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DILLFARSERAD

LAMMBRINGA

Dillfro drinte nodvindigt utan gar bra att byta ut mot andra torkade och

farska orter eller kryddor. Kombinationen dill och kétt drvdldigt god,

sdarskilt till lamm.

1 lammbringa

15 g salt/kg fars
Lite vatten

1 msk krossat dillfro
Nymalen vitpeppar
Plockad dill

01.

Vag av lammbringan och matta
upp salt. Krossa dillfroéna,
mal vitpeppar efter smak.

02.

Putsa lammbringan sa att den
blir jamn i tjocklek, skar aven
till kanter sa att den ar lika

tjock Ooverallt.

03.
Mal putset till fars och krydda
med en del av saltblandningen,

blanda hastigt ihop en smidig
fars. Tillsatt eventuellt nagra

droppar vatten.

04.

Krydda lammbringan med
resterande salt pa bagge sidor.
Bred ut farsen pa insidan av
lammbringan. Lagg pa plockad
dill. Rulla ihop hart till en
korv, fixera sedan bringan med

aluminiumfolie.

05.

Baka av lammbringan 6ver
natten, 8-12 timmar. Kyl ner.
Skiva upp och servera brackt
pa hog varme.

{19
AGGAKAKA

Om du ska dta dggakaka en gang i livet sd se till att avnjuta den pa
Margretetorps Gastgifvaregard i Skane. Men laga och njut for all del

hemma ocksad. Aggkaka dir ungeftir som en matigare pannkaka med

mer dgg. Serveras med stekt flisk och rarérda lingon.

500 g rimmat sidfléask
9 agg

2,5 d1 mjolk

5 d1 gradde

2 msk strésocker

1 dl mjol

1 tsk salt

Q1.
Stek flasket och lagg at sidan.

Blanda samman till en smet.

Stek smeten pa 1ag varme
i stekpannan fran flasket,
vand férsiktigt efter halva

stekningen.

02.

Lagg flasket pa dggakakan och
gradda klart den i ugnen pa
170 grader tills den stelnat.

()
@

BLODPUDDING

KAPITEL @5 - KOTT

En av derdtter som manga i Sverige vuxit upp med som skollunch. Men lagad

Sran grunden smakar blodpudding helt annorlunda. Det dgr inte ovanligt att

personer som far smaka riktig blodpudding forsta gangen utbrister "dr det sa
har blodpudding ska smaka? Da vill jag dta det igen!”

1 liter grisblod

6 d1 grovt ragmjol

1 dl vanligt ragmjol
2 1attoél a 33 cl

2 gula lokar

2 réda applen

2 d1 1ljus sirap

300 g spack

1 dl russin

2 msk salt

2 msk mejram

1 tsk vitpeppar

1 tsk malda kryddnejlikor
1 tsk ingeféara

2 krm kanel

100 g brynt smér

01.
Sila grisblodet genom en
finmaskig sil. Térna spacket,

finhacka 16k och apple.

02.

Matta upp mjol och kryddor.
Blanda med det brynta smoéret,
hall sedan pa blod, rér sa att
det blir en slat smet.

Hall i 61, sirap, russin samt
smorkokt 1ok.

03.

Baka av blodpuddingen i
inplastade formar. 150 grader i
vattenbad tills blodpuddingen
har ”stelnat”, det vill séga
att den inte ar kladdig nar du
provsticker.

'«
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BRUNA BONOR

Smaken i bruna bonor balanseras med det svenskastevi har, dttika och sirap.

Torkade bruna bénor
Vatten

Sirap

Attika

Salt

Kryddnejlika

Lok

Lagerblad

01.

Blétlagg bonorna i rikligt med
kallt vatten 6ver natten.

Dagen efter, hall av
blotlaggningsvattnet och spola
bénorna i ett durkslag.

02.

Koka upp vatten enligt paketet
tillsammans med skivad gul
16k, lagerblad och ett par
kryddnejlikor.

03.

Mot slutet av kokningen, smaka
av sdltan i bénorna. Balansera
fram en sétsyrlig smak genom
avvagningen mellan &ttika och

sirap.

Koka gdrna bonorna dagen fore
och vdrm pa med lite vatten, da
de mognarvdaldigt mycket i smak
overnatten.
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ANDERS SMALANDSKA

ISTERBAND

Ndir Anders stolt som en tupp skulle bidra med sina fantastiska isterband

utbrast jag “det hir var en riktigt god stangkorv!” Nar Anders senarefick
fragan om hur det hade gatt svarade han fortvivlat “det gick bra, men Tor
degraderade mina isterband till stangkorv”. Till Anders och alla andra ger
jag en enkel forklaring pd detta vid receptet for stangkorv.

400 g korngryn + vatten eller
buljong

2 kg fett flaskkott

2 gula 16kar

3,5 msk salt

2 msk mald kryddpeppar

1 msk mald vitpeppar

2 tsk mald ingeféara

6 m grisfjalster

01.

Lagg korngrynen i blot, helst
over natten. Koka dem i vatten
eller buljong till en fast grot
som far kallna.

02.

Mal 16ken tillsammans med
flaskkottet och arbeta samman
alla ingredienser.

Fyll smeten i vattenskéljda
fjadlster (lagg i en skal vatten
dagen fore, byt vatten nagra
ganger) och goér sa langa korvar

som dnskas.

03.

Torka av korvarna och hang dem
pa en stang i rumstemperatur
tills isterbanden &ar torra och
lite syrliga i smaken.

Obs! Lagg gamla tidningar
under isterbanden, de kan
droppa forsta dygnet!

04.

Stek i lagom stora bitar och
servera till stuvad potatis och
inlagda roédbetor. Isterbanden
kan aven kokas, sarskilt till
jul d& man kan halla 6ver lite
av skinkspadet i en mindre
kastrull.

Personligen bade steker och
kokar jag isterbanden till
vart julbord och serverar i
munsbitar cirka 3-4 cm langa.
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S5
FALUKORYV

Alla dter falukorv, alla har en uppfatining om hur falukorv smakar.

Men hur manga har faktiskt gjort falukorv fran grunden? Och hur mdanga

har fatt smaka falukorv lagad fran grunden? Forsvinnandefa, tror jag.

Och det dr synd. Tillagningen dr krdvande och tar tid, men beloningen dr

en rdatt som forvandlas fran vardagsgod till delikatess pd hogsta niva.

500 g flaskkarré

250 g magert notkott, till
exempel ytterlar

200 g spack

350 g vatten fryst till is
27 g utblandad nitrit

2 gula 16kar, finhackade
20 g smor + 1 msk vatten

2 g vitpeppar

2 g muskot

2 g malen ingefara

100 g kokt potatis

20 g potatismjol

01.
Smoérkoka 1oken med en liten
skvatt vatten tills den ar

mjuk, kyl ner.

02.

Skar kott och spack i tarningar.

Lagg sedan kott- och spack-
tarningarna i frysen i ungefar

en timme.

03.

Mal déarefter kétt och spack
till en fars. Mal tva ganger pa
kéttkvarnens finaste skiva.
Léagg tillbaka den dubbelmalda
farsen i frysen medan du

férbereder det sista.

04.

Mal potatisen tillsammans med
den smorstekta 1loken pa
kvarnens finaste skiva.
Placera sedan den nedkylda
farsen, salt och kryddor i en
blandarbunke. Kér blandaren pa
lag fart i ungefar 3 minuter

samtidigt som du matar i den
krossade isen, ungeféar en
tredjedel av isen per minut.
H6j hastigheten nagot, vand i
potatis, 1lokfars och potatis-
mjol. Blanda ytterligare en

minut.

05.

Ner med smeten i en korvspruta.
Stoppa korven i ett vanligt
krokfjalster, da blir
resultatet en lite smalare
falukorv an man ar van vid och
som dédrmed &r lattare att
hantera vid rékning och
tillagning.

06.

Varmrok korven cirka 30
minuter. Koka upp 3-procentig
saltlake med 16k, lagerblad,
vitpeppar och kryddpeppar.
Sjud korven till 60 grader, lat
sedan vila i 10 minuter utan

kokning.

07.

Kyl sedan korven snabbt i
isvatten. Lyft upp korven ur
det kalla vattnet och flytta
den till kylen dar den far
ligga ett par timmar och
”satta sig”.

08.

Tillaga sedan din falukorv

precis som du &r van, men sa
klart med ett extra matt av
andakt.




FLASKKORV MED ROTMOS

Som bdst pa vintern da man plockar upp sina rotsaker ur jordkdallaren och
kokar dem i fliskbuljongen pd den gris som nyligen fatt sitt liv sldckt.

3 kg magert griskott

300 g spack

500 g kall kokt potatis
1,5 d1 potatismjol

1 dl salt

1,5 msk krossad vitpeppar
1,5 msk krossad kryddpeppar
1 msk malen ingeféra

1,2 liter mjolk

0,5 liter vatten

7 meter krokfjalster

1 kalrot

2 mordtter

1-2 potatis

Smor efter behag

01.

Putsa och mal ner kétt, potatis
samt spack. Lagg i en blandare
tillsammans med salt, kryddor
och potatismjol. Spad med mjélk
och vatten under langsamt
blandande.

02.

Spola av fjdlstren ordentligt
och fyll dem sedan. Sjud korven
i lattsaltat vatten med
lagerblad och kryddpeppar.

03.

Skar ner kalroten i mindre
bitar. Mordtterna slantas.
Potatisen skalas och laggs hel
i flaskspad fran exempelvis
julskinka, alternativt vilken
buljong som helst. Det gar &ven
att koka i vatten, dven om det
inte blir lika smakrikt.

Koka tills rotsakerna ar mjuka.

04.

H&1ll av vatskan. Lagg i nagra
rejala smorklickar. Stot med en
ballongvisp sa att allt blir
krossat. Vispa runt till ett
luftigt mos, spad eventuellt
med lite av den varma

buljongen.

05.

Fo6r att addera en liten spets
till rotmoset kan lite ingeféara
rivas i. Alternativt finstott
kryddpeppar.

Rotmos serveras dven med
fordel till kokt, rimmad
flasklagg eller rimmad

oxbringa.

'«
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KAPITEL @5 - KOTT

KANTARELLFARSERADE
FLASKRULADER

Elttroligt scitt att gora en valdigt fin matrdtt pa valdigt vardagliga ravaror.

Hdir harvi valt en mousselinefdrs att fylla ruladerna med. Den fdrsen

aterkommer ofta i boken, och vi vill understryka att det dr en vildigt bra

Syllningsfirs.

4 portioner

8 skivor flaskytterfilé a 60 g
200 g kantareller

1 schalottenldk

300 g mager flaskfars

10 g salt

1 aggvita

3 d1 gradde

01.

Lagg flaskfarsen i en mat-
beredare tillsammans med
saltet. Kor matberedaren pa
full fart i cirka 15 sekunder,
tills férsen blivit sl&t och

saltet blandats in.

02.

Tillsatt aggvitan, koér mat-
beredaren igen tills farsen
aterigen blivit homogen.

Oppna locket till matberedaren
och skrapa ner eventuell férs

som satt sig pa kanterna.

03.

Séank farten nagot pa mat-
beredaren, starta och hall den
iskalla gradden i en jamn

strale. Nar den sista gradden
arbetats in i farsen, 6ppna
ater locket, skrapa ner féarsen
fran kanterna. Kér farsen i
matberedaren en kort stund sa
att allting verkligen har
blandats.

4.
Platta ut den skivade flask-
ytterfilén med ett platte-

ringsjarn.

05.

Stek kantarellerna med 1léken
och kyl ner. Blanda svampen med
mousselinefarsen. Klicka ut
farsen pa flaskskivorna, rulla
ihop som rulader. Fixera med
tandpetare och bryn i

stekpanna.

06.

Baka klart i ugn till 70 grader
innertemperatur.

Servera med graddsas, stekta
applen och potatispuré
smaksatt med vasterbottensost.
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FARSK KORV

Grundrecept

600 g flaskkoétt, lamm eller
kalv. Helst av kollagenrikt
kott

300 g spack

200 g vatten i form av is

20 g salt

Kryddor

Svintarm eller fartarm

beroende pa andamal

01.

Mal flaskkott och spack for
sig till 6nskad konsistens och
blanda kéttet med finkrossad
is och salt. Lat blanda pa lag
temperatur. Mata in spacket i
omgangar.

Det ar viktigt att halla farsen
kall for att inte fettet i
korven ska slappa. Sa kallt som
méjligt ar ett riktmarke. Fyra

plusgrader ger bra resultat.

02.

Kryddningsfoérslag: fankal.
salvia, rosmarin, timjan,
korianderfro, vitlok, mejram,
muskot, plockade bitar av ost,
till exempel vasterbottensost
eller prastost. Valj det som du
tycker om, testa dig fram.

03.

Stoppa korven i fjalster
utifran 6nskad tjocklek.

Far- eller svintarm.

Knyt korvar och 14t dem gérna
héanga i kyl éver natten

04.

Korven ar perfekt att grilla
och steka fran ra till fardig.
Korven gar ocksa bra att baka
av i ugn pa strax under 100
grader till innertemperatur pa
70 grader for att sedan kylas
ner och stekas pa.

‘-
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PLOMMONSPACKAD KARRE

"Skdnestek”

1 bit flaskkarré, cirka 1 kg
100 g torkade katrinplommon
Salt, peppar, malen ingeféara
Smor

2 gula 16kar

2 mordtter

2 applen

Lagerblad

Vatten

Bindgarn

01.
Skar upp karrén léangs sidan och
vik ut som en bok. Krydda

kdottet med salt, peppar och
ingefara.

02.
Lagg tva strangar med plommon
inuti karrén. Rulla ihop och

bind upp karrén.

03.

Bryn steken runt om i smér
tillsammans med 16k, applen
och mordtter i en stekgryta
Hall pa vatten sa att det
tacker halva karrén, 1lat den

sedan bréasera i 1 timme.
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FARSERADE GRISFOTTER

Mikael Einarssons hjdrta klappar for grisfotter, och han sammanfattar sina
kdanslor forrdtten sa hdr: "Om du har lagt all den tid, energi och kdrlek som
krdvs for att laga farserade grisfotter till dina vinner och de inte uppskattar

smaken—da dr det inte dina vinner.”

8 grisfotter

7 d1 kalvbuljong

1 flaska rdédvin

2 gula 1lokar

1/4 rotselleri

6 lagerblad

8 vitldksklyftor

1 msk salt

2 kvistar rosmarin

2 kvistar salvia

Mousseline:
300 g flaskfars
10 g salt

1 agg
3 d1 gradde

200 g plockad (fri fran senor
och hinnor) och kokt kalvbrass
200 g stekta och hackade
kantareller

200 g fintarnat och knaperstekt
varmrokt sidflask

1 vitloksklyfta

Nagra kvistar repad timjan
Salt

Nymalen svartpeppar

01.

Lagg flaskfars i matberedare
tillsammans med saltet.

Kor matberedaren pa full fart
i cirka 15 sekunder, tills
férsen blivit slat och saltet
blandats in.

02.

Tillsatt aggvitan, koér mat-
beredaren igen tills farsen
ater blivit homogen. Oppna
locket till matberedaren och
skrapa ner eventuell fars som
satt sig pa kanterna.

03.

Sank farten nagot pa mat-
beredaren, starta och hall den
iskalla gradden i en jamn
strale. Nar den sista gradden
arbetats in i farsen, 6ppna
ater locket, skrapa ner farsen
fran kanterna och kor farsen i
matberedaren en kort stund sa
att allting verkligen har
blandats.

Q4.

Blanda farsen med mindre bitar
av kalvbrass, sidflésk och
kantareller.

05.

Bena ur och koka en sky pa
grisbenen som fatt bryna
tillsammans med 16k, vitloks-
klyftor och rotselleri.

Hall pa kalvbuljong och rédvin.
Lat koka 5 timmar, sila.

06.

Sjud grisfétterna 2 timmar i
skyn tillsammans med rodvin,
salvia och rosmarin. Lyft upp
grisfotterna, plocka bort
benbitarna forutom yttersta
tarna och eventuellt brosk.

7.

Fyll med farsen och rulla ihop
fotterna i foliepaket. Sjud
foliepaketen till en inner-
temperatur pa 65 grader.
Reducera spadet till en kort
och limmig sas. Plocka ut
grisfotterna ur foliepaketen
och varm pa i den fardiga

séasen.




SLOTTSSTEK

Ennotstek som padminner om kalvsteken, kan med fordel koka ldngre.
Ansjovis dr en viktig smaksdttare i sasen.

1 fransyska

2 mordtter

2 gula 16kar

4 lagerblad

10 kryddpepparkorn
4 kryddnejlikor

1 burk ansjovis

10 vitpepparkorn
0,5 liter kalvbuljong
0,5 liter gradde
Salt och vitpeppar

01.

Har &r ansjovisen viktig!
Putsa fransyskan och bind upp
den med bindgarn.

Bryn kottet runt om i smér,
krydda med salt och peppar.
Lyft upp fransyskan ur
stekpannan eller grytan.

02.

Frés ur pannan med gronsakerna,
lagg sist i timjan och hall pa
kalvbuljongen. Lat det puttra
i ett par minuter.

03.

Lagg fransyskan i vatskan, 1at
den sjuda cirka 1,5 minuter,
den ska ha en innertemperatur
pa 58 grader. Os steken oftal

04.

Lyft upp steken och 14t den
vila i cirka 3@ minuter. Om det
rinner nagon saft ur koéttet,
lat den da hadllas ner i skyn
fran fransyskan. Hall i gradden
och 14t det koka ihop till en
god sas.

D0
FAR | KAL

Ats pd hosten, gdr dven att laga pd lamm. Réitten uppfanns i det oljerika

landet 1 vdst.

2 kg far- eller lammrevben
1 kg vitkal

50 g smoér

1 dl sirap

1 msk salt

1 liter vatten
Vitpepparkorn, lagerblad

01.

Skar ner vitkalen grovt.
Bryn den vackert gyllengul i
smér. Ringla 6ver sirap mot
slutet av stekningen.
Deglacera pannan med halften
av vattnet.

02.

Skar ner revbenen i 5-centi-
meterbitar, bryn dem i
stekpanna, krydda med salt
och vitpeppar. Deglacera
stekpannan med resten av
vattnet.

03.

Léagg alltsammans i en rymlig
stekgryta. Skumma av
eventuellt fett. Lat sjuda i 2
timmar eller tills kottet ar
mort. Behovs det lite farg och
extra smak kan du smaksatta med
ett par matskedar japansk soja.

V1
KALOPS

KAPITEL @5 - KOTT

Det finns regionala skillnader huruvida kalopsen ska innehdlla morotter

eller ej vid servering. Varuppfattning dr att det kanns onodigt att slinga
gronsaker som fatt sa god smak av kott, kryddor och kdrlek.

1 kg hogrev

15 grovkrossade
kryddpepparkorn

2 gula lokar

4 mordtter

0,5 liter kalvfond, hemkokt
Ansjovisspad

Salt, vitpeppar

Vatten

01.

Skar hogreven i 3x3 centimeter
stora bitar. Skala och slanta
mordtterna i 1 centimeter
tjocka skivor. Skiva 1dken.

02.

Bryn kottet ordentligt i
stekpanna. Krydda med salt och
peppar. Bryn 1éken 1att. Lagg
kétt och 16k tillsammans med
lagerblad och krossad krydd-
peppar i en rymlig gryta. Tack
kottet med vatten. Lat kottet

sjuda 2 timmar under lock,
kontrollera att kottet ar mort.

03.

Ta med hjalp av en slev upp fett
som lagts pa ytan och kasta.
Lagg morotterna i grytan och
14t det sjuda tillsammans i

30 minuter. Sila av koéttet fran
skyn som bildats i grytan.

Lagg kottet at sidan.

04.

Smaka av sasen med lite
ansjovisspad samt ytterligare
salt och peppar. Red av sasen
en aning till simmig konsistens.
Lagg tillbaka kottet och
mordtterna i sasen och 1at det
bli varmt.

05.
Servera med kokt potatis och
inlaga rodbetor.

S PA

REVBENSSPJALL

1,5 kg tjocka revbensspjall,
sagade

Lok

Morot

Honung

Soja

01.

Torrimma revbensspjéllen med
salt, svartpeppar, torkad
ingefara och cayennepeppar.
Bryn revbensspjallen.

Bryn grénsakerna.

02.

Léagg alltsammans i en gryta.
Bréasera tills det slépper fran
benet.

03.

Koka ner skyn till cirka
2 msk per portion.
Servera med potatispuré —
eller pa julbordet.
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KALV I DILL

Sotsyriig kalvblanquette (eller kalvfrikassé) med en unik och ldtt pikant

smak av dttika och socker.

1 kg kalvbringa eller kalvbog
2 gula 1o6kar

2 mordtter

1 purjolok

Dillstjalkar

Lagerblad

2 msk attiksprit (12 %)

2 msk socker

5 d1 gradde

Dill

01.

Koka upp lattsaltat vatten.
Skar ner kalvkottet i 3x3
centimeter stora bitar. Lagg
kottet i det kokande vattnet
och 1at det koka upp i 2
minuter. Spola det kallt.

02.

Skar upp mordtter, 16k och
purjolék i mindre bitar och
placera i en gryta tillsammans
med kalvkoéttet och nagra
lagerblad samt vitpepparkorn
och 1 msk salt. Fyll pa med
vatten sa att det precis
técker.

03.

Lat kottet sjuda varsamt cirka
3 timmar, tills det ar mort.
Sila av buljongen, 1at den
reducera till 5-6 dl.

H&1l i gradden, 1at koka ner
nagot, smaka av sasen med
attika och socker.

04.

Red av sasen och smaka av med
salt och nymalen vitpeppar.
Eventuellt mer socker och
attika. Smaken behdéver alltid
balanseras infoér servering for
att fa fraschoren av attikan.

05.
Varm upp kéttet i den férdiga
sasen och vand sist i rikligt

med finskuren dill.

Ratten garlika bra att gora pa
lamm, da blir det lamm © dill!
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D4

KORV STROGANOFF

Falukorv gar att variera ¢ det odndliga. Korvens ursprung sdgs vara att tyska

gruvarbetare slaktade sina arbetshdstar. Kanske var det hemldngtan som
Jick dem att infora det tyska korvhantverket i den svenska matkulturen.
Korv Stroganoff serveras forslagsvis med kokt ris eller pressad potatis. Precis

som till biff Stroganoff passar smetana och saltgurka bra som tillbehor.

1 falukorv (cirka 800 g)
3 gula lokar

1 rod paprika

2 msk tomatpuré

4 msk tomatketchup

2 msk dijonsenap

2 d1 gradde

3 d1 mjolk

1 msk vetemjol
3 msk smor
Paprikapulver
Salt och peppar

Se recept Biff Stroganoff
sid 263.

05

KOKT FARSK OXBRINGA

Kokt kott over huvud taget och overblivet kott dr givet att spara till pytt © panna,
smorgdspaldgg, anvdinda i stuvningar, ldgga pa grillen eller till soppa.

Oxbringa

Vitpeppar, lagerblad
Lok, mordtter, purjoldk
Vatten

Salt

Pepparrotssas:

4 d1 buljong fran oxbringan
3 d1 gradde

1 d1 mjolk

Beurre manié

Pepparrot

Salt och vitpeppar

01.
Léagg oxbringan i kallt vatten
och 1at den sakta koka upp.

Skumma av kastrullen ordentligt.

Lagg sedan gronsaker, salt och
kryddor i kastrullen.

02.

Lat oxbringan sjuda under lock
2-3 timmar, tills den ar klar.
Kottet ar klart nar det inte
gor nagot motstand och sléapper
1att nér det provsticks med en

kniv.

03.

Lyft upp oxbringan och 1at den
svalna under press (exempelvis
en gryta vatten, alternativt en
skarbrada med tyngd pa) i kyl.
Skiva upp den nar den ar kall
och varm pa i lite av buljongen

fran oxbringan.

4.

Pepparrotssas: Koka upp 4 dl
buljong fran oxbringan.
Tillsatt en klick beurre manié
och 1at den fa 6nskad
konsistens.

05.

Lat sdsen koka pa svag varme
i 83 minuter.

Tillsatt gréadde och mjélk,
1at koka ytterligare ett par

minuter.

06.

Smaka av sasen med salt och
vitpeppar.

Tillsatt mot slutet rikligt

med riven pepparrot.




VO
KALVSTEK

Perfekt till smorgdspaldgg, buffé och som sondagsstek.

1 kalvfransyska

2 mordtter

1 bit rotselleri

2 gula 16kar

2 lagerblad

0,5 liter kalvbuljong
5 d1 gradde

Nagra kvistar timjan
Salt och vitpeppar

01.

Putsa fransyskan och bind upp
den med bindgarn. Bryn kalv-
steken runt om i smér, krydda
med salt och peppar. Lyft upp
kalvsteken ur stekpannan eller

grytan.

02.

Frés ur pannan med gronsakerna

och lagg sedan i timjan och
h&ll pa kalvbuljongen. Lat det
puttra i ett par minuter.

03.

Lagg kalvsteken i vatskan, lat
den sjuda cirka 40 minuter, den
ska ha en innertemperatur pa 56
grader. Lyft upp kalvsteken och
lat den svalna helt.

Om det rinner ut nagon saft ur
kalvsteken, 1at den da hallas
ner i skyn. H&ll i gradden

och 14t det koka ihop till en
god sas.

04.
Smaka eventuellt av sasen med
lite svartvinbarsgelé och

ansjovisspad.

V([

UPPSALASTUVNING

En "blot” rotsakspytt i panna med oxbringa. Halsomat!

Kokt rimmad oxbringa
Buljong fran oxbringan
Morétter

Potatis

Kalrot

Palsternacka

Gul 16k

Persilja

01.

Finhacka 16ken. Skar den kokta
oxbringan och rotsakerna i
1,5x1,5 centimeter stora kuber.
Koka upp buljongen fran
oxbringan, smaka av saltan,
eventuellt behdéver den spadas
nagot om buljongen &r salt.

02.

Sjud rotsakerna i buljongen
tills de ar mjuka, cirka 30
minuter. Lagg sist i oxbringan,
ge det hela ett uppkok och 1at
det bli varmt.

03.

Smaka av med salt (inte sakert
att det behdvs mer salt).
Servera i djupa tallrikar
tillsammans med buljongen,
strossla rikligt med hackad
persilja.

KAPITEL @5 - KOTT

JARPAR

"Mdirk, mellan gardsgdardars krokta led /hur torpet det sluttar ner;/
till vamster bland granars mossiga hed/den vigen man rundad ser,
ddr bonden tung med rullande hjul /illfinas till sitt rankiga skjul /
och 1 solgdngen hinner fram /med kycklingar, kalvar och lamm.”
— Fredmans Epistel nr 80

Jarpar gors pa ljust kott. Forslagsvis kyckling, kalv eller lamm, precis
som Carl Michael Bellman skriver om. I epistel 80 ldservi om bonden som
transporterar detfina kottet till vad som mest troligt dr en finare middag.
Formen och namnet kommer fran en tid da jirpe ansdags som lyx, en
mitation av ett jarpbrost.

En korrektlagad kalvfdrsjarpe drintelangt ifrdan Wallenbergare. Jarpen
Sortjinar minst samma goda anseende som Wallenbergaren. Fordelen
med kalvfarsjdarpen dr att den inte behover goras pa lika finputsat kott som
Wallenbergare och dér rivebrodets inblandning t fairsen hjdlper till att gora
Jdrpen likvdrdigt saftig och fluffig. Just de egenskaper som sammanfattar
karaktdaren for Wallenbergare.

Ett ytterligare steg dr att klicka rejdlt med smor over jarparna ndr de
steks i ugnen. Tillaga en enkel graddsds genom att frasa lite mjol i fettet fran
ugnsstekningen, lite kalvbuljong och grdadde. Glasera jirparna med sasen
strax fore servering.

1 kg kalvkétt, gérna finmalet homogen. Tillsatt gradd- och

25 g salt rivebrédsblandningen under
3 d1 strobrod omrorning.

4 dl gradde

4 agg 02.

Lite epice riche, ej Forma sm& jarpar med hjalp av

nédvéndigt, annars nymalen en sked. Gradda av i ugn pa

vitpeppar 170 grader tills inner-
temperaturen nar 60 grader.
01. Lat sedan jarparna vila

Blanda samman gréadde och 5 minuter for att lata
rivebrod. Blanda kdttet med

salt, tillsatt aggen, blanda

kédrntemperaturen stabiliseras
och kéttet bli helt tillagat.
ytterligare tills smeten blir
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DO
KALDOLMAR

Hiirstammar wrsprungligen fran Turkiets vindolmar. Aterigen ett bevis for
att husmanskosten drlevande och stindigt tar intryck av olika kulturer.

1 stort vitkalshuvud Vand i det kalla riset och

500 g flaskfars 1ékblandningen.
1 d1 rundkornigt ris
3 d1 mjolk 03.
15 g salt Satt en gryta pa spisen med
1 gul 16k lattsaltat vatten. Lagg i
5 ansjovisfiléer kdlhuvudet och 14t koka tills
Smér bladen mjuknar allteftersom
13agg och plocka da upp bladen.
1,5 d1 mjoélk Nar alla bladen ar fardig-
1dl sirap kokade, ta bort roten.
Kryddpeppar
2 msk kalvfond 04.

Lagg ut bladen och klicka
01. i farsen, rulla ihop till

Koka riset i mjolk, lat svalna. kaldolmar. Lagg i valsmord

Hacka 16k och svetta den i ugnsform, hall éver sirap och
smér, lagg i ansjovis och 1lat kalvfond. Bréasera i ugn pa
170 grader tills de fatt en

vacker farg.

den smédlta ner i 16ken. Krossa
kryddpeppar fint och tillséatt
i 16ken. Lat allt svalna.
Samma recept fungerar lika bra till
02. bade kaldolmar och kdlpudding.
Blanda flaskfarsen hastigt med Det krdver bara olika tillagning.

agget, spad med mjolk.

“Det hande sig en gdng for linge sedan att Tore Wretman skulle servera,
svenskt smorgasbordvid en tillstdllning i det som da kallades Fjdrran dstern.
Tore sdndet forvig Erik Lallerstedt och Leif Mannerstrom att forbereda
tillsammans med den lokala personalen.

En av ritterna som skulle serveras var kdaldolmar pa svenskt vis. Erik och
Leifinstruerade kockarna att forma ndtta kaldolmar, ndstan som munsbitar.
—Det radde kadaverdisciplin i det koket, sa det var inga svarigheter att fa

stil och fason pd de svenska specialiteterna, sdger Erik Lallerstedt.

Men nar rditt antal kaldolmar dstadkommits fanns det dnda drygt ett kilo
kottfdrs kvar. Det var da ynglingarna bestimde sig for att busa med nestorn.
Deldit gora tre gigantiska kaldolmar. Dessa presenterades pda smorgasbordet
som Tore Wretman skulle godkdnna vid sin ankomst.

— Han borjade formligen steppa vid dsynen, siger Evik Lallerstedt. Efteren
stund, fann han sig och foreslog diplomatiskt att vi kanske skulle kunna skiva
kaldolmarna.

Da drog herrar Lallerstedt och Mannerstrom undan skynket som dolde de
riktiga kaldolmarna.

— Ni har bestdmt busat med mig, sa Wretman.”
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JULKOTTBULLAR

Julbordet dr en tradition som utgar fran grisens ldckerheter, sd att inte

anvdnda 50 procent flaskfdrs vore tokigt. Om man tdanker efter.

1 kg blandfars

16 g salt*

2 msk ansjovisspad

2 msk senap av lite groévre
”julmodell”

4 kryddnejlikor, finkrossade

4 kryddpepparkorn

Nagra riv muskot

Nagra varv pa vitpepparkvarnen
2 agg

1 dl rivebrdéd

3 d1 mjolk

1 tsk potatismjol eller majsena
2 gula 1lokar

Salt

Smér och olja

*Nagot mindre salt dn normalt,
men tack vare senap, ansjovisspad
och lite saltad lok kommer det att
Jamna ut sig.

01.

Finhacka 16ken, stek den sedan
pa lag varme i smor, garna
minst en halvtimme for att fa
fram den goda brynta smaken.
Smaka av 16ken med lite salt
och stall at sidan pa ett fat
for att svalna.

02.

Blétlagg rivebrdédet i mjolk
minst 15 minuter. R6r om ett
par ganger for att det inte ska
bli nagra klumpar.

Mortla sonder kryddorna fint.

03.

Blanda kottet i en rymlig bunke
tillsammans med salt, ansjovis-
spad och kryddor férsiktigt
nagra varv tills saltet 1dsts

upp i farsen. Knack aggen i
smeten, blanda tills smeten
aterigen blivit homogen.

Hall i det blotlagda rivebroédet
i tva omgdngar sd att det
blandas in noggrant.

Pudra 6ver starkelsen, vand
runt nagra varv och vand sist

i den brynta 1l6ken.

04.

Den stora hemligheten ar att
inte arbeta fér mycket med
farsen. Mindre satser kott-
fars, upp till tva kilo, &ar
nastan bédst att géra for hand.
Kor ett stekprov for att saker-
stdlla kvaliteten.

Eller om inte annat for att
det ar gott!

05.

Trilla férsblandningen till
mer eller mindre runda kétt-
bullar mellan handflatorna.
Hetta upp en stekpanna med
mycket smor som precis fatt
bryna.

06.

Lagg i kéttbullarna och lat dem
ligga en liten stund.

Se till sa att de inte branns
vid. Sank i s& fall temperaturen

eller klicka i mer smor.

Q7.

Vand kéttbullarna varsamt tva
ganger och 1at dem stekas runt
om. Skaka om pannan och lagg
dem i ett durkslag sa att
fettet far rinna av.

Klart att njuta!l




101

KOTTBULLAR

Det finns historier och rykten om att restauranger kan stoppa vad som

helst i kottfarssmet. Sa dr det inte. Karl-Heinz Kriicken vid Ulriksdals
vardshus, oovertrdffad i konsten att servera kéttbullar lagade fran grunden,
dementerar bestdmt att rester och indlvor har i en fin fars att gora.

Kottbullar som varmrdtt borde vara Sveriges nationalrdtt. Att blanda fldisk
i farsen dr for manga en vilbevarad hemlighet, men en forutsdttning for

riktigt goda kéttbullar.

1 kg blandfars

18 g salt

2 agg

1 d1 rivebrdd uppblétt i mjolk
3 dl mjolk

2 finhackade smorkokta 1lokar

1 msk dijonsenap

01.

Svetta 16ken i smér, kyl ner.
Blotlagg rivebrodet i mjolk
minst en kvart. R6r om ett

par ganger.

02.

Blanda kottfarsen med salt,
peppar och senap. Knack i
aggen, ror om tills smeten
blivit homogen. Tillséatt
rivebréd- och mjolk-
blandningen.

Vand sist i loken.

Samma recept fungerar bra till
bade pannbiff och kottfarslimpa.
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PORTERSTEK

Ol, grddde, kalvfond. Goda gronsaker till. Yiterligare en sondagsstek.

1 hogrev, cirka 700 g
1 flaska porter

2 d1 kalvbuljong

3 d1 gréadde

2 msk japansk soja

Vitpeppar, salt

01.

Putsa hégreven och bind upp den
med bindgarn. Bryn runt om i
smér, krydda med salt och peppar.
Lyft upp kéttet ur stekpannan
eller grytan.

02.

Frés ur pannan med 16k och lagg
sedan i timjan och porter och
h&ll pa kalvbuljongen.

Lat det puttra i ett par
minuter. Lagg kottet i vatskan,
14t det sjuda cirka 4@ minuter,
det ska ha en innertemperatur
pa 56 grader.

03.

Lyft upp kottet och 1at det
vila. Om det rinner nagon saft
ur kdottet, 1at den da hallas
tillbaka ner i skyn.

Under tiden, hall grédde i
buljongen och 1at puttra till
6nskad koncentration.

04.
Servera med saltgurka och
rastekt brysselkal.
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MEJRAMKORYV

KAPITEL @5 - KOTT

Mejramkorven dr starkt forknippad med Orjan Klein och restaurang

Konstndrsbaren. Fantastisk till drtsoppa, god att grilla eller steka.
Mejram anvinds alldeles for sdllan © mat.

1 kg flaskkarré

250 g spack

200 g is

17 g salt

5 g nitritsalt

5 g vitpeppar

2 g kummin

2 msk torkad mejram

5 meter svinfjalster

01.

Lagg fjalstret i 1jummet vatten
cirka en timme. Vag upp kryddor
och salt.

02.

Tarna allt kott i kuber, blanda
kéttet (ej spacket) med
kryddorna och saltet. Halften
laggs i frysen i 1 timme.

Resterande mals i kéttkvarn.

03.
Mal sedan allt spack. Halften
av spacket laggs i frysen.

04.
Det malda kéttet blandas

i degblandare pa lag fart.
Tillsatt andra halvan av
spacket under omrérning i
degblandaren. Stang av
blandaren.

05.

Lagg krossad is i matberedare
och kér tills den &r som snd.
Lagg at sidan.

06.

Lagg allt som legat i kylen

i matberedaren och kér tills
en slat smet uppnas. Lagg i is
da och da. Nar en jamn smet
uppnatts tills&atts blandningen
i degblandaren tillsammans med
ovrigt kott och spack. Blanda
cirka en minut till en homogen

smet.

07.

Spola ur fjalstren med ljummet
vatten. Stoppa korvsmeten i
fjadlstren. Knyt till korvar i
Onskad storlek. Lat hanga i kyl

over natten.
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104
OXRULADER

Goda saker blir gott tillsammans.

Cirka 700 g notytterlar, tunt
skivat och utbankat a cirka 80 g
300 g varmrokt sidflask i 1 cm
tjocka stavar

4 saltgurkor

Dijonsenap blandat med senaps-
pulver lika delar + lite vatten
1 liten flaska 1attol (33 cl)

3 d1 kalvfond

3 gula ldkar

100 g smor

Lagerblad

Vitpeppar

5 d1 gradde

(Eventuellt lite majsena)
Rénnbarsgelé (sid 70)

01.

Skiva 16ken och 1at den koka
i cirka 80 grader varmt smor
tills den &r mjuk. Salta och
peppra léken, hall av

overblivet smor.

02.
Platta ut kottet, bred pa
senapsblandningen. L&agg pa en

bit saltgurka, en bit flask och
16k. Rulla ihop kéttet. Vik in
kanterna, fixera rullarna med
en tandpetare.

03.

Bryn ruladerna i smér, krydda
med salt och peppar. Flytta
over dem till en gryta, hall
pa kalvfond, 61 och lagerblad.
Lat ruladerna brdsera under
lock i cirka 2 timmar tills
kéttet ar mort.

04.

Lyft upp ruladerna, sila av
sasen i en kastrull, tillsatt
gradde och koka ihop till en
god sas, red eventuellt av med
lite majsena.

Smaka av sasen med en matsked
rénnbéarsgelé. Servera
ruladerna med graddsas,
potatis, rénnbéarsgelé och
saltgurka.
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SENAPSSTUVAD

KALVLEVER

2 portioner

1 bit kalvlever a 400 g

2 gula lokar, skivade

2 rejala matskedar dijonsenap
0,5 d1 kalvfond

1,5 d1 gradde

Vetemjol

Smoér

01.

Stek 16ken pa lag varme cirka
20 minuter i smér sa att den
blir harligt karamelliserad,
gyllene och sot.

Lyft upp 16ken ur stekpannan
och hall den varm.

02.

Koka upp gradde tillsammans
med kalvfond i en rymlig gryta,
14t reducera nagot.

03.

Skéar upp levern i ganska stora
bitar, sa att det blir 5-6 bitar
per person. Vand dem i vetemjol
blandat med lite salt och
peppar. Stek levern vackert
gyllene pa utsidan.

04.

Lyft upp levern ur sméret.
Levern ska vara rosa inuti.
Léagg de stekta leverbitarna i
sasen. Ge det ett uppkok och
1at sasen técka leverbitarna.

05.

Dra grytan at sidan, véand sist
i dijonsenap och den stekta
16ken. Smaka av om det behdvs
ytterligare salt och peppar.
Servera med kokt potatis och
rarérda lingon (sid 69).

106
KOLBULLE

Skogshuggartradition med starkt faste 1 Hilsingland. Att dtas vid kolmailan,
ddaravnamnet. Eller bara laga for att njuta som tilltugg.

Vetemjol

Vatten

Salt

Rimmat sidfléask

Ister (smér eller olja gar
ocksé bra)

01.
R6r ihop mjél och vatten till
en klumpfri smet med filmjolks-

liknande konsistens. Smakséatt
med lite salt.

02.

Tarna fléasket. Stek i flott

pa lag varme. Tillsatt smeten.
Lat steka pa fortsatt lag
varme. Vand kolbullen och
stek den fardigt. Kolbullen

ska vara frasig.




10/
POLSA

Mdnga matrdtteri Sverige har ett ofortjant daligt rykte. Polsan dr en av
dessa. For den som inte dr bekvim med att dta indglvor gar det bra att gora
endast pd kott. Helst bade gris- och notkott for att fa en god saftighet.

Hair dr salunda ett recept helt utan indlvor, vilket gor polsan attraktiv for

en bredare publik. For er som saknar indglvorna gar det bra att byta ut en del
av kottet mot hjdrtslag, lungor och lever.

1 kg ndtkétt 02.

1 kg fett flaskkott Skiva 16ken och 1lat smakoka

KAPITEL @5 - KOTT

108
BIFF A LA LINDSTROM

Biff ala Lindstrom har berdttats om i mdanga kokbocker. Men det finnsflera
versioner av rittens uppkomst. En handlar om kapten Henrik Lindstrom,
som sitt namm till trots var ryss och uppvuxen i Sankt Petersburg. Han besokte
Sverige under 1800-talet och bestillde fram ravarorna till bordet, blandade
ravarorna varpd han skickade ut dem tillbaka till koket att halstras.

En halstrad rabiff med rodbetor dr alltsa en variant pa en rd rabiff med
rodbetor och skulle dven kunna dtas utan att halstras. Parisersmorgas dren
variant da den halstrade rabiffen serveras pa smorstekt toast och toppas
med ettldittstekt dgg. Perfekt vickningsrdtt! Ratten gar att varieralite grann,

4 gula lékar

5 d1 korngryn

2,5 liter buljong fran kéttkoket
6 lagerblad

Vitpepparkorn

1 msk mejram

Ansjovisfiléer efter smak
inklusive spad

2 msk kryddpepparkorn

Smér

01.

Koka kottet mort i buljongen
tillsammans med lagerblad,
vitpepparkorn och lite salt.
Precis som farsk oxbringa, men
pressa inte. Kyl ner kottet.
Sila buljongen. Mal sedan
kottet grovt pa kdéttkvarn.

i smor utan att fa farg, cirka

10 minuter.

03.

Koka upp buljongen, tillsatt
korngryn och sjud nagot kortare
an enligt paketets anvisningar.
Tillséatt det malda kéttet och
16ken. Smaka av med ansjovis,
mejram och krossade krydd-
pepparkorn. Salta och spad
eventuellt p6lsan med lite

vatten.

04.

Tillsatt ett par rejala smor-
klickar i pdlsan, servera med
stekt flask, stekt adgg, inlagda
rodbetor och kokt potatis.

men hdr dr ett recept som gar att utgd ifrdn .

Nymalen, mager nétféars,

den ska alltsa vara sa pass
nymalen att den gar att ata
rakt upp och ner

Inlagda rédbetor, fint hackade
Kapris, grovhackad

R6d eller gul 16k, finskuren

Eventuella smaksattare: senap,
saltgurka, kall kokt potatis,
ansjovis, persilja, dggula.

01.

Blanda en god smet av notféars,
smaksatt med salt, nymalen
peppar, rodbetor, 16k och
kapris efter smak.

02.

Forma till biffar och halstra
i het panna. Servera med
persiljesmér (sid 65) och stekt
potatis.
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