tvatta och torka

ur hummerskalen.

02.

Lagg hummerkott, fintéarnat
apple, chilisas, majonnas,
finhackad gurka och lite
finskuren dill i en bunke.
Blanda och smaka av.

03.

Lagg isbergssallad i botten pa
hummerskalen, toppa med
hummersalladen. Garnera med
lite forellrom, nyriven
pepparrot, dill, smérgaskrasse
och hummerklorna.

Servera med rostat bréd och
citron.

19

LEVERPASTE)

KAPITEL 02 - KALLA KOKET

Enbrainkorsport for krasmagade att ldira sig njutningen med indlvsmat.

600 g grislever

300 g flaskkott, till exempel
bog

200 g spack + 200 g tunt skivat
spack

20 g salt

2 tsk epice riche

2 smorkokta schalottenldkar
1 liten burk ansjovis

4 agg

1/2 d1 vetemjol

3 d1 gréadde

2 msk mork sirap

0,5 d1 eau de vie

Farsk timjan

Lagerblad

01.

Skélj levern. Putsa bort
hinnor. Skar lever, kott och
spack i mindre bitar.

02.
Mal lever, kott, spack, 16k och
ansjovis genom en grov skiva pa

kéttkvarnen. Lagg halften av

smeten i en matberedare och kor

till en homogen smet.

03.

Lagg ihop med det malda.
Tillsatt salt, kryddor, sirap
och eau de vie. Tillsatt
vetemjoél och adgg. Blanda.

R6r i gradde i smeten.

04.

Lagg lagerblad och timjan i
botten av en limpform.

K1a in formen med spack och
hall i smeten till max tre
fjardedelar av formen.

05.

Lagg pastejformen i en annan
form med vattenbad. Stall in i
180-gradig ugn i en timme tills
innertemperaturen ar 70 grader.
Om inte ratt temperatur upp-
natts far pastejen graddas
ytterligare. Lat svalna.
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PATE

Kurt Schultes bidrog till att restawrang Gourmet blev den fjdrde restaurangen
1 Sverige att fa en stjirna i Guide Rouge. Han tog med sig mycket fint paté-
och terrinehantverk fran sitt hemland Schweiz. Det tyska och schweiziska

inflytandet pd svensk matkultur kan inte dverskattas. Pa Gourmet serverades

terriner pa alltifran piggvar och gronsaker till kott. Paté dr hantverk som

gar att ta till oanade hajder, endast fantasin sdtter grdinser. Med samma

mangder dgg, kott och spdck gar det att ldgga till vad som passar for stunden.

800 g flaskkarré

500 g kycklinglever

300 g spack

27 g salt

6 cl + 6 cl eau de vie

3 msk smér

1 1liten burk konserverade
murklor

2 gula 1lokar

2 vitloksklyftor

Salt, peppar

1 msk hela torkade
gronpepparkorn

1 tsk enbéar

1 msk dijonsenap

2 st agg

2 msk majsena

100 g pistaschendtter

500 g bacon (cirka 3 paket)

01.

Borja med att skara upp 300 g
flaskkarré i 1x1 cm stora kuber
och marinera i 6 cl eau de vie.
Drick upp resterande 6 cl.

Skar resten av flasket, spacket
och levern i lagom stora bitar
for kottkvarnen. Eventuellt
behdéver levern putsas en aning,
men det ar inte alltid

nédvéandigt.

02.

Stall kottet kallt ett tag.
Finhacka 16ken och 1at den
svettas i sméret pa
medelvarme.

03.

Hall av vatskan fran murklorna,
hacka dem grovt och 14t frésa
tillsammans med 1ldken. Till-
satt eventuellt ytterligare en
smorklick om det skulle behévas.
Krydda svampen och 16ken med
salt och peppar tills det blir
gott.

Riv ner vitloken mot slutet av

stekningen.

Q4.

Kyl ner men inte for hart sa att
det stelnar till en kaka, da
blir det svart att blanda ut
det i patésmeten senare.
Mortla gronpeppar och krydd-
peppar.

05.

Mal karré, lever och spack pa
grova skivan ner i en bunke,
blanda sedan i salt, dijonsenap
och kryddor. Blanda tills
saltet 1losts upp, det marks pa
konsistensen att smeten blir
lite 1limmig. Blanda sedan i
aggen och blanda tills smeten
aterigen blivit homogen.

06.

Vand sist i murkel- och
16kfraset, majsena och den
konjaksmarinerade karrén plus
eventuell konjak som finns kvar
samt pistaschenotter. Smaka av
smeten, genom stekprov eller
genom att smaka lite ra smet.

07.

K14 in tva formar med bacon,
fyll pa med lika mycket smet
i bagge tva. Baka av i ugn pa
160 grader i vattenbad till
68 grader innertemperatur.
Lat svalna, garna under latt
press, cirka ett par kilos
press racker. Det ar dock inte
nédvéndigt, men ger en lite
kompaktare paté.

08.
Servera dagen efter nar
patéerna ar helt kalla och har

satt sig.
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MAJONNAS

Kalla kokets grundsas. En god majonnds kan ersdtta vilken sdas som helst.

Har ar ett recept pa lite drygt
1 liter majonnas. Det basta ar
att gora en lite stdrre sats
majonnés. Det haller ett par

veckor i kylen!

3 aggulor

1 msk dijonsenap

1 msk vindger

1 liter olja
Eventuellt lite vatten
2 tsk salt

Peppar

01.
Knéck aggen och separera gulan
fran vitan.

02.

Vispa aggula och senap samt
hall i olja droppvis under
omrérning tills majonnésen
tjocknar. Smaka av med salt,

vindger och peppar.

En tumregel sdger att en dggula
binder 2 dl olja/fett. De propor-
tionerna stimmer inte alltid ndr
man kommer upp i storre volymer.

?:2

RAKCOCKTAIL

Rakor
Gurka
Tomat
Hjartsallad
Avokado
Salladslok

Ra champinjon
Cocktailsas
Lite forellrom
Dill

%
RULLSYLTA

Svensk chark. God som smorgaspaldgg eller att servera pa julbordet.

Rullsyltan gar dven att halstra och servera med stuvad potatis

Flasksida, utan sval

01.

Oppna upp flasksidan som en
bok, krydda ordentligt med
mejram, stryk éver grovkornig

senap. Salta.

02.

Rulla ihop i aluminiumfolie.
Kor i ugn 6ver natten pa

80 grader. Kyl ner och skar

tunna skivor.




%
RARORDA LINGON

Klassiskt till farsrdtter med friskhet som kommer fram ndr den inte kokats
till sylt. Receptet gar dven bra att koka till sylt och hilla i steriliserade burkar
pa samma sdatt som beskrivs under gelé.

KAPITEL 02 - KALLA KOKET

20
TOAST SKAGEN

En sd populdrmatrdtt att den skulle kunna kallas Sveriges nationalforrdtt.
Det gar alltid att ldgga till pepparrot—men dd dr det inte lingre en klassisk
Toast Skagen. Forutsdtiningen att rditten ska komma till sin rdtt dr
nyfangade rikor, god majonnds, svensk lGjrom och smorstekt frasig toast.

2 d1 lingon (frysta)
1 dl strosocker

01.

Blanda lingon med socker i en
bunke, tack bunken med plastfilm
och 14t sta framme i rums-
temperatur ett dygn tills
sockret har smalt.

02.

R6r runt i lingonen, smaka av,
légg upp i burk och férvara i
kyl. Haller minst tva veckor
i kyl.

Farska lingon gar ocksa att
anvanda, men da ar det viktigt
att man rér runt ordentligt sa
att lingonen krossas, annars
blir det foér surt.

%,
PRESSYLTA

Sylta pd grishuvud dr en god svensk charkuterivara med vacker marmore-

ring som dr starkt forknippad med julbordet. Forri tiden, da salt var var
huvudsakliga konserveringsmetod, lades pressyltan i saltlag for att hdalla
Sram till tjugondag Knut. Pd samma sdtt kan man gora med andra kokta,

salta charkuterier som grisfotter och tungor.

1 grishuvud

2 kalvfotter
Flasksvalar

1 kalvbringa

Salt, peppar, 16k, morot,
purjolék

01.

Dela huvudet, ta ut hjarnan,
borsta tanderna. Lat huvudet
ligga i vatten dver natten.

Q2.

Koka tills kottet slapper fran
benet. Ta bort kértlar, 6ron-
gangar, tryne och hjarna.

03.

Léagg en duk i botten av en
bunke, ldgg svalen nederst.
Varva kalvkott med griskott,
salt, peppar och krossad krydd-
peppar. Lagg flasksval pa
toppen. Knyt ihop ett paket.
Lagg tillbaka paketet i
buljongen.

04.

Sjud syltan i 10 minuter i
buljongen. Lagg i press over
natten. Spola syltan hastigt i
varmt vatten. Skar upp syltan
i fyra bitar.

Jagvill hylla och lyfta Karin Chdadstroms recept pa Toast Skagen. Detta
recept later ravarorna lyftas fram som i en treenighet mellan rdkor, lojrom

och smorstekt brod.

400 g farska rakor
4 msk majonnéas
80 g 16jrom

Dill att garnera med
Citron att garnera med
Smérstekt bréd

2/

VASTERBOTTENSPA)

Vara unika vdsterbottensost dr fantastisk och dlskas vdarlden over.
Nar Sverige skulle ga med i EU var vdsterbottensosten hotad. Tack vare
davarande hovtraktor Werner Vogeli och flera andra eldsjilar lyckades
Sverige dvertyga resten av Europa att vdsterbottensosten skulle fa

JSortsdtta produceras.

Pajdeg:

150 g smor

3,5 d1 vetemjol
Salt

2 msk kallt vatten

Aggstanning:

3 aggulor

3 d1 gréadde

Salt

Nymalen svartpeppar

Fyllning:
3 dl (cirka 150 g) riven
vasterbottensost

01.

Blanda ihop smor, salt (efter
smak, ett par nypor récker) och
vetemj6l i en bunke. Knada ihop
tills allt ar blandat. Hall
sist i iskallt vatten och ror
runt ordentligt.

02.

Lédgg degen att vila i en
plastpase i kylen en halvtimma.
Blanda ihop adggula och gradde.
Smaka av med lite salt och
nymalen peppar.

03.

Varm ugnen till 225 grader.
Kavla ut degen och kla in en
pajform. Férgradda pajen i
cirka 10 minuter sa att skalet
”satter sig”.

04.

Ta ut pajskalet. Lédgg den rivna
osten i pajskalet och hall sist
6ver aggstanningen. Gradda
pajen pa 140-160 grader i cirka
1 timma beroende pa ugn.

Lat pajen svalna nagot.
Servera som tillbehér till
16jrom.
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ROKSYRAD RODING

Tradttikan i detta recept kan vara svar att fa tag i men gar att kopa pa
apotek. Det fungerar dven med liquid smoke. Syran tillagar fisken och oljan
konserverar fisken. Med rena verktyqg och rena burkar haller detta i flera

veckor. Gott pa kndckebrod.

1 réding

Salt

Traattika

2 msk tomatketchup + 1 msk
vatten

Olja

01.
Filea roédingen, torrsalta 6ver

natten.

02.

Skélj av saltet hastigt i kallt
vatten och torka kéttet torrt.
Skar fisken i tunna skivor.

Lagg ut fiskbitarna pa en plat,
pensla.

03.

Samla ihop fiskbitarna i en
bunke. Blanda runt sa att det
kdnns att all fisk fatt pa sig
traattika. S1a 6ver den
utspadda ketchupen.

04.

Lagg fisken i en glasburk, tack
med matolja. Lat sta kallt,
fardigt att ata efter ett dygn.

Haller i tva veckor.

2%

RONNBARSGELE

Sott och bittert pd samma gang forhojer smaken till framforallt

detvilda kottet.

1 kg frysta rénnbar

(250 g applen, om man vill ha en
sotare gelé)

3-4 d1 vatten

Ett par réonnbarskvistar

01.

Koka s6nder baren och 1at sedan
sjuda i 1@ minuter. Lat sté och
skumma av hinnan som bildas,

hall upp i val rengjorda burkar.

02.

Sila, 1at sjalvrinna sa att
saften rinner ut. Ror
forsiktigt tills sockret losts
upp. Gor ett geléprov pa ett
kaffefat.

03.
Hall upp gelén i val rengjorda
burkar och 1at stelna.
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30
RABIFF

"Rabiff gors pa skrapad oxfilé”, lyder en gammal sanning. Men den kan lika
goras pd innanlar, ytterlar eller varfor inte putsad hogrev. Somliga tycker
till och med att det sistndmmnda blir béttre och mer smakrikt eftersom

haogreven dr lite grovre. Kottet kan skrapas pa gammaldags vis eller tdrnas
Jint till tartar. Men sjdlv foredrar jag nymalet kott direkt fran kvarnen.
Kryddning och smaksdtining limnar stort utrymme for kreativitet:

hackad saltgurka, dggula, riven pepparrot, gul Lok, schalottenlok, senap,

cornichoner, HP Sauce, konjak, worcestershiresds, majonnds, tabasco,

ketchup, orter. Men passa dig for rodbetor, for dad blir det biff ala Lindstrom.

Magert och védlputsat notkott
Salt
Peppar

De smaksédttande tillbehdren
kan antingen blandas i direkt
i koket, om alla géaster ar
6verens om inriktningen, eller
serveras vid bordet fér var och

en att valja bland.




1

SVARTVINBARSGELE

Sot och god, passar bra till not och flisk. Anvind helst bar som inte
arriktigt mogna, gdrna kart. Bade blad och stjilk ska med eftersom

det finns pektin i dem naturligt.

1 kg svarta vinbar
3 d1 vatten
9 d1 socker

1.

Koka s6nder baren och 1at sedan
sjuda i 10 minuter. Lat sté och
skumma av hinnan som bildas,
hall upp i val rengjorda
burkar.

02.

Sila, 14t sjdlvrinna sa att
saften rinner ut.

Rér forsiktigt tills sockret
16sts upp. Gor ett geléprov pa
ett kaffefat.

03.
Hall upp gelén i val rengjorda
burkar och 1at stelna.

b2
SENAP

Nygjord senap som angar av senapsolja. Den skanska senapen dr forlaga.

2 d1 blandade senapsfron
(50/50 brunt och gult)

2 d1 vinéager

1 d1 vatten

1 tsk salt

1 msk socker

1.

Lat svalla i 3 dagar. Mixa
sedan till 6nskad konsistens
i matberedare.

02.
Viktigt att senapen blir varm
av friktionen fran matberedaren

for att senapen ska uppsta.

KAPITEL 02 - KALLA KOKET
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