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Forord

Det dr meningen att denna bok skall vara en inspirationskalla for experiment i kdket. Varfor
inte tillreda falukorv med indisk kryddning! De viktigaste grunderna for att laga mat “pa fri
hand” beskrivs. Las helst igenom hela boken som en larobok och goér gdrna de
smaksattningsovningar som foreslas. Samtliga recept géller for fyra personer.
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Viktiga tillagningsmetoder

Kokning

Fisk ska egentligen inte kokas utan bara sjudas, det vill sdga, vdtskan ska inte bubbla. Fisk ska
dessutom sjudas kort tid. Om den fér std lange pa spisen blir det torrt och tradigt. Du ser nar
fiskkottet ar fardig eftersom det blir vitt. Kontrollera om det ar vitt dven inuti, samt om saften
ar genomskinlig (=klar) eller om den é&r blodig (=ej klar).

Skaldjur sasom rakor ska kokas valdigt kort tid for att inte bli sega (rdkor, som ju i regel ar
kokta innan, skall bara upphettas emedan farska rda musslor ska koka (sjuda) 5-8 minuter).

Gris-, lamm-, not- eller viltkott kan daremot koka (sjuda= smdkoka) léange. Ju langre kottet
kokar desto mer faller det sonder, alltsa blir mer lattuggat. Dartill tranger kryddorna langre
och ldngre in i kottet med 6kande koktid. Till exempel kan grytan sta i ugnen 6ver natten pa
80° C. Fagel, sasom kyckling, blir oftast bast av att delas och stekas pa ldg varme i en gryta
med lock, i 20-25 minuter tillsammans med eventuella gronsaker. Dédrefter i med vétskan och
lat det hela koka upp.

Gronsaker blir battre ju snabbare de blir upphettade, eftersom en mindre del av vitaminer och
smakdmne forstors. Gronsaker skall darfor 1aggas i vatten som kokar héftigt. De blir som
regel godare om vattnet dr saltat (2 teskedar salt per liter vatten, men ju bittrare gronsak desto
mer salt). De flesta gronsaker skall koka i lite vatten och under lock. Men grona gronsaker,
som drtor och broccoli, kokas utan lock foér annars forlorar de en del av sin farg (pa grund av
att locket hindrar vissa syror ifrdn att avdunsta). De flesta gronsaker kdnns mjuka néar de ar
kokta. De ér i regel bast nér de &r bara ndstan mjuka (prova med till exempel en gaffel, om
gaffeln litt gar igenom gronsakerna &r de klara). Till skillnad fran fisk och skaldjur blir inte
gronsaker forstorda om de kokar for lange, men de forlorar i smak och de blir 16sa eller géar
sonder. Dessutom drar de at sig mer vatten och kan déarmed bli vattniga. Spada och/eller unga
gronsaker ska kokas kortare tid dn grova eller langlagrade dito. Och ju njutbarare gronsakerna
ar raa desto kortare tid behover de koka. Sockerdrter och spadda morétter, exempelvis, ska bara
kokas i ungefar 10 minuter. Farsk potatis, rotselleri och farska rédbetor behover lite langre tid
(15-20 minuter).

Vinterpotatis och storre morotter ska koka langre (18-25 minuter). Trdiga gronsaker sdsom
kélrotter och vinterrddbetor dnnu léange tid (typ en timme). Den som gor en gronsaksgryta bor
darfor hélla i de gronsaker som har langre koktid i kastrullen tidigare 4n mer snabbkokade
dito. For att jdmna ut koktiden av kan de gronsaker som har langst koktid skdras i mindre bitar
an de som gar fort att koka.

Obs! Om det dr nagon mjolkprodukt, som gradde, i det som kokas ar risken ganska stor att det
bréanner fast i botten pa kastrullen och det fastbranda brukar smaka illa. Det gor inget sa lange

det inte skrapas loss ifran kastrullbotten, bortsett ifran att kastrullen blir svarare att diska. Ror

darfor inte i grytans botten med spetsiga metallskedar.

Grytor

Manga ravaror, till exempel kott, blir godare om de bryns (se stekning) foére kokning. I
synnerhet om de bryns tillsammans med l6k. Fér den som inte har en riktig gjutjarnsgryta ar
det bést att bryna rdvarorna i en stekpanna innan de laggs i kastrullen. Eftersom det dr ganska
latt att branna fast saker i vanliga kastruller. Tank ocksa pa att manga ravaror, som kott,
sldpper ifran sig vdtska nar de varms. Och sa lange vétskan &r kvar i pannan/grytan blir de
snarare kokta dn brynta (se stekning nedan). For att undvika det kan vétskan succesivt hédllas
av och sparas till det efterféljande momentet, som é&r att hélla pa vétska sa att det tacker
ravarorna. Tank pa att ju mindre vétska desto mer smak av ravarorna.
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Den som vill ha tjockare vétska bor reda den innan den hélls i kastrullen, eftersom redning
klumpar sig i varm vatska.

Det ar nastan alltid vart att kosta pa grytan nagon form av buljong da det hojer mustigheten
utan att ta 6ver smakmdssigt. En buljong gjord pé kokta éverblivna delar av ravarorna' ar
godast men buljongtarningar &r ett bra surrogat. Det &r ofta lampligt att smula sonder
buljongtdrningen innan den kastas ner i grytan for att vara saker pa att det inte blir kvar ndgon
buljongklump i den fardiga ratten. Tank dock pa att buljongtarningar &r ganska salta, och
salthalten 6kar dartill med det vatten som kokar bort. En annan viktig sak att tdnka pa &r att
olika ravaror har olika koktid (se kokning ovan). Sammanfattningsvis vinner kott pa att koka
lange (ofta ju ldngre desto battre) emedan fisk, grona gronsaker och ortkryddor inte gor det.
Vidare blir vissa kryddor, sasom vitlok, mildare nér de kokas. Och slutligen finns det stor risk
att mjolk/gradde branner fast i botten och dér bildar ett illasmakande bottensediment, sa den

som inte vill rora hela tiden bor vanta med dessa ingredienser till dess att grytan nastan kokat
klart.

Vitkdlsgryta med ett vitkalshuvud grovstrimlad
falukorv, 16k, potatis, buljong och kryddor. Jag
tycker att vitkalen blir allra godast om man bryner
den i margarin forst, dessutom har den raa
strimlade vitkalen sa stor volym att den fyller upp
kastrullen. Om kastrullen inte ar stor nog for det,
bryn lite i taget. Tillsatt sedan resten av
ingredienserna.

Krydda med vad du kanner fér, men en given
krvdda Ar vitnennar DAarutaver kan till exemnel

Stekning i stekpanna

Se till att det du ska steka ar torrt pa ytan for det gor stekytan finare (annars blir det kokt
innan stekyta hinner bildas, ravarorna kan torkas pa ytan genom att de ldggs pa
hushallspapper innan stekningen). Dartill bor kott vara rumsvarmt, ty annars forsvinner
mycket vétska fran kottet, vilket dels gor att kottet snarare kokas och att det blir onddigt torrt.
Ett enkelt satt att gora kylskapskallt kott rumsvarmt &r att varma det en smula i
mikrovagsugnen innan stekningen. Det bor dartill inte vara sa mycket ravaror i stekpannan pa
en gang eftersom da blir botten av stekpannan tdckt av ravarornas vitska, vilket ocksa gor att
de blir kokta snarare &n stekta®. I hdndelse av att det sker rekommenderas att hilla ut vétskan,
gdrna i en kopp eller dylikt eftersom den utgor en utmérkt bas for den blivande sasen.
Krydda helst i slutet eller efter att du stekt, for annars riskerar du att kryddorna blir brénda,
det géller i synnerhet om du kryddar med socker/honung. Annu biéttre &r det, sd klart, att
marinera ravarorna ett bra tag innan stekningen, sa att kryddsmaken hinner tranga in i kottet.
Ravaror som latt fastnar i stekpannan, sasom ost, pannkaka och panerade kottbitar, kraver
ganska mycket fett i pannan annars stannar ytan pa osten, eller paneringen kvar i stekpannan
och matrétter som pannkaka blir mindre goda (pannkakor blir godast om de mer eller mindre
friteras). Smor ger en notig och kolaliknande smak som jag tycker dr godare @n smaken av
olja dartill blir stekytan finare, men det ar & andra sidan léttare att branna maten jamfort med
om den steks i olja.

! Delar sasom kottben, fisk-/fagelskrov eller rikskal gar utmirkt att géra buljong pa. Det gar till
enligt foljande: Bryn ravarorna till buljongen, hill pa vatten och eventuella kryddor och 14t det
koka i ndgon timme. Sila sedan bort rdvarorna.

Det finns undantag ndmligen om man vill gora en sauté. I en sauté tillfors i slutet av stekningen lite
vitska i stekpannan. Vitskan far darefter ndstan helt koka in/bort. Pa sé sétt 6verférs smakamnen
fran stekpannan till maten, kryddor och smaker foérdelas jamnare, tranger in djupare och gor det
hela lite mindre torrt. Prova exempelvis att hélla i lite buljong i slutet av stekningen av pyttipanna.
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Ju tjockare gronsaker, fiskar eller kéttbitar som steks desto lagre ska stektemperaturen vara
och desto langre blir tillagningstiden. Ju mérare och/eller magrare ravaror som till exempel
alla slags filéer och/eller ju tunnare ravarorna ar desto kortare tid och hogre temperatur. Till
exempel ska en 16vbiff stekas i sddar en 20 sekunder/sida i en het stekpanna
(smoret/margarinet skall vara morkbrunt). Ratt kott ar mjukt, blodig biff ar lite hardare, rosa
biff fjadrar tillbaka, genomstekt kott &r hart. Sa tryck pa kottet for att kontrollera om det &r
klart. Detsamma gdller for fisk.

Farsratter, korvskivor, pannkakor och stromming skall stekas i varm panna (mellanbrunt
smor/margarin). Sill ska stekas 4-6 minuter/sida i varm stekpanna (smoret/margarinet skall
vara mellanbrunt). Agg, 16k, rd potatis, tjocka biffar och tjocka fiskfiléer ska stekas sakta i
svagare varme (svagt brunt smor/margarin). Generellt rekommenderar jag att hellre steka vid
for lag temperatur jamfort med for hog, eftersom marginalerna till att gora fel blir storre.
Darutover ar det viktigt att komma ihag att nar stekpannan uppnatt en tillrackligt hog
temperatur gar det plotsligt véldigt fort att branna det som ligger i den.

Svagt brunt margarin.,
lampligt for till exempel
tjocka fiskfiléer. Generellt
sa dr det lattare att bedoma
fargen pa
smoret/margarinet om man
trycker stekspaden emot
botten pa pannan pa detta
sétt.

Vid stekning i olja daremot gar det inte att se hur varm pannan é&r eftersom olja tal mycket
mer varme innan den fargas. Saledes géller det att halla koll pa hur lange stekpannan statt pa
plattan. Oljan blir mer léttflytande nér den &r varm och en vattendroppe i den gor att det
fraser. Alternativt lagg i en bit vitt brod och se om den efter en liten stund har en
ljus-/morkbrun farg (=bra, beroende pa vad som ska stekas), svart (=for varmt), eller vit (=for
kallt).

Efter stekningen finns det smakdmnen kvar i stekpannan, i synnerhet om den &r gjord av
gjutjarn. Dessa kan tas tillvara genom att hélla ut det anvdnda matfettet, smalta lite nytt fett
och darefter hélla i lite vatten, vin eller buljong som far koka en stund. Fast ifall det ar fisk
som stekts gora ar det daremot inte lampligt att gora sas pa smakdmnena i stekpannan, for de
smakar inget vidare gott. Det dr ocksa bland annat dirfér som fisk ofta paneras® innan
stekningen.

*  Panering kan goras genom att ligga ravarorna i mjol. Ravarorna bor da vara lite fuktiga for att
mjolet ska fastna. Alternativt torkas de av och penslas med vispat dgg och laggs i strobréd. Det
forsta séttet ar lampligt vid stekning av fisk for den som egentligen inte vill ha en riktig panering
utan bara vill hindra fisksafterna att rinna ut i stekpannan (brénd fisksaft smakar illa). Det andra
sattet anvander den som vill géra en regelratt panering.



Exempel pa olika paneringar av
falukorv. Korvskivan langst till hoger &r
panerad i enbart mjol, den i mitten ar
dgg- & strobrodspanerad och den langst
till hoger ar panerad med senap och
strobrod. Enbart mjolpanering &r i detta
fall ingen hdjdare, den i mitten var god,
men den till hoger var allra godast.

Den ovanliga formen pa korvskivorna
beror av att jag anvéande rak falukorv och
skar den pa langden.

Gratinering

Gratinering gors i ugnen. Det mesta kan gratineras, framfor allt gronsaker, gérna tillsammans
med ost. Det ar dock viktigt att de som gratineras inte &r vattnigt. I synnerhet om ravarorna
ticks av ett tdcke med ost. Detta eftersom néar osten smalt och blivit som ett lock stannar
vattnet kvar. Da blir det vattnigt pa tallriken och en del av smaken stannar med vattnet kvar i
gratangformen.

Lagg det som ska gratineras i en smord ugnsform och str6é éver riven ost, dggstanning (=dgg
som ihopvispats med mjolk) eller hill 6ver vit grundsas med ost. I vissa gratanger, sasom
moussaka och lasagne, varvas gronsaker (aubergine och potatis) respektive lasagne-plattor
med kottfarssas och vit grundsas med ost. Lamplig ugnstemperatur ar ofta 200-225° C. Tiden
varierar véldigt mycket beroende pa innehallet fran kanske 15 minuter for en pastagrating
med fardigkokt pasta i, till kanske 90 minuter for en potatisgrating med ra potatis. Som regel
blir dock gratdnger godare ju langre de star i ugnen, fransett om de borjar bli synbart branda.

En potatisgratdang som jag gjorde pa lite
rester i kylskapet. Potatisen ar riven
eftersom det ar det snabbaste sattet att
soénderdela den. For att ytterligare spara
tid och jobb skalade jag den inte ens. Jag
tycker inte att det behévs numera nar
den saljs tvattad. Tyvarr var potatisen av
en lite for hard sort. Hade jag haft en
mjoéligare variant hade gratangen blivit
godare.

Eftersom en stekpanna leder varmen

hattra An avamnalvic an alacfAarm hlir

En fiskgratang gjord pa pulvermos, en
frusen fiskbit och pulversas med
dillsmak. Den ser i vissa personers 6gon
kanske brand ut, men fér mig ar den
perfekt. Den som delar min passion fér
stekyta kan réra ner den befintliga i
sasen och darefter virmebehandla
ratten en gang till.

Det arbete som kravs ar att koka pulvren
enligt forpackningarnas anvisningar och




Inbakning

Inbakning innebdr att vairmebehandla ingredienserna i ett skal av deg, t ex. en pizzadeg
(calzone) eller mjol- & smordeg (paj/pirog). En deg for det senare bestar av mjol, vitska, fett
och salt. Genom att variera dessa ingredienser blir pajerna olika. Ldmpliga proportioner dr lite
mer mjol &n fett och bra lite vétska, till exempel 180 g margarin, 210 gram mjol (=31/2 dl)
och 7 matskedar kallt vatten for en pajform som har en diameter pa 25 cm.

For att fa ett bra resultat bor degen inte bli varm. Hacka dérfér samman mjol och fett med till
exempel en kniv, eller &nnu hellre anvand flytande fett eftersom det blandar sig lattare.
Tillsétt véatskan och samla ihop degen till en boll och stdll i kylsképet i sdddr en 45 minuter.
Dérefter ar det bara att kld en pajform eller kavla ut degen till piroger och ha i fyllningen,
vilken kan vara néstan vilka ravaror som helst. Gradda i ugnen till pajen/pirogerna fatt farg
(ofta 15-20 minuter i en 200-225° C varm ugn).



Redning/sastillverkning

En sas bestar oftast av:
1. Fett.

2. Fortjockningsmedel.
3. Vitska.

4. Smakamnen.

Det finns tva sorters saser: de som &r fortjockade och de som inte &r det. Till exempel
svampsas och currysas ar fortjockade, emedan steksky inte &r det. Skillnaden emellan typerna
behover dock inte vara storre dn fortjockningsmedlet.

Fortjockning
Fortjockade saser kan goras pa, i vart fall, fem olika satt:

1. Bottenredning. Bottenredning gors genom att forst smadlta fett i en kastrull och dérefter
hilla i fértjockningsmedel* och vispa ihop det. Blandningen bor koka under ndgon minut
innan vétskan tillférs. Det spelar ingen roll om vdtskan &r varm eller kall. Viatskan kan vara
mjolk (ger vit grundsas, som ar lamplig till stuvningar och ostsaser), buljong eller nagot annat
som krossade tomater.

% Vetemjol ar i detta fall det vanligaste fortjockningsmedlet. Ju mer mjol i forhdllande till méngden

fett desto mindre fet blir sdsen, men samtidigt 6kar risken for att sasen blir stabbig och smakar
mjo6l. En stabbig sas kan till viss del riddas med mer fett och déarefter mer vitska.

2. Toppredning. Den som tillreder en pulversas gor en toppredning. Det vill sdga vispar ner ett
fortjockningsmedel® i en kall vitska. Vid fortjockning av en befintlig gryta eller sas hills
blandningen(=redningen) i den varma tunna vatskan som da tjocknar nér den kokar.

> Det traditionella fortjockningsmedlet dr vetemjél, men det finns dndamélsenligare mjolsorter
(sdsom arrowrot, idealmjol eller majzenamjol) som &r utvecklade fér att inte klumpa sig. Anvand
arrowrot ndr du vill ha en "genomskinlig" redning, t ex for kinamat och liknande. Arrowrot &r dven
ett bra alternativ for glutenallergiker, vid redning av soppor, saser, stuvningar etc. Det gar 1 msk
arrowrot till redning av 1 liter soppa, 1-2 tsk till 2-3 dI sés.

3. Fortjockning med fett som créeme fraiche, eller senap (som nér &@rtsoppan kryddas med
senap).

4. Langkok kan fortjockas genom att hélla i linser som far koka sonder i runt en timme.
5. Genom att tillsdtta nagot som suger upp vitska, sdsom strobrod.

Obs 1! En fortjockad sas branner ldtt fast i botten och det fastbranda smakar illa. Om det sker
se till att inte skrapa loss det branda lagret i botten. Det gors lampligen genom att rora i sasen
med en slev som inte ar spetsig.

Obs 2! Saser kan ibland skéra sig, i synnerhet fér den som blandat ner syror, som ketchup, i
den (ketchup innehaller &ttiksyra). Att sasen skar sig innebaér att fettet inte blandar sig med
vdtskan i 6vrigt. Om det sker kan det kanske fixas genom att tillsétta en dggula, vispa/mixa
hart eller genom att blanda i mer fett.

Obs 3! Saser blir tjockare nér de svalnar.

Obs 4! Om sasen blivit for tjock och klistrig kan det avhjédlpas genom att vispa den hart eller
genom att hetta upp den och halla den pa hog temperatur ett tag.



Vitska

Den som orkat gora egen buljong av till exempel rdkskal, kottben eller fiskrens, anvander, sa
klart, den. Gérna forstarkt med gréadde eller creme fraiche/turkisk yoghurt. Alla andra
anvander oftast vatten eller mjolk.

Smaksdttning

Ett bra satt att smaksétta en sas dr att anvdanda en hackad buljongtdrning. Andra goda
smakdmnen dr ajvar relish (paprikarora fran Balkan), paprikapuré, avokado, ost, sherry,
japansk soja, vin, vitpeppar, vitlok. Ansjovis/sardeller anvdnds ocksa som krydda i vissa saser
som graddsas respektive pesto. Det ger en smakrik sdlta (en dimensionsrik sadan som kallas
umami och anses tillfredsstédlla en femte typ av smaklokar), men det dr rdtt dyra burkar.
Fisksas ar ett enkelt alternativ som anvandes redan av de gamla romarna. Fisksasen kommer
numera emellertid fran Thailand och den &r bade billig och har lang hallbarhet, ett maste i det
moderna koket alltsa!
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Ravaror

Malt kott

Malt kott (flask-, lamm-, vilt-, eller kottfars) kan tillagas pa enormt manga sétt, sasom olika
varianter pa biffar med sma bitar av ost, bacon, salami eller gronsaker i. Ju fler bitar i farsen
desto svarare ar det emellertid att fa den att halla ihop i stekpannan. Saledes bor da mangden
bindemedel 6kas. Ett 1ampligt bindemedel i fdrs ar dgg och en vettig médngd &r 1-2 dgg fér 500
g fars. Utan bindemedel blir blandningen latt en kottfarsrora, fast det ar ju ocksa gott.

Potatis

Likasa potatis kan varieras pa valdigt manga satt. Har foljer nagra forslag.

Potatismos

1. Skala potatisen och koka den mjuk.

2. TOm ut vattnet.

3. Hall i mjolk och smér/margarin.

4. Krydda med salt, vitpeppar och gdrna dven muskot.

5. Mosa med elvispen.

Potatismos i sin tur kan blandas med dgg och mjol och sedan stekas (= potatisbullar) eller
ugnsgratineras (rent=duchessepotatis, med kottbit och bearnaisesas= plankstek, tikt med
kottfarssas och ost= shepherds pie).

Oavsett i vilken form moset serveras kan det férgyllas med det mesta som é&r gott, forslagsvis
gradde, spenat och/eller ost.

Stuvad potatis

1. Skala, hacka och koka potatisen.

2. Gor en vit grundsas.

3. Hall ner den kokta potatisen i sasen.

4. Sjud i 5-10 minuter. Rér om da och da sa att det inte branner fast.
5. Smaksétt med vitpeppar, 16k, japansk soja och/eller dill.

Rastekt potatis

1. Tvétta vid behov potatisen och skala den om sa dnskas, men inget av detta dr nodvandigt
nufortiden nar den potatis som séljs ar tvattad.

2. Skiva potatisen tunt och jamnt. Det gar litt for den som anvénder det stora sparet i ett

rivjarn.

Légg skivorna i kallt vatten 15-20 minuter (da forsvinner lite stérkelse och stekytan blir

battre).

Sétt ugnen pa svag varme (cirka 150° C).

Lat skivorna torka pa hushallspapper.

Bryn skivorna i olja en stekpanna (ett lager at gangen). Ju mer olja desto finare yta.

Lagg de fardiga skivorna i en smord ugnsform.

Krydda med till exempel salt, vitlok och rosmarin.

0 Lat dem ligga i ugnen tills de kdnns mjuka.

SeeNOUAsW
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Ris
Ris kan faktiskt ocksd varieras. Har foljer nagra forslag.

Gult ris pa indiskt vis

4 deciliter ris

3 matsked matolja

2 gula 1ok

3 lagerblad (ska smulas sonder)
en tesked hela spiskumminfron
6 hela svartpepparkorn

6 deciliter vatten

salt efter behag

lite gurkmeja.

Lagerblad, spiskummin och svartpeppar kan bytas ut emot exempelvis kanelstang och
kardemumma.

1. Skolj riset och lat det ligga i bl6t i en stund (typ 20 minuter).

2. Skala och hacka loken.

3. Varm oljan i en kastrull.

4. Lagg i 1oken och stek den tills den &r ljusbrun.

5. Hall ner resten av ingredienserna.

6. Koka upp.

7. Sank varmen och lat koka under ett téttslutande lock tills vattnet kokat bort och/eller
riset smakar klart (typ 10 minuter).

Ris med ost

ris

salt

ost
cayennepeppar.

1. Koka riset efter behag eller férpackningens anvisningar.

2. Nar riset ar klart, tillsdtt ost och cayennepeppar.

3. Virm till dess osten smadlt. Obs! rér om, typ, hela tiden sa att osten inte branner fast i
kastrullens botten.

Rispytt/nasi goreng/paella

ris

salt

kott/flask/gronsaker/skaldjur
kaottbuljong/fiskfond/soja/vin/paprikapuré eller annan smakséttning.

Koka riset efter behag eller férpackningens anvisningar.
Stek kott/flask/gronsaker/skaldjur pa lampligt sétt.

Hall riset i stekpannan och stek &ven det lite grand.
Tillsatt smakséttningen och rér in den ordentligt.

b=
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Matfett

De vanligaste matfetterna ar creme fraiche, gradde, margarin, olja och smér. Men det finns
aven till exempel ister och jordnotssmor. Matfett anvédnds av tre skilda orsaker:

1. Som smérjmedel vid stekning for att det som steks inte skall brannas fast. Som smoérjmedel
ar smor/margarin eller olja vanligast. Valet av stekfett har ofta ganska stor betydelse for
smaken pa det stekta. Generellt géller att ju mildare matrétt desto storre dr anledningen att
vdlja smor/margarin. vid stekning pa hog temperatur ar olja fordelaktigt eftersom den inte
brdnns vid som smér/margarin latt gér. Daremellan kan det vara lampligt att blanda
smor/margarin och olja. En férdel med det &r att smoret inte blir lika létt brént.

2. Som smaksdttning. Fett mildrar starka smaker och det gér smaken "lenare". Dessutom kan
det lyfta fram vissa smaker. Gradde och smor/margarin ger den lenaste smaken emedan
créeme fraiche och matlagningsyoghurt ger en syrligare smak. Olja ger ocksa en ganska
speciell smak som ibland dr god. Det finns d&ven en hel del andra matfetter med speciell
smak, som kan bidra véldigt positivt till vissa rtter. Till exempel ger nagra droppar
hickoryolja i grillmarinaden en hérlig rokt smak. Och jordnétssmor lyfter rétter med
currysmak.

3. Som konsistensgivare. Saser kan fortjockas genom att hélla i fetter som créme fraiche eller
matlagningsyoghurt. Men vanlig yoghurt ar for mager, vilket gor att sasen skar sig. Den
som vill anvanda vanlig yoghurt maste forst blanda den med fett innan den hélls ner i
sasen. Se vidare i kapitlet om saser.
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Smaksattning

En del hdvdar att nyckeln till god kokkonst ar bra ravaror. Det dr emellertid inte sant, for &ven
exempelvis den bésta av kottbitar blir ganska trakig utan kryddor. Emedan &ven den tristaste
kottbit kan utgora basen i en god maltid med rétt val av kryddor och varmebehandling. Den
verkliga nyckeln &r saledes ett gott férrad med kryddor och kunskap om vilka kryddor som
passar i vad, kombinerat med erfarenhet av matgésternas smakpreferenser. Betrdffande det
sistndmnda kan nog ménniskor delas upp i tre grupper:

1. Det spelar ingen roll hur det smakar bara det &r nyttigt, billigt eller méttande.

2. Maten skall vara smakrik. Maten bor innehalla manga kryddor och ofta &r det ingen
sarskild krydda som dominerar. Detta synsétt dominerar i, till exempel, det indiska och
kreolska koket.

3. Maten skall ha en viss smak, dominerad av en viss krydda (se tabell 1) eller en viss ravara.
Detta synsatt praglar traditionell svensk matlagning saval som det persiska och italienska
koket.

Vilken/vilka av dessa tre grupper som dina géster tillhor dr avgorande for vilka kryddor som
ar lampliga. Tillhor gdsterna den forsta gruppen gor du som du kénner for. Tillhor de den
andra dr en bra grundregel é&r att balansera grundsmakerna: salt, sott, surt och beskt mot
varandra. Kryddor & kombinationer av dessa plus aromer/dofter, umami samt hetta. Men det
ar ofta klokt att inte ha med den beska smaken, eftersom manga inte tycker att den ar sa god.
Darutover ar det viktigt att komma ihag att olika kryddor dndrar smak olika mycket med tiden
som de dr upphettade. Samt att kottgrytor dr minst kdnsliga for fel-kryddning emedan milda
matréatter, sasom pannkakor ar valdigt kdnsliga. Om gasterna daremot tillhor grupp tre far du
bestdmma dig for ett tema, sdsom orter, och plocka ut vad du har av dylika kryddor. Ifall du
kanner dig osdker pa om en viss krydda kommer att passa i din anrittning ar det fiffigt ta en
skedfull av den, hélla pa den tilltdnkta kryddan och sedan smaka.

Vilka kryddor passar till vad? *=passar i nagra fa matratter med huvudingrediensen i
tabellhuvudet, **=passar i ganska méanga, ***= passar i de flesta. Gra= silta, bla= s6tma,
Gul= syrlighet, [HE= beska, Orange= hetta, gron= mest aromer/dofter.

Gris Far Ko Fagel Fisk Skal Vilt Grint Kommentarer

Utprdglad lakritssmak, anvénds i brid, godis och sprit,

rekommenderas ej i matlagning.

Basilika L * * *  #*  Bir smulas i handen fér att fa fram all smak, given ingrediens
om du vill ge maten en drtsmak. Bér tillsdttas ndr maten tas av
spisen.

Ovanlig i matlagning.

Cayenne- e * L o *  Vanlig i manga lénder, stark smak om den inte &r fér gammal.
peppar En aning av denna krydda piffar upp manga ratter.

Chilipeppar * * *# * *  o® *  Chilipeppar &r ganska milt, férska chilifrukter diremot ar
dédremot starka, de anvinds mycket it ex Asien, Mexiko och
Afrika. Déljer andra smaker.

Ger beska, fyllighet och farg.

Citron L * e *  Ger en relativt smakneutral syrlighet. Ju mer sita kryddor i
rdtten desto mer citron. Bra att ha konserverad citron pa flaska
hemma.

Citronpeppar * e Gors av svartpeppar och citronskal. Bra till fisk och kanske
kyckling, for évrigt bér man lata bli den (inte god).

Citrongrds et = = O Vanligt i Thailand, kan ersdttas med citronolja eller rivet

citronskal. Bor balanseras med heta kryddor som chili.
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Tabell 1. Fortsdttning. Vilka kryddor passar till vad?

Gris Far Ko Fagel Fisk Skal Vilt Grint Kommentarer

Cocos

Curry

Dill

Dragon

Enbér
Fisksas

"

L

& Ed L
L]

& Ed &

L] L]

- O L

-

B R

-

R

-

Sét smak vanligt i Thailand, cocosrippel ser ganska oaptitligt
uti grytor, anvand da hellre cocosmjolk.

Kryddblandning som skapar rattens karaktdr, kan vara stark,
men den som star i vara kryddhyllor dr oftast svag, curry bor
brynas pa svag vdarme i smor/margarin innan den tillsdtts maten
(gdller dven ingredienserna i curry).

Gott i manga fisk- och skaldjursratter. Bor ofta tillsattas nér
maten tas av spisen.

Anvénd med forsiktighet ty ganska utpraglad smak (smakar
ho), viktig krydda i bearnaisesas, sjalv skulle jag aldrig
anvénda den.

Anvinds som viltkrydda och i gin, bér oftast krossas.

Istillet fér salt. Ar den krydda som ger mest umami.
Lakritssmak, passar bra i framfor allt tomatbaserade fiskgrytor,
men dven i gronsaksgrytor.

Garam
masala

Havssalt
Honung

Ingefdra

seseoke ool seoloR e e e
® ® #
L L2

L

L I T

L]

Svag smak som inte liknar mat, anvands som gult fargémne.

Kryddblandning som skapar rdttens karaktdr, ger Indisk smak,
som curry + mycket kryddpeppar, man bir inte chansa allt fér
vilt med denna krydda.

Godare an bergssalt tycker jag, men den brukar sakna jod-
tillsats.

Kan anvandas istéllet for socker, med det bor géras med
farsiktighet.
Farsk ingefdra ger en ganska skarp smak, anvands mycket i

Asien, passar bra i lite s6tare ratter som t ex honungsmarinerat
av griskott.

Ger beska.

Kanel

Karde-
mumma

Koriander

Krydd-peppar

Kummin

L] L

#

Ed Ll

# L L

£

Underskattad krydda, passar i t ex kéttfarsratter tillsammans
med kardemumma.

Vanlig i det orientaliska koket, passar i kottfarsratter
tillsammans med kanel, gott i kaffe och i ris.

Bér kombineras med andra kryddor. Anvands mycket i Indien
och i Sydamerika.

Lite "julig" smak, anvind med forsiktighet i t ex svenska
grytor som kalops. Kan kokas lange utan att tappa smaken.
Inte sa vanlig i matlagning, men kan passa i t ex grytor.

Kryddnejlika
Kyndel
Karvel

Lagerblad

Mejram

Muskot
Mynta
Oregano
Paprika
Persilja

Pepparrot
Rosepeppar

& Ed
Ed
O L L
&
L -
L L
L L &
& Ed

L

Stark "jullik" doft anvénds i ketchup och i curry.

Mild smak, kan anvindas i fisk- och gronsakssoppor.

Ibland tillsammans med dragon i kéttgrytor, bor tillsdtas i
sista minuten.

Anvénds hela eller krossade i grytor i manga lénder. Kan
kokas ldnge.

Anvénd med forsiktighet ty ganska utpraglad smak, men den
passar i tomatritter sasom pizza.

Ger en mild smak, anvands till spenatrétter och potatismos,
men man kan prova att ha den i t ex grytor och i kéttfars,
vanlig i Mellanéstern, férlorar snabbt i smak nér den &r mald.

(Peppermint) anvénds mycket i Indien (t ex i salladsdressing)
och i Mellandstern, inte sa lyckad att anvinda i mat tycker jag.

Anvénd med forsiktighet ty ganska utpréglad smak, passar
(enligt en del) i vissa tomatdtter sasom pizza. Tillsdtts efter
tillagning.

Ganska mild smak fér att vara en pepparfrukt, anvénds ofta pa
Balkan.

Bra i t ex soppor, vissa saser och i kttfarsblandningar.

Mycket skarp smak, serveras ofta vid sidan om huvudratten.

Anvénd med forsiktighet, ty ganska utprdglad lite sotaktig men
skarp smak, jag tycker inte om den.
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Tabell 1. Fortsdttning. Vilka kryddor passar till vad?

Gris Far Ko Fagel Fisk Skal Vilt Grint Kommentarer

Attika v w = Ger syrlighet med en skarp smak som karaktdriserar rétten.
Med socker/sirap ir det sitsur sas.
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A Cayennepeppar, paprika och piri-piri ir tre exempel pad kryddor som &r baserade pé chilifrukter. De
ar emellertid olika starka (se tabell 2).

Tabell 2 Chilifrukternas styrka, niva 10 ar starkast.
Niva Frukt

10 Indian tezpur
Habanero
Thai chili

Cayennepeppar

Piri-piri
Serrano
Jalapeno
Cascabel
Poblano
New Mexico
Paprika

©

O, N WU I ®

Kryddsaser

Det finns numera en mangd kryddsaser med olika smaker. De vanligaste ar val dn sa lange
ketchup, senap och soja. Dessa kan forgylla en mangd matrétter. Ketchup ger lite s6tma och
passar bra i manga ratter (se dock upp med att hilla ketchup i mjolk-/graddbaserade saser
eftersom det kan gora att sasen skér sig). Svensk senap ger en ganska stark sétma som inte
alla &r sa fortjusta i. Men i vissa kombinationer gor den sig valdigt bra, sasom i viltsas
tillsammans med gradde och enbdr. Dartill rekommenderar jag att prova fransk senap
(pepparrots-liknande smak) gdrna tillsammans med o6rtkryddor.

Soja ger en lite buljongliknande smak och den &r valdigt salt (sa om du vill ha soja i maten
bor du ha i mindre vanligt salt). Den godaste sojan dr enligt min uppfattning den japanska
typen, prova gdrna att jdamfora japansk och kinesisk soja. Den kan dartill ge en utmérkt smak
pa till exempel griskott. Soja nyttjas dven for att ge saser en morkare farg och som ingrediens
i grillolja (tillsammans med olja, sétningsmedel och kryddor).

Utover dessa saser rekommenderar jag att prova “sweet chilisas”, fisksas (se delkapitlet om
smaksdttning av saser) och balsamvindger. Sweet chilisds ar stark och ganska sot. Den passar
utmarkt i till exempel wokritter, till griskott och pa sallad. Fisksas ger, lukten till trots, en
underbart smakrik sdlta som kallas umami. Balsamvindger &r bra att anvédnda for att ge maten
lite syrlighet. Den &r betydligt mildare &n 6vriga typer av vindger och valdigt mycket godare.
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Den som gillar att improvisera i matlagningen bor, sa klart, ha ett bassortiment av
ingredienser att utgd ifran, forslagsvis minst det som raknas upp i tabell 3. Bland verktygen
bor finnas ett par gratangformar, kockkniv, skdrbrdda av plast, stor stekpanna, jarngryta, stor,
mellan och liten kastrull, mixerstav, visp, slev, stekspade, potatisskalare, potatispress, rivjdrn,
vitlokspress, konservbrytare och riskokare (for nagra hundringar blir riset alltid bra och
tillredningen skoter sig sjalv).

Tabell 3. Mitt forslag pa bassortiment att alltid ha hemma, for manga varierande och goda maltider,
utan att svinnet blir for stort, pa grund av att ravarorna blir for gamla.

I frysen Varfor I skafferiet Varfor
Kottfars Vildigt anvandbart, kan bli sas, gratdng, biffar et Vetemjol Ingar i vit grundsés. Tillsammans med
cetera. Passar till ris/potatis/pulvermos/pasta. bakpulver blir den till pizza och med
flytande margarin blir den paj.
Hackad 16k & dito Lok forgyller de flesta kott och gronsaksrétter.  Idealmjol & Idealmjol for att fortjocka saser. Bakpulver,
dill Dill gor detsamma fér néstan allt med bakpulver se ovan.

Cevapici-korvar

fisk&skaldjur.

Gott att kombinera med olika saser, i grytor eller Ris

som pytter. Passar med
ris/pasta/potatis/pulvermos.

Gott passar till mycket, ldtt att lagra.

Haircot vertes Latt att ta fram och sldnga i en stekpanna eller ~ Pasta Gott passar till ganska mycket, latt att lagra.

ungform. Blir véldigt gott med lite stekyta.

Vit filéad fisk Latt att gora fiskgratdng pa med pulvermos och ~ Pulvermos "

pulversés. Aven lamplig bas till fiskgryta
tillsammans med tomatpure och fiskbuljong.

I kylen P4 kryddhyllan

Tomatpure Pssar till mycket, litt att anvanda. Spiskummin Lite spiskummin férgyller manga grytor,

mycket spiskummin ger karaktar.

Flytande margarin ldttare att anvdnda dn fast matfett. Cayennepeppar Baskrydda. Gott i minga rétter.

Buljong En av de bésta kryddorna. Eftersom Kryddpeppar  Lite kryddpeppar forstorar
buljongtarningar ar billiga, sma och litta att smakupplevelsen. Mycket ger karaktar.
lagra bor alla sorter finnas hemma. Dartill
gdarna flytande fisk- & skaldjursfond eftersom
den forgyller alla marina ratter.

Fisksas Forhojer smaken pa det mesta utom pankakor. Vitpeppar Baskrydda. Gott i manga rétter.

Japansk soya Gott, ger dessutom maten en fylligare farg. Svartpeppar Ger karaktér, bor altsd inte anvandas

slentrianmassigt.

Citronkoncentrat  Tillfér den dimension av syra som férhojer Curry I storre méngder ger den karaktar. I
helheten i médnga ratter. Minskar smaken av mindre méngd passar den i minga ratter
stekyta. med "asiatisk" pragel.

Mjolk Bas i vit grundsds som ju &r vildigt anviandbart. Ingerféara "

Dartill en viktig del av dggstanningar.

Agg Aggstanning + kott/grosaker/ris/pasta/potatis  Enbér Ger sésen en viltkaraktar, vilket dr trevligt
blir goda gratinger. Agg i en ibland.
buljong/tomatbaserad sas gor att den blir mer
"indisk".

Bacon God krydda till allt annat dven pankaka. Kardemumma I sma mangder kan det hoja totalsmaken.

Ost Likasa god krydda i alla rétter utom kanske de Kanel Se kardemumma.
som bestar av fisk.

Falukorv Billig korv som &r enkel att anvanda. Lite Muskot Kan hoja totalsmaken i en hel del rétter.
falukorv kan forgylla manga séser, gratanger,
pyttar och biffar.

Vitlok Farsk, torkad, eller "flytande" vitlok hojer det ~ Salt Baskrydda. Gott i alla rétter.
mesta utom kanske svensk husmanskost.

Potatis Gor att gora mycket av och den passar till Piffiallkrydda  Lika bra att ha i lite av denna krydda i
mycket. Latt att variera genom pressning, maten for sékerhets skull.
stekning, mikrovagsbakning med mera.

So6t senap I ganska manga rétter ett bra allternativ till Torkad vitlok  Enkelt att anvdnda.
vanligt socker.

Sweet chilisas " Socker En god rétt bor innehélla ett visst métt av

sotma.

Jordnétssmor Latt att lagra. Passar i mdnga "asiatiska" sdser. Paprikapulver Kan hoja totalsmaken i en hel del rétter.
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Mat fran olika delar av varlden

Afrikansk mat

Vanliga ravaror i Afrika &r till exempel bananer, bénor, couscous, get, hirs, jordnotter, kanin,
kassava, lamm, majsmjol, sotpotatis och vit jams. Vanliga kryddor ar berberipeppar,
chilifrukter (r6da eller grona farska), citron, kokos, curry, garam masala, gurkmeja (ger maten
gul farg, men tillfér ingen smak), kanel, koriander, muskot, piri-piri, spiskummin och vitlék.
Brodfédan i manga dr ndgon form av couscous (i norra Afrika) eller en grot som gors pa
bananer, hirs, kassava, majsmjol, sotpotatis eller vit jams. Brodfodan éts ofta med sasig gryta.

Etiopisk kottgryta med ris

400 g notkott, till exempel grytbitar
750 g gul 16k

100 g smor/margarin

15 kryddmatt citronpeppar

1 kryddmatt chilipeppar

1 kryddmatt curry

1 kryddmatt cayennepeppar
% kryddmatt kardemumma
1 kryddmatt koriander

1 kryddmatt paprikapulver
salt efter behag

2 kryddmatt vitpeppar

1 dl vatten.

Koka ris efter behag.

Skala och hacka l6ken och héll den i en gryta.

Bryn l6ken pa svag varme under cirka 30 minuter utan fett. Ror om ganska ofta.
Tillsdtt smoret/margarinet och kryddorna (férutom salt).

Hacka koéttet i bitar och héll det i grytan.

Bryn kottet.

Hall i vattnet.

Hall i salt efter behag.

Koka det hela pa svag varme tills kottet ar klart.

LONUT AWM=
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Indisk mat

Vanliga ravaror i Indien ar basmatiris, gul 16k, linser, olja, potatis, farskost, smor, spenat,
tomater, yoghurt, vispgradde. Vanliga kryddor ar chilipulver, chilifrukter (roda eller gréna
farska), citron, kokos, curry, garam masala, gurkmeja, farsk koriander (ofta som garnering),
ingefdra (farsk eller torkad malen), kanel, lagerblad, muskot, saffran, salt, spiskumminfrén
(hela eller malda) svarta senapsfron och vitlok. I Indien ar de flesta vegetarianer och det finns
manga goda vegetariska ratter darifran. Men all sorts kott kan tillagas pa indiskt vis och de
blir i regel jattegoda. Manga ritter bestar av nagon form av gryta som i Indien ofta dts med
brod eller kokt basmatiris.

Lammbollar med koriander

400 gram kottfars helst lammférs
15-1 tesked salt

1 tesked spiskummin (gédrna nystott)
1 tesked koriander (gdrna nystott)

14 deciliter hackad persilja

3 matskedar naturell yoghurt.

Till sasen

3 matskedar olja

1 kanelstang

1 kryddmatt kardemumma

1 stor gul 16k

1 tesked ingeféra (eller hellre en bit farsk dito)
1 tesked koriander (gdrna nystott)

1 kryddmaétt cayennepeppar

1 tesked spiskummin (gdrna nystott)
3 matskedar tomatpuré

4-6 vitloksklyftor

3 matskedar naturell yoghurt

2 deciliter vatten

15 tesked salt.

Koka ris efter behag.

Blanda ihop alla ingredienserna i lammbollarna.

Rulla bollar som é&r lite stérre dn kottbullar.

Pressa vitloken.

Varm oljan i en gryta (oljan far inte vara sa varm att kryddorna branns).

Lagg i kanel kardemumma och hackad gul 16k och stek i 5 minuter under omrérning.
Lagg i ingefédra, cayennepeppar, koriander, spiskummin, tomatpuré, vitlok, yoghurt
och till sist vatten.

Lagg i bollarna nédr grytan borjat koka.

Skruva ner varmen och 1at grytan sjuda utan lock i 25 minuter.

Nk =

Lo ®
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Kinesisk mat

Nagra vanliga ravaror i Kina dr bambuskott, broccoli, bongroddar, griskott, kinakal, kyckling,
minimajs, griskott, ris (gdrna langkornigt) risnudlar, sesamolja, spenat, sockerértor, tofu (ost
gjord av sojabonor), vattenkastanjer. Vanliga kryddor &r roda eller grona féarska chilifrukter,
hoisinsas, ingefara (farsk eller torkad malen), koriander (gérna férsk), soja och vitlok. Manga
ratter ar snabbstekta (wokade) med en tunn sas eller friterade. Eftersom de i Kina dter med
pinnar &r riset klibbigt och alla ingredienser skurna i bitar. Det dr ocksa vanligt med soppor
av buljong och olika ingredienser sasom kyckling och nudlar.

Biff med sockerirtor och ris

500 g notkott helst rumpstek
500 g sockerértor

3 matskedar olja

2 teskedar ostronsas

2 vitloksklyftor

1 kryddmatt ingefara

soja.

1. Koka ris efter behag.

2. Strimla kéttet och pressa vitloken.

3. Snoppa drtorna.

4. Viarm en matsked olja i en wokpanna eller vanlig stekpanna (relativt hog temperatur).
5. Stek sockerdrtorna i en minut under omrérning.

6. Hall i ostronsasen.

7. Ta upp sockerdrtorna.

8. Hall i resten av oljan.

9. Hall i kottet, vitloken och ingefaran, skvitt pa sojan i omgangar.

10. Stek i cirka fem minuter under omrérning.
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Orientalisk mat

Vanliga ravaror i mellandstern &r aprikoser, basmatiris, bulgur (krossat vete), kikértor,
kycklingkott, lammkétt (ofta i form att kottfars), 16k (gul 16k och schalottenldk), notter
(sasom mandlar, hasselnétter och pinjendtter), olja, smér, vinblad och yoghurt. Vanliga
kryddor ér citron, dill, graslok, honung, kanel, kardemumma, mynta (gérna farsk), muskot,
koriander, kummin, paprikakrydda, persilja, peppar, saffran, salt, tahinipasta och vitlok.
Vanliga ratter ar lammfarsbollar, grillspett eller grytor som sjudit lang tid (30-40 minuter) pa
mycket 1ag varme och serveras med ris eller bulgur.

Kibbeh

1 kg finmald lammfars (eller kottfars)
300 gram bulgur

1 stor riven 16k

1 kryddmatt kanel

1 kryddmatt muskot

1/2 tesked kryddpeppar

olivolja

salt.

Kryddningen kan d@ven kompletteras med till exempel citron, persilja, pinjenotter och/eller
vitlok.

Lagg bulguren i en skal och tack med kallt vatten och 14t det std i 10 minuter.

Hall av och pressa ut resten av vattnet.

Blanda ner de andra ingredienserna.

Kndda massan.

Forma bollar som &r lite mindre &n tennisbollar.

Lagg bollarna i en form med ganska mycket olivolja i botten.

Stek dem i medelvarm ugn (cirka 190° C) och rulla runt dom ibland, tills de blivit
gyllenbruna och knapriga.

Noohkwh =

Sés

1 hénsbuljongtdrning
persilja

2 matskedar tomatpuré
0,5 liter vatten

1 vitloksklyfta

1 matsked olja

salt och vitpeppar.

1. Hacka persiljan och buljongtdrningen.

2. Hall ner alla ingredienser i en kastrull.
3. Koka i ett par minuter.
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Rysk mat

Vanliga ravaror i rysk mat ar bovete, graddfil, gul 16k, morot, potatis, rédbetor, saltgurka,
vitkal. Vanliga kryddor é&r dill, honung, lagerblad, pepparrot, persilja, salt, svartpeppar, vitlok,
attika. Det ryska koket domineras av soppor och manga dter dn idag soppa minst en gang om
dagen.

Rysk kottgryta

500 g grytbitar av notkott
3 medelstora gula l6kar

5 medelstora potatisar

2 mordtter

2 palsternackor

2 matskedar smor/margarin
2 dl vatten

1/2 koéttbuljongtdrning

2 dl graddfil

2 vitloksklyftor

2 lagerblad

1 kryddmatt svartpeppar.

Hacka gronsakerna.

Léagg i smoret/margarinet i en gryta och 1at det bli varmt (ganska morkt brunt smor).
Hall i kottet samt den hackade 16ken och bryn det.

Tillsdtt morotterna, potatisen, palsternackan, vattnet och buljongtérningen.

Krossa lagerbladen, pressa vitloken och héll i dem.

Hall i svartpepparen.

Lat grytan sjuda pa lag varme tills kottet ar fardigt.

Tillsatt graddfilen och 1at det koka upp.

PN~ WN
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Svensk mat

Vanliga ravaror i traditionell svensk husmanskost &r griskott (flask), gul 16k, gradde, mjol,
mjolk, morot, potatis, sill, smor, stromming, dgg. De traditionella kryddorna &r framst salt och
vitpeppar men dven i viss man till exempel kanel, enbér, kryddpeppar, socker/sétningsmedel
och lingonsylt (som tillbehor). Manga rétter bestar av kokt potatis tillsammans med fisk eller
griskott som stekts i smor/margarin samt en sds. Sasen dr ofta en vit grundsas med nagon
smakséttning sasom gul 16k, morotter eller spenat (den forsta kallas 16ksds, de tva senare
kallas stuvade morotter respektive stuvad spenat).

Sillbullar med korintsds och kokt potatis

potatis

1 r6d 1ok

3 steksillfiléer

300 g kottfars

smor/margarin for stekningen.

Till sdsen
korinter eller russin

sirap
attika
vatten
1-2 tsk arrowrot
salt.
1. Lagg steksillfiléerna i blot i ndgra timmar sa att en del av saltet lakas ut.
2. Skala och koka potatisen.
3. Hacka rodloken fint.
4. Mosa steksillfiléerna.
5. Mosa eller pressa tre kokta potatisar.
6. Blanda kottfarsen, sillen, de mosade potatisarna och 16ken.
7. Gor biffar.
8. Stek biffarna i smor/margarin.

Sés

1. Koka korinter/russin i ca 3 dl vatten tills de blir mjuka.

2. Tillsatt lite sirap och en dnnu mindre skvitt dttika samt lite salt.

3. Smaka: om det ar for surt 6ka mangden sirap, om det &r for sott 6ka mangden éttika.
4. Red sasen med arrowrot.

Servera med den kokta, eller gdrna pressade, potatisen.
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Thaildndsk mat

Vanliga ravaror i Thailand ar till exempel bambuskott, ris, 16k och vattenkastanjer. Vanliga
kryddor &r farsk koriander, chilifrukter eller chilipulver, fisksds, mynta, citrongrés (kan
ersdttas med rivet citronskal), vitlok, paprika, kokosmjolk, rakpasta, currypasta, ostronsas,
salt, socker, gurkmeja, malen kummin, ingeféra, jordnotter/jordndtssmér, citron.

Kottbullar med jordnétssds och ris

500 g notféars (eller ett paket fardiga kottbullar)
3 matskedar olja

2 matskedar currypasta

4 deciliter kokosmjolk

1Y% matsked fisksas

2 matskedar jordntssmor.

Koka ris efter behag.

Forma kottfarsen till vanliga kottbullar.

Hall 1 matsked olja i en stekpanna eller wokpanna.
Stek kottbullarna tills de blir bruna.

Lagg dem pa hushallspapper for att fa bort oljan.
Sank stekpannans temperatur.

Hall 2 matskedar olja i pannan.

Hall i currypastan och blanda olja och currypasta.
Stek currypastan i tva-tre minuter pa lag varme och under omrérning.
10 Hall i resten av ingredienserna och rér om.

11. Lagg i kottbullarna och 1at det hela sjuda i 5 minuter.

LONUTAE LN =
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Ovningar
Ovning 1, kryddprovning

Stéll fram alla dina kryddor pa bordet. Blunda och ta nagon krydda i blindo eller lat ndgon
halla en krydda i taget under nasan. Forsok gissa vilken krydda det dr. Upprepa provet, men
smaka istdllet pa varje krydda.

Ovning 2, variera kryddningen

Prova att variera kryddningen pa viken matratt som helst. Laga till den precis som vanligt
men stdll fram ett antal kryddor pa bordet. Krydda sedan varje tugga med en ny krydda och
forsok bedoma vilken som &r godast. Betdnk emellertid att, bortsett ifran 6rtkryddor, kommer
manga ganger kryddorna mer till sin rdtt om de far vara med vid upphettningen av maten.

Ovning 3, ”svensk?”, ”orientalisk” och ”fransk” kéttfrs

500 g kottfars
1 agg

salt
kryddpeppar
vitpeppar
kardemumma
kanel

dragon
rosmarin
smor/margarin
olja.

Blanda kottfarsen med dgget.

Dela upp smeten i tre hogar.

Blanda i salt, krydd- samt vitpeppar i den forsta hogen.

I hog tva blandar du ner salt, kanel och kardemumma.

Blanda salt, dragon och rosmarin i hég tre.

Forma kottfarsen till sma biffar, stek dem och jamfér smakerna.

SRR
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Ovning 4, ”indisk” thailindsk” och ”mexikansk” falukorv

1 ring falukorv
smor/margarin
garam masala
tomatpuré
jordnétssmor

curry

sweet chilisas
cayennepeppar
spiskummin

chilisas

en eller att par stora burkar Créme fraiche eller kokbar matlagningsyoghurt.

Nk W=

10.
11.

12

Strimla korven och dela upp strimlorna i tre hogar.

Lagg en relativt ordentlig klick smor/margarin i en stor stekpanna.

Hall ner en av hogarna med falukorv.

Nar korvbitarna fatt lagom med féarg: hall ner garam masala.

Haéll i en tredjedel av créme fraichen och tomatpuré.

Koka en liten stund och héll sedan upp innehallet i pannan i en serveringsskal.
Torka helst ur stekpannan med ett papper eller om det brant fast nagot kan du skélja ur
den med vatten och borsta lite med diskborsten.

Tag en av de andra hogarna korv och varm den pa svag varme i lite smor/margarin.
Hall i curry.

Lagg i jordnotsmor.

Hall i en tredjedel av créme fraichen och sweet chilisas.

. Koka en liten stund och héll sedan upp innehallet i pannan i en serveringsskal.
13.
14.
15.
16.
17.

GOr rent pannan.

Tag i den tredje hogen och stek den i lite smoér/margarin.
Lagg i cayennepeppar och spiskummin.

Hall i resten av créeme fraichen och sist chilisas.

Servera med ris, smaka och jamfor.
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