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BARIGOULE

Gronsakslag fran Provence, innebdr i praktiken att koka in gronsaker.

KAPITEL 08 - KROGKLASSIKER

140
BOEUF BOURGUIGNON

Rodvinsmarinerad och mustig kottgryta. Inte helt svensk, men har funnits
med oss sa ldnge att den har en sjalvklar plats bland vara rdtter. Ett smakrikt

Lag:

0,5 d1 olivolja

2 timjankvistar

50 g rokt sidflask

1 morot

2 lagerblad

4 vitpepparkorn

5 d1 kycklingbuljong
1 morot

1dl vitt vin

3 msk champagnevinager
1/2 citron

2 klyftor vitlok

2 schalottenldkar

Gronsaker for 4 portioner:
2 skalade kronartskockor
2 tournerade majrovor

2 fint skurna morétter

12 tournerade potatisar

1 skivad schalottenldk

01.

Sjud lagen och 1&t gronsakerna
koka in. Kronartskocka,
majrova, morot, tournerad
potatis, mot slutet av
kokningen lagg i nagra skivade
schalottenlékar. Servera
gronsakerna i lagen och
garnera med plockad timjan.

159
EPICE

Epice dr franska for kryddor, och over hela vdrlden finns olika krydd-
blandningar. Exempelvis curry madras (indisk), quatre epice (fransk) och
five spice (asiatisk). Att husmanskosten innefattar en nyans av det franska
koket kommer vi inte ifran — och det ska vi vara glada dver.

Tore Wretman skapade sin legendariska kryddblandning epice riche.
Enligt mdnga i branschen drreceptet hemligt, men efter ett drygt
decennium av sokande och testande har jag kommat fram till att detta dr de

proportioner och ingredienser som jag foredrar. Detta dr inte Tore Wretmans
originalrecept utan min egen blandning.

2 delar muskot

1 del vitpeppar

1 del svartpeppar
1 del kryddpeppar
1 del kryddnejlika

01.

Mal samtliga kryddor fint.
Tank pa att dven torkade och
malda kryddor ar en féarskvara,
sa gor inte for stora satser
som kan riskera att tappa smak
pa kryddhyllan.

sdtt att ta vara dven pa vilt som dalg, hare med mera.

Hégrev

Rott vin

Rékt sidflask
Smalok

Champinjon

Kalvfond

Timjan

Vitlok

Salt och svartpeppar
Vatten

Samma tillagningsmetod
som Tupp i vin (sid 215).

01.

Stycka hégreven i mindre bitar,
2x2 centimeter. Marinera
hégreven helt tackt i rédvin

éver natten.

02.

Hang av kéttet fran marinaden,
behall marinad. Bryn kéttet i
smér i rymlig gryta, salta och
peppra.

03.

H&1l pa marinaden och brésera,
skumma av det férsta uppkoket.
Lagg pa lock och 1at koka cirka
2 timmar, tills kottet bérjar

bli moért.

04.

Lagg sidfléask i en stekpanna,
stek tills lite av fettet
borjar sléappa.

Lagg i skalade smalokar,
champinjoner, vitlék och
timjan, stek tills allt blivit
gyllenbrunt.

05.

Deglasera stekpannan med
vatten, lagg allt fran
stekpannan i grytan.

Sjud grytan tills koéttet ar
helt klart och servera sedan
med potatispuré, ris eller
kokt pasta.
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FRITERAD ANSJOVIS
MED BEARNAISE

Formadnga en mdirklig kombination, men redan efter forsta tuggan dr de
flesta i beroendestillning till detta tilltugg.

Panerad ansjovis:

1 burk ansjovisfiléer, sila
av spadet

1 uppvispat agg

Vetemjol

Rivebrod

Olja till fritering
Persilja

Bearnaisesas:

4 agg

500 g osaltat smor
0,5 d1 rédvinsvinager
0,5 d1 vatten

1 schalottenlédk

5 vitpepparkorn

1 lagerblad

1 knippe dragon

1 knippe koérvel

Salt

1 knivsudd cayennepeppar

01.

Dubbelpanera. Salta vetemjol
latt, 14gg i en form. Knéck agg
i en egen form och vispa upp
dem 1latt med 1 msk vatten.

Légg rivebrdéd i en form.

Vand ansjovisfiléer i vetemjol,
vand sedan i dgg och vand till

sist i rivebrod.

02.

Hetta upp olja (170 grader).
Sénk ner persiljan hastigt,
lyft upp och 1agg pa hushalls-
papper och salta latt direkt.

03.

Fritera sedan ansjovisfiléerna
i den upphettade oljan (170
grader) och lagg ner forsiktigt
i den varma oljan tills de fatt
en fin gyllene féarg.

Q4.
Bearnaisesas (sid 93).

142

OXSVANSRAGU

2 kg sagad oxvans

1 flaska rétt vin

0,5 liter kalvfond

3 msk tomatpuré

6 schalottenldkar

2 morotter

1 liten bit rotselleri
Timjan

1 vitlok

01.

Bryn oxsvansen i stekpanna,
krydda med salt och peppar.
Lagg i kastrull, hall pa vin

och kalvfond sa att det tacker.

L&t oxsvansen bréasera i

3 timmar.

02.
Lyft upp kottet pa ett fat,
14t skyn reducera tills 5 d1l

aterstar. Plocka bort kéttet
fran oxsvansen nar kottet
svalnat nagot.

03.

Skar ner mordtter och rot-
selleri i mindre bitar, fréas
i gryta med smoér, tillsatt
schalottenlokarna, vitldéken
i klyftor, repad timjan och
tomatpuré.

Q4.

Ha1l pa skyn fran oxsvanskoket,
14t det hela smaputtra i 20
minuter, 1lagg i oxsvansen.
Smaka av med salt, stro

finhackad persilja over.
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BIFF STROGANOFF

En sauté med rotteri det forna Ryssland. Tillkom enligt sdgnen ndr

tsarenville ha en ldttuggad rdtt. Detta dr inte ett originalrecept, men en

thopslagning av flera matlagares egna tolkwingar. Viktigt dr att sasen inte

blir for tunn.

700 g ryggbiff

2 gula 16kar

2 klyftor vitlok

200 g champinjoner

1 msk paprikapulver

2 msk tomatpuré

2 msk grénpeppar

2 d1 vispgréadde

3 d1 mjolk

Smér och olja

Graddfil, saltgurka och
pressad potatis eller kokt ris.

1.

Strimla biffen i 1x4 cm stora
bitar. Bryn kdttet och lagg at
sidan.

02.

Lagg i vitlok, 16k, champin-
joner, paprikapulver, tomat-
puré och grénpeppar och 1at

svetta i stekpannan en stund.

03.

Tillsatt mjélk och gradde, koka
ihop till simmig sas. Smaka av
med salt och peppar. Lagg sedan
i kéttet, varm upp och servera.

144

HAMBURGARE

Kungen i gatukoket, en stor del av svensk matkultur. Roligt attlaga sjdlv

hemma, och det brukaruppskattas av deflesta.

800 g grovmalen nagot fet
notfars, forslagsvis hogrev
8 skivor bacon

4 rejala skivor lagrad
cheddarost

2 tomater

1 rédlok

Isbergssallad

Saltgurka

Hamburgerbrod (sid 296)

Hamburgerdressing:
1 d1 majonnas

4 msk chilisas

3-4 msk bostongurka
1/2 hackad rédlok
Salt, peppar

01.

Anvand helst nymalen hégrevs-
fars. Dela upp féarsen i fyra
bollar. Blanda inte féarsen,
forma bara snabbt till platta
biffar.

02.

Salta och peppra under stek-
ningen. Stek sa att burgarna
blir saftiga.

03.

Stek bacon. Lagg pa cheddarost.
Rosta brddet under tiden.

Bygg varldshistoriens godaste
hamburgare efter eget huvud.

145

BIFF RYDBERG

KAPITEL 08 - KROGKLASSIKER

Paradrdtt fran Hotell Rydberg med anor som strdcker sig fran tiden fore

sekelskiftet 1800-1900.

600-800 g oxfilé
Salt och peppar
1 kg potatis

Olkokt 1o6k:

5 gula lokar
1 tsk socker
1dl o6l

3 msk smor

2 lagerblad

Smor

4 agg

Senapsgréadde:

2 d1 vispgradde

2 msk Colmans senapspulver
1 msk dijonsenap

Salt, nymalen peppar

1 tsk blandade senapsfron

01.

Térna potatisen, lagg i kallt
vatten. Spola potatisen tills
stédrkelsen forsvunnit och
vattnet ar klart och genom-
skinligt.

02.

Hacka loken och stek pa lag
varme i smor tills den blir
gyllenbrun. Tillsatt lite
socker. Hall 6let och lagg
lagerblad 6ver 1loken, 1at 6let
koka in och smaka av med salt
och peppar.

03.

Skar upp oxfilén i tarningar,
2x2 cm. Hetta upp en stekpanna,
hall i olja, stek potatisen pa
medelhdég varme tills den blir
klar, ej for mycket farg.
Klicka sedan i en rejal bit
smor och stek tills potatisen
ar gyllenbrun.

04.

Lyft upp potatisen ur fettet
och sila av i durkslag eller
lagg pa papper. Salta

potatisen.

05.

Hetta upp en stekpanna med olja
pa hog varme, stek kottet
snabbt sa det far en fin farg
men ej blir genomstekt. Klicka
i smoér i slutet av stekningen
samt salta och peppra for att
fa god smak.

06.
Lagg upp potatis, kott och 16k.
Servera med aggula.

07.

Senapsgréadde: Mortla senaps-
frén. Ror ihop senapspulver,
mortlade senapsfrona och
dijonsenap, h&all pa vispgradde
och vispa hart. Smaksatt med
salt och peppar.




HUSMANSKOST

140

KANTARELLTOAST

En av de godaste mackor som gar att gora. Loken och smoret forstarker

smaken av kantarellerna. Tank pd att inte steka kantarellerna for hart sa att

de blirtorra.

1 portion

1 skiva vitt brod

100 g kantareller

2 msk smér

1/2 schalottenldk

3 msk gradde

Salt och nymalen svartpeppar

Finskuren graslok

01.

Stek kantarellerna pa medelhég
varme i smér, sank varmen och
svetta schalottenldk hastigt

i pannan. Krydda med salt och
nymalen peppar.

02.

Hall ett par matskedar gradde
i pannan och 1at det precis
koka in sa att gradden glaserar

kantarellerna.

03.

Lagg upp kantarellerna pa en
skiva rostat vitt brod. Toppa
med finskuren gréaslok.

14/
KALVBRASS

Inkokt i godlag, paneras i mjol, steks och dses med rejdila mdngder smovr.

Lammbrdss gar ocksd bra att anvinda. Murklor till brdss dr en naturlig

kombination, da kalven drredo for slakt samtidigt som murklornafinns

kring hagen.

1 kalvbrass

Lag:

2 liter vatten
1 gul 16k

1 msk vinager

2 d1 vitt vin
Nagra lagerblad
3 msk salt

1.

Spola av kalvbrassen i kallt
vatten for att bli av med
eventuellt blod.

02.

Koka upp lagen, lagg i kalv-
bréssen, 1at den sjuda i 10
minuter. Lyft upp bréssen med
en halslev, 14t den svalna.

03.

Plocka bort hinnor, skar ner i

generdsa bitar. Panera bréassen
i vetemjol och stek gyllenbrun.
Servera tillsammans med

murkelséas

148

OMELETT MED

CHAMPINJONSTUVNING

Ett enkelt men forndmt sdtt att forddla dgget. Krdver sitt hantverk men med
lite traming har du snabbmat inom tva minuter.

3 agg
1 msk vatten

Salt, nymalen peppar
1 msk smor

100 g champinjoner

1 msk smor

1 tsk vetemjol

1/2 gul 16k

0,5 d1 gradde

0,5 d1 mjolk

Salt och peppar

Persilja

01.

Stek champinjonerna vackert
i en stekpanna, hall av over-
blivet fett.

02.

Tills&att bechamelsds och 1lat
koka ihop till en kort
stuvning. Smaksatt med salt
och peppar.

03.

Knéack éaggen i en bunke, till-
satt 1 msk vatten, ror hastigt
runt aggen tills det blandat
sig.

04.

Varm en stekpanna pa medelhég
varme med smér, utan att det
borjar bryna. Salta och peppra
omelettsmeten strax fore
stekning. Hall omelettsmeten
i pannan, roér hastigt i smeten
med en traslev tills omeletten

borjar stelna.

05.

Stall pannan at sidan, cirka 15
sekunder, och 1at eftervarmen
gora omeletten klar. Den ska
vara kramig, inte stelnad.

H6j varmen och stall stek-
pannan pa plattan, 1at sta
tills omeletten slapper fran
pannan. Lagg pa stuvningen, vik

ihop omeletten och njut.
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MARIOS KALVSTEKSMACKA

Smorad kavring Q1.

Kall kokt potatis Skiva och sméra kavring.
Salladsblad Lagg pa skivad kall potatis,
Kalvstek salta och peppra.

Raspad pepparrot

Rostad 16k 02.

Smérgaskrasse Lagg pa ett salladsblad och

Dansk remoulade 140 gram tunt skivad kalvstek.

Cornichons Raspa 6ver rikligt med peppar-
rot, 2 matskedar rostad 106k,

1 stor nypa smoérgaskrasse.
Servera med dansk remoulade

(sid 92) och cornichons.

150
MARGTOAST

Skandinavien dr inte nagon sjalvbdarande region vad gdaller nya ravaror,
och att ta in ravaror fran andra ldnder dar en viktig del i utvecklingen.
Att kopa en burk kaviar dr exempel pa ett trevligt sdtt att gora vardagen
roligare. Sven Philip Sorensens toast dr enligt upphovsmannen sjalv
“nagot av det godaste du kan dgta”.

TOAST SVEN PHILIP SORENSEN

1 portion

ut ur sin kopp och 1at den
sedan rinna av nagot pa ett
papper.

En skiva danskt ragbrod

Smor 02.

En skiva sagat margben Lagg margen pa den smérstekta
30 g kaviar, garna salt brédskivan. Toppa med 30 g
kaviar. Om kaviaren &r ordent-
01. ligt saltad behdver inte
Smorstek ragbrodet. Stek

margbenet pa bada sidorna

margen saltas. Salta annars
margen nagot efter stekning.
tills margen blivit ljummen. Servera med vodka av god

Lat margen forsiktigt glida kvalitet.

151
NJURSAUTE
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Ett enkelt sdtt att tillreda njure. Rdtten anses av somliga vara "gubbmat”,

men efter att ha provat detta recept ldr de flesta dndra uppfatining.

1 kalvnjure

8 champinjoner

2 gula 16kar, skivade
1 msk fransk senap

2 msk akvavit

3 d1 gradde

1 d1 kalvfond

350 g bacon

Smoér

01.

Skala av njurfettet. Skar ner
njuren i cirka 3x3 centimeter
stora bitar. Bryn njuren i smér
i het panna pa alla sidor sa
att den far behalla en karna
inuti. Brdnn av njuren med

akvavit.

02.
Lagg upp njuren pa ett fat.
Lagg strimlat bacon i pannan

och 1at det steka knaprigt.
Léagg sedan i champinjonerna
och 14t dem brynas tillsammans

med baconet.

03.

Lyft upp bacon och champinjoner
och lagg tillsammans med
njuren. Klicka 2 msk smor i
pannan, 1at 16ken stekas
langsamt pa lag véarme.

04.

Nar 1oken blivit vackert brun,
klicka i dijonsenap, hall i
kalvfond och gréadde.

Lat alltsammans koka ihop till
en lagom simmig sas. Lagg sedan
ner njure, bacon och champin-
joner i pannan och 1at allting

hastigt varmas upp.
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PEPPARSTEK

Att konjaksflambera oxfilé och sedan gora en god pepparsas dr bade festligt

och gott. Flamberingen dr inte nodvdndig att gora hemma om det finns
radsla att sdtta eld pad koket. Se till att spriten far koka bort.

4 skivor oxfilé a 170-200 g
Grovmalen svartpeppar

Smér

2 schalottenldkar

3 msk gronpeppar, grovkrossad
3 msk dijonsenap

0,5 d1 konjak

1 dl kraftig kalvfond

5 d1 gradde

01.

Stek oxfilén sa att den fort-
farande ar rod. Hall konjak i
kanterna av stekpannan och
tand pa. Lat brinna ut.

02.

Lagg upp oxfilémedaljongerna
pa ett fat, fras sedan
schalottenldk, gronpeppar och
dijonsenap i stekpannan.

03.

H&1l pa gradde och kalvfond.
Lat sdsen koka ner nagot.

R6r i ett par matskedar smér.
Lagg oxfiléerna i sasen och s

med sasen.

04.

Servera med kokta gréna bonor,
bakad tomat och hasselbacks-
potatis.

195

154

WALLENBERGARE

Enmatrdtt med mycket historia och som omges av mdnga spinnande

spekulationer. Sdkert dr att rdtten dr en komposition gjord for Amalia
Wallenberg, hustru till hdradshovdingen Marcus Wallenberyg.

1 kg kalvkott, helt fritt fran
senor och hinnor

27 g salt

6 aggulor

1 liter gréadde

Epice riche

Farskt rivebrdd fran inkramet
av dagsgammalt vitt formbrdéd

01.

Mal kalvkottet tva ganger pa
kéttkvarnens fina skiva.

Lagg kottet tillsammans med
salt, aggulor och epice riche
i en matberedare, blanda cirka
en minut till en slat smet.

02.

Flytta over smeten till en
bunke, hall i gradden under
omrérning lite i taget.
Forma biffar, vand i farskt

rivebroéd.

03.

Stek wallenbergarna i smér

pa 1lag temperatur. Stek dem
vackert gyllenbruna, latt
rosa i mitten (60 grader).
Servera med smérslungade
adrter, schalottenlék, rarérda
lingon och potatispuré.

1995

ROSTAD LOK

ANGBATSBIFF

Som mdnga andra av vara svenska favoriter har kdrt barn manga namn.

Krispigtoch gott till korv eller kalvstek. Enkelt att gora sjdlv.

2 gula lokar

Mjo6lk

Salt

Vetemjol

Olja till fritering

01.
Hacka 16ken och ldgg den i

mjélk over natten.

02.

H&1ll av mjolken. Vand 1ldéken i
vetemjol, sikta av overblivet
mjol i ett durkslag.

03.

Hetta upp oljan till 140 grader
ien gryta. Fritera léken tills
den blivit gyllenbrun och
frasig.

Q4.

Lyft upp 1loken med en halslev
och 1at den rinna av pa papper
och svalna. Salta den rostade
16ken.

Angbdtsbiffkallas dven “biffstek med lok”.

4 skivor ryggbiff a 200-250 g,
beroende p& om du vill ha
kappan pa kéttet kvar

6 gula 1okar i skivor

Smér

Salt och vitpeppar

Kalvsky

Saltgurka

Nykokt potatis

Persilja eller graslok

01.
Stek 16ken pa medelhég varme

i smoér cirka 20 minuter, smaka

av med salt och peppar.

02.
Stek biffarna till 6nskad
stekgrad.

03.

Lagg upp biffarna pa ett fat,
toppa med 16k, ringla over lite
uppvarmd kalvsky. Servera med
saltgurka och potatis samt
persilja eller graslok.
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SJOTUNGA AU VIN BLANC

Enmatrdtt dar sjotungan kommer till sin fulla rdatt och dar fiskens ben far

sdtta smak pa den goda sasen som hor till.

1 sj6étunga, fladd

2 schalottenlékar, finskurna
3 dl vitt vin

2 d1 vatten

3 d1 gréadde

Smér

Salt och vitpeppar

01.

Koka upp vin, vatten och lite
salt med schalottenldken.
Lat sjuda 2 minuter.

02.

Lagg sjotungan i vinet, lagg pa
lock och 14t den sjuda ett par
minuter, tills den sldpper fran
benet.

03.

Lyft upp sjotungan ur
pocheringsvatskan.

Ta ut filéerna pa fisken,

de tva pa ovansidan och de tva

mindre under fisken.

04.

Lagg tillbaka benet i buljongen
och 14t sjuda i 15 minuter.
Sila buljongen, skumma av
ordentligt. Tillsatt gradde
och lat koka ihop till simmig
konsistens.

05.

Dra kastrullen at sidan och
montera i ett par matskedar
sm6ér. Smaka av sdsen med salt

och nymalen vitpeppar.

06.

Varm fisken pa ett fat under
smérat papper i ugnen pa 100
grader i cirka 15 minuter, hall
sas over filéerna, servera

extra sas vid sidan om.

19/

BIFF | SNORE
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Franskinspirerad "boeuf alaficelle” dr ett elegant sdtt att tillaga oxfilé
utan att behova steka. Milda fina smaker. Var under 1900-talet en populdr

restaurangrdatt som sedan trakigt nog forsvunnit. I dag tas det ndstan for
givet att oxfilé bara steks som en tournedos, men att koka oxfilén dr ett fint scitt

att tillaga kott. Att rodvinskoka exempelvis oxfilé oppnar en varld av smaker.

Oxfilé skuren i portionsbitar
a 180 g

1 liter kalvbuljong

3 dl rédvin

1 mérgben

Blomkal

Sockerarter

Savojkal

Nykokt potatis

Morétter

Rovor

Nybakat bréd, smér

Senap, cornichons, inlagda

gronsaker

01.

Koka upp kalvbuljongen till-
sammans med vin och margben,
smaka av med salt och peppar.

02.
Bind upp portionsbitar av

oxfilé pa snéren. Lagg i den

varma buljongen och 1lat
oxfiléerna dra sa léange sa
att de fortfarande ar réda
i mitten.

03.
Servera med latt kokta
gronsaker och tillbehor.

Alla gronsaker har olika koktid,
men hdar kommer vart allra
viktigaste rad:

Koka gronsakerna ldingre dn du
tror. Lagg pa ett par minuter och ldat
sotman framtrdada t all sin prakt.
Socker dr gott!

Halvkokta gronsaker kanske dr
snyggare eftersom de behaller mer
av sin fargprakt, men de dri sa fall
dnnuvackrare och definitivt godare
raa. Fast dd dr det en helt annan sak.
Hellrelite overkokt dn halvrdtt—men
allra helst perfekt.




