Lammtagine
6 portioner

Ingridienser

1 kg grytbitar av lamm (lammstek skuren i bitar)
2 stora lokar (skurna i 1cm stora tarningar)
Vitpeppar ( efter smak)

Y2 tsk paprikapulver (stark eller mild)

1 knippe férsk koriander (hackas fint)

Y2 gr saffran

1 msk riven ingeféra

1 tarning mork oxbuljong

Y kg kvitten (urkdrnade, skalade och skurna i klyftor)
60 gr smor

2%, dl katrinplommon ( blotlagda och urkirnade)
Y4 dl torkade berberisbér.

Sa hér gor du.
1. Lagg grytbitarna och en av de hackade lokarna i en tjockbottnad gryta.
Krydda med salt, peppar och paprikapulver.
Hall 6ver med vatten sa det tacker, tillsétt buljongen.
Tillsétt koriander, saffran, berberisbér och ingefira.
Ge det hela ett snabbt uppkok, sank virmen och 1at det sjuda under lock tills kottet
kidnns mort.
Under tiden hetta upp en panna med smor och stek kvitten fukterna med den andra
hackade 16ken.
7. Nar kottet borjar kdnnas mort sa tillsatt kvittenblandningen och katrinplommonen.
8. Lat allt koka klart.
9. Serveras med ris.

Nk

*

Variationer
Du kan byta ut kvitten mot paron eller katrinplommon mot dadlar eller torkade aprikoser eller
varfor inte allt pa en gang.

Hostrullar

1 pkt filodeg

1 pkt farost

1/2 kg forvélld urkramad spenat/mangold

1/2 tskd mald muskotnot

salt/peppar

olja till fritering.

Borja med att blanda ihop smulad farost, spenat/mangold
och kryddor till en smet.

Dela filodegen pa mitten.

Ta ett blad filodeg, ldgg pa en matsked spenatsmet och rulla ihop
bladet till en rulle, fést ihop slutindan med lite vatten.
Fritera rullen tills den har fatt fin farg.



Friterade squashblommor

Plocka han/honblommor av sommarsquash.

Ta bort stdndare/pestillen (smakar beskt)

Doppa blomman i uppvispat 4gg och rulla

den 1 vetemjol.

Fritera blomman tills mjdlet fatt farg.

Bor étas snarast efter friterinen.

Blomman kan fyllas innan friteringen med ricottaost eller
ris/kottférs eller vad man har hemma.

Finkalsgrating
Ingredienser for 4 portioner
800 gram fankal

olivolja

1 st gul 16k(ar)

2 st vitloksklyfta(or)

0,5 gram saffran

2 burk(ar) krossade tomater
salt och peppar

75 gram vitt farskt brod, (3 skivor rostbrod
50 gram parmesanost, riven

1 st citron(er), rivet skal av

1. Skér loss de dilliknande vipporna fran fankélen och spara. Ansa och dela fiankalen pé
mitten och skér varje halva i 2-3 klyftor. Hacka 16k och vitlok och stek pé lag virme i en vid
kastrull med olivolja. Tillsdtt saffran och krossad tomat. Lagg i fank&len och koka langsamt i
15 minuter. Smaksétt med salt och peppar. Sétt ugnen pa 225 grader.

2. Sla dver alltsammans 1 ugnsfast form. Riv brodet, helst ska det vara fryst, fint med en
matberedare. Riv dven osten i matberedare.

3. Citronskalet river du fér hand, undvik att fa med det vita. Finhacka fénkélsdillen.

4. Blanda ost, strobrdd, citronskal och hackad fankalsdill och krydda med lite salt och peppar.
Stré blandningen dver graténgen.

5. Stéll in 1 ugnen ca 20 minuter tills ticket har fin férg.



Hortopita

10 filodegsplattor

300 gram farska grona blad
S agg

300 gr smulad fetaost

1 dl vatten

2 dl olja, salt

Hacka bladen fint, salta och pressa till en gron massa sa att
overflodig vitska pressas ut. Vispa dggen med 1 1 dl vatten.
Blanda samman allt till en gron massa.

Smorj en ugnsform och bottna med tva filodegsplattor.

varva sedan fyllningen med filodegsplattor en platta per lager.
Avsluta med dubbla plattor. Pensla alltid plattorna med olja.
Gréadda i ugnen i 175gr i 40-50 minuter.

Fankal i Pernod

2 st stand fankal

1 dl vatten

3-4 msk pernod

2-3 dl kréftstjartar

1 dl plockad dill

1 skiva brod per portion

salt och peppar

Gor sa hir:

Klipp av fankélsdillen fran fankalsstinden och skir stinden tunt. Bryn fidnkalsbitarna i en
kastrull. Hall pa vattnet och pernoden och sétt pa ett lock. Lat fankélen sjuda i ca 5 minuter
till dess att den ar mjuk. Hill eventuellt pa mer pernod och smaksitt med salt och peppar.
Blanda ner fankalsdillen, kréftstjartarna och den plockade dillen.

Stryk olivolja och vitlok pé brodskivan och stek den hastigt

tills den blir gyllenbrun.

Lyft 6ver krift och fankalsblandningen och servera snabbt innan

brodskivan blottnar upp.

Marinerade gronsaker

Mangold

Spéda blad av mangold

citronsaft

bra olivolja

salt

Ta bort stjdlkarna

Skér de spada bladen fint och forvall dem.
Krama saften av citron over de forvéllda bladen,
hall 6ver olivolja, salta.

lat std 6ver natten i kylskép

passar till det mesta.



Agretti

1dl agretti
citronsaft
olivolja
salt

pesto

Serveras till pasta

Morotter med blodgrape- och ingefarsvinigrett
Ingredienser

Beréknat for 4 portioner

1 knippa(or) mordtter

vatten

salt och vitpeppar

en liten kula smor eller /2 msk olja

Vinigrett:

2 st blodgrape

2 msk ingefira

1/2 dl dill

3/4 dl kallpressad rapsolja

salt, vitpeppar och socker

Garnering:

Gor sa hir:

Skolj eller skala morétterna, lagg dem 1 en gryta och tick med vatten. Salta och peppra, tillsétt
oljan eller smoret. Koka i 10-15 min eller tills de dr lagom mjuka.

Vinigrett:

Skala och filéa blodgrapen, riv ingefaran och finhacka dillen, blanda allt med rapsoljan.
Smaksétt med salt, vitpeppar och lite socker.

Toppa med vindgretten och servera.

Rostade palsternackor med rodvinsvinigrett
Ingredienser

Beréknat for 4 portioner

6 st palsternackor

1 st hel vitlok

salt och peppar

olivolja

2s st gula lokar

1,5 msk socker

2 burk(ar) kronirtskockshjértan
3 dl kokta mungboénor

salt och peppar

rucolasallad



Rodvinsvinagrett:
1 dl balsamvindger
2 dl rédvin
1 st apelsin, rivet skal och saft fran
1 msk farsk timjan
1 dl honung
2,5 dl olivolja
salt och peppar

Gor sa hir:

Satt ugnen pé 200 grader.

Skala och halvera palsternackorna och ldgg dem pa en plat. Halvera vitloken och gnid
vitlokshalvorna mot palsternackorna. Lagg palsternackorna och vitloken i en ugnsfast form.
Ringla dver olivolja och salta och peppra. Sitt in formen 1 ugnen i ca 20 minuter.

Skér 16ken 1 klyftor och bryn den 1 olja 1 en stekpanna. Stré dver sockret och 14t 16ken bli
karamellisserad. Blanda mungbonorna med 16ken och lat blandningen bli varm i stekpannan.
Dela kronértskocksbitarna i grova delar, vind ner dem bland l6ken och mungbénorna och
salta och peppra. Blanda eventuellt ner lite rucola innan servering.

Rodvinsvinagrett:

Blanda balsamvindgern, rodvinet, saften och skalet fran apelsinen, timjanen och honungen i
en kastrull. Lat blandningen koka ner till dess att hdlften aterstér och lat det sedan svalna. Héll
forsiktigt ner olivoljan och smaksétt med salt och peppar. Viarm rédvinsvindgretten innan
servering.

Grekisk squashkaka

Vinnare: Maria Kolokythas.

Fyllning

Fyllning: 5dl squash eller pumpa, som rivits pa rivjarn
1dl socker

1,5dl russin

2dl hackade nétter (gérna valnotter)

kanel

1dl strobrod

Dessutom filodegsplattor

majsolja

florsocker

Gor sa hir

Blanda alla ingredienser 1 fyllningen.

Kavla ut dubbel filodeg

Bred ut fyllningen

Forma till en rulle

Pensla med majsolja

Grédda i ca 225 grader tills kakan fatt fin férg.
Pudra sedan kakan med florsocker ovanpa.



Plommonpaj

Ingredienser

125 g smailt smor eller margarin

3dI vetem;ol

0,5 tsk bakpulver

1dl socker

10-12 plommon

kanel

florsocker

1dl vispgradde

1 dggula

rivet skal av en halv citron

(ev. kan hackade hasselnétter eller mandel blandas i dggsmeten)

Smalt smoret. Blanda i hop mj6l, bakpulver och socker i en skél. Hill 6ver det
smélta smoret och blanda ihop.

Lagg degen i en pajform och tryck ut den pa botten och lings kanten.

Skolj, klyfta och kédrna ur plommonen. Ligg klyftorna i formen. Sikta 6ver
florsocker och kanel. Gridda i 200 grader i 10—15 minuter. Vispa gradden,
vispa sist 1 4ggulan och héll i citronskalet. Bred 6ver plommonen och gradda
ytterligare i 10—15 minuter.

En levande foda morotskaka

Ingredienser:

7st ekologiska moroétter, skalade och skurna i 3 delar.

2,5 dl blotlagda valnotter (spara ndgra till garnering)

2,5 dl dadlar, urkdrnade och blotlagda

2 dl russin, blotlagda minst en timme

1/2 tsk torkad ingeféra

1/2 tsk kanel

1/2 tsk kardemumma

en nypa salt

Och f6r den som gillar amerikansk smak pa efterritter: 1/2 tsk

riven muskotnot

Gor sa hir:

Mixa forst morétterna till en grynig massa. Héll i stor skdl. Mixa resten av
ingredienserna och blanda i skélen till en smet. Ta en form med 16stagbar
botten som du smdrjer med en neutral olja tex linfroolja eller valnotsolja och
hill 1 smeten. Bre den jamn och fin pa toppen och in 1 kylen.

Glasyr

2 msk honung

3 msk apelsinjuice

2,5 dl cashevnotter, bldtlagda dver natten.

Mixa sé linge du orkar tills jimnt.



Havresmulpaj med roda vinbar

Smuldeg:

100 gr smor helst extra saltat

3 msk rérorsocker

1 dl vetemjol

2 dl havregryn

Blanda socker, vetem;jol, och havregryn med smilt smor.

Fyllning:

ca 500 gr roda vinbér

ca 1 dl rarérsocker

1-2 msk potatismjol (Méngden beroende pa hur saftiga biren ér, ju saftigare
desto mer potatismjol. Frysta bir kréver lite mer. Potatismj6let pudras 6ver
biren innan smuldegen laggs pa)

Viarm ugnen till 225°C.

Bred ut béaren pa ett ugnssikert fat. Str6 over potatismjolet och socker.
Fordela smuldegen 6ver fyllningen.

Gréadda i mitten av ugnen i ca 15-20 minuter.

Med fordel serveras denna paj med

Vaniljyoghurtkrim

Vassla av (vanlig 2 %) mild yoghurt med vaniljsmak:

Lat yoghurten forst bli rumstemperad. Hill sedan en mindre méngd i ett
flergédngs kaffefilter. Lat den rinna av, hjélp till genom att réra om lite d& och
dé med en sked. Hill sedan 6ver den avrunna yoghurten i en skal/burk, gor
resterade av yoghurten till 6nskad méngd.

Kyl krdmen innan servering. Den kan gdras en dag innan.

(1 liter per paj brukar récka.)

Appelsmuldegspaj Crescent

Borja med att paborja att rosta notterna, se nedan under kvintessensen!
Frukten

Tag 3-4 dpplen, kdrna ur och skér i relativt tunna halvmaneskivor, kanske 5-6
skivor per halvt dpple

Lagg i stor skal

Stro over lite rarorsocker

Stro 6ver rikligt med kanel sé att dpplena blir ordenligt morka

Blanda ihop sé att socker och kanel fordelar sig fint

Lagg allt 1 en forsiktigt smorad ugnsséiker form

Ju tjockare lager dpple desto mjukare och saftigare dpplen, denna paj kan dock
med fordel goras med ett tunt lager av dpple, sé att de blir torra och néstan
knapriga

Tidséatgang: 10 min

Smuldegen

100 g extrasaltat smor, rumsvarm

2 dl mjol

1-2 dI fiberberikade havregryn, méngden beroende pé hur “torr” smuldegen
onskas.

Endast lite socker

Blanda ihop till en grov smuldeg i skal

Tidséatging: 10 min.



Kvintessensen

Rosta valfri mingd efter behov och laggning, valnétter, hasselnotter och/eller
solrosfron i gjutjarnspanna, (detta moment borjar man med dé rostningen kan
ta ca 15 min.), ldgg detta i smuldegen, fordela jamnt.

Grovriv allteftersom dérefter en forsvarlig mangd mandelmassa 6ver
smuldegen, blanda inte ihop utan skaka och ruska med “luftig metod” och létta
tassar sa att mandelmassan fordelar sig jamnt i smuldegen

Sla over smuldegen dver dpplena

Tidséatgdng: 5 min.

Ugn

Gréadda i ugn 175 C tills fardig

Tidsatgéng: 30 min.

Eventuellt kan man dnyo grovriva mandelmassa dver pajen alldeles i slutet av
graddningen under grill {for att toppa pajen med lite - se till att den blir bréand! —
mandelmassa pa toppen. En hérlig och ljuvlig silta 6verraskar.
Mandelmassan och nétterna gor denna paj ganska sot varfor ett minimum av
socker skall anvidndas

Alla ingredienser helst ekologiska

Beloning

Servera med vaniljglass

Sherry eller Calvados absolut inte Grappa eller slikt sota drycker

CHOKLADTARTA MED SAFFRANSTRYFFEL

Chokladtartan

3 agg

2 dl strésocker

1/2 vaniljstang

'/, apelsin

200 g smor

225 g mork choklad
3 dl vetemjol

100 g valnétter

Saffranstryffeln
112 dl vispgradde
'/, g saffran

300 g vit choklad

GOr sa har:

Chokladtartan: Satt ugnen pa 200°. Vispa agg och socker kraftigt tills det blir vitt och
posigt. Skrapa ur vaniljstangen, tillsatt innehallet i smeten och riv ner apelsinskal.

Smalt smor och choklad i varsin kastrull. Lat svalna. Rér ner mjol, smor, choklad och
hela valnotskarnor i aggsmeten. Klam fast ett bakplatspapper péa botten i en form med



I6stagbar kant. Smorj kanten pa formen och hall i smeten. Gradda 15-20 minuter
nederst i ugnen tills tartan stelnat.

Saffranstryffeln: Stot saffranet i en mortel. Koka upp gradden tillsammans med saffranet.
Bryt chokladen i mindre bitar och smalt ner den i den varma gradden. Bred smeten over
tartan och lat den stelna i kylen. Skar med en tunn kniv runt kanten och lossa formen
nar tryffeln pa tartan stelnat.

Kandera med valnétter doppade till hilften i smélt blockchoklad.

Vegetarisk Tagine gryta med kikartor

Vegetarisk Tagine gryta med kikartor. En god gryta fran Marocko att sleva pa
couscous. Chermoula, harissa och yoghurtsas passar ocksa till. Liksom finhackad
inlagd citron. Laga grytan i en tagine eller en vanlig gryta med lock.

Ingredienser till recept

600 gram kokta kikarter

1 burk hela tomater (400 gram)
15 cm purjoldk

2 klyftor vitlok

0,5 dl olivolja

2 paprikor

2 medelstora moroétter

1 zucchini

2 msk tomatpuré

0,5 tsk mald koriander

0,5 tsk gurkmeja

1 tsk mald spiskummin

0,5 tsk saffran

3 dlrussin

3 dl mandlar eller valnotter

Tillagning av recept

1. Skolj och hacka I6k. Fras i olivolja. Skolj och skar paprika, mordtter och zucchini i bitar. Tillsatt
med kikarter, tomatpuré och kryddor samt russin. Stek under omrérning i fem minuter. Tillsatt
tomater och koka upp. | en panna vid sidan varms mandlar upp och rostas latt. Salta dem och
garnera grytan vid servering.

KVITTEN ELLER APPELHALVOR MED ROSMARIN OCH
PINJENOTSTACKE OCH APPEL, ROM OCH LIMESAS

4 pers



3 sma kvitten eller 3 stora applen av en typ som tal kokning bra
1 msk hackad farsk rosmarin

4-5 msk pinjendtter

3 plus 2-3 msk mjuk honung

2-4 msk rom

Saften av en lime

2-4 dl vatten, det beror pa hur lang tid det tar att koka sasen.

Hacka rosmarin och pinjendétter fint, blanda dem med honungen och stall at sidan.

Skala restan av kvittenfrukterna/applena. Dela dem pa langden och skeda ut kdrnhuset och lite mer sa
att det blir ett hal i mitten.

Skala 1 kvittenfrukt/apple och hacka det fint. Lagg det i en skal och tillsatt limesaft, rom och 2-3 msk
honung och lat det koka upp tilsammans med 2 dl vatten i en kastrull.

Lagg i kvitten/appelhalvorna och lat det hela sjuda pa.

Vand pa dem da och da, spad pa med vatten om det behdvs vilket det antagligen gor. Nar de ar mjuka
tar du ur frukthalvorna.

Om sasen ar for vattnig sa far den fortsatta att puttra tills den tjocknat.

Fyll halen pa kvitten/appelhalvorna med rosmarin och pinjendtsblandningen, lat den tacka sa mycket
som mojligt.

Hall sasen i en ugnsfastform som ar lagom stor for att fa rum med frukten som du sedan placerar ut
ovanpa.

Stall formen under grillen i ett par minuter eller tills kvitten/appelhalvorna ar gyllene.

Falsk aprikosmarmelad

750 g mordtter grovt rivna.

4 syrliga apelsiner

saft fran 2 citroner

8 dI vatten

8-10 dl socker

For att fa basta resultat gér du som foljer.

Skala och riv mordtterna (riv dem grovt) och ligg dver i1 en tjockbottnad gryta. Tvétta och
skolj apelsinerna noga — bést med borste och varmt vatten. Skir av det yttersta skalet pa
apelsinerna sa att bara det orangegula kommer med. Skér de gula skalen i tunna strimlor med
vass liten kniv. Skir sedan apelsinerna i halvor och pressa ur saften pd vanligt sétt. Lagg saft
och skalstrimlor 1 grytan med morotsraspet. SI& pd vattnet, men védnta med socker och
citronsaft sd linge. Koka massan under lock i ca 20-25 minuter. Héll i socker och pressad
citron (skalet anvénds inte) och koka nu utan lock till marmeladkonsistens. Det tar ungefar 1
timme och 30 minuter. R6r om di och d&, kanske var tionde minut. Skumma den fardiga
marmeladen.

Os upp marmeladen p4 rena varma burkar. Lat burkarna svalna lingsamt pé dragfti plats.

Mormors inlagda gurkor

Koka lagen:



3 grader éttika (24%) Perstorps

9 dl vatten

1 1 socker

2-3 névar salt (sma hiander = 3névar)

Ta en hink eller annat rymligt kérl (gérna glas eller rostfritt kdrl, minst 4-5 liter) varva
foljande ingredienser:

2 kg visterasgurka skivas

1 bit pepparrot (ca 8 cm) skivas i mynt

1 pase gul senapsfron

1 pase brun senapsfron

ca 15-20 dillkronor (man kan dven anvinda sig av skaften speciellt i botten och dverst)

Hall 6ver inldggningsvitskan lét std 1 2-3 dagar ldgg sedan upp 1 mindre bukar.

Bist ar att varma bygelburkar: virm ugnen till 100 °C 1at burkarna sté i 20 minuter,
packningsringarna ska gdras rena genom att koka upp vatten med natriumbensonat. Ta av
kastrullen fran plattan och lat ringarna ligga i vétskan i ca 5 min. Gurkan héller sigdd ica 1 ar

Inlagda vinbir med chili

1 liter roda vinbar

1 dl vatten

Y, dl attiksprit (12%)

2 dl socker

1 hel kanel (ca 6 cm)

6 st kryddnejlikor

6 st kryddpeppar

2-1 st chili (helst farsk, mediumstark jag brukar ta gron for fargens sak)
2 bitar (mindre eller en lite storre) ingefara

1. Rensa — repa och skdlj baren. Lat dem rinna av val.
Kérna ur och ta bort hinnorna fran chilin — fin hacka den.

2. Blanda samman vatten i en kastrull med attiksprit, socker, kanelstang, kryddpeppar,
kryddnejlikor, chili och ingefédra. Koka upp.

3. Tillsétt baren och lat allt koka pd svag vérme ca 10 minuter. Skaka grytan da och da men
ror inte 1 den. Os upp pa varma bygelburkar stéing sa att det blir vacum. Héller i ca 1 ar
(baren tappar farg och smaken mer utvecklad).

Thailandska dolmar



100 gram latt kokta bénor (brytbonor, vaxbdnor eller purpurbdnor)
2 stora, rivna rda moroétter

100 gram strimlad farsk vitkal

50 gram blétlagda glasnudlar

Y2 burk creme fraiche

Allt skars smatt och blandas till en réra

Tillsatt 1 dI kokt bulgur

2 msk ostronsas

Krydda med (en nypa el efter smak):
Koriander

Ingefara

Chilipeppar

Salt och peppar

Forvall mangoldblad, l1agg fyliningen pa bladet och vik ihop till en dolme.

Smora en form och lagg i dolmarna, tatt intill varandra.
Gradda i 20 minuter, 200 grader.

Soyasas
Kikko-soya (japansk) kryddas med foljande

Vitlok hackas

Férsk ingefédra hackas
Koriander hackas
Persilja hackas

Citronsaft
Chili hackas

Sodra Arstalundens godaste sylt

1 kg svarta vinbar

1,5 kg socker (vanligt)

0,5 kg persikor, skalade, tdrnade (man behdver képa ca 0.8 kg)
100 g valnétskarnor, hackade

1 msk vaniljsocker

Satt grytan pa svag varme med vinbaren forst, tillsatt socker efterhand som baren borjar
safta sig. Haller man i allt pa en gang brukar sockret fastna i botten. Skala och hacka
persikor under tiden, och hacka valnétter. Tillsatt persikor och valnétter. | bdrjan brukar jag
bara skaka pa grytan, men nar det syns att socker och bar I6ser sig kan man réra om
forsiktigt och 6ka varmen. Koka ca 10-15 min efter att allt 16st sig. Ror i vaniljsockret sist efter
kokningen.

Stefans kvittenmarmelad

1 kg rensade kvittenfrukter, alltsa skalade och urkdrnade
2,5 dl kvittensaft (se nedan)



Saften frén 1 citron (kan uteslutas)
1,4 kg strésocker

1. Borja med att skdlja kvittenfrukterna. Skir sedan bort bruna eller ruttna delar

2. Skala och dela frukterna 1 8 klyftor och skér bort kdrnhuset.
Spara skal och kdrnhus.

3. Lagg skal och kdrnhus 1 en gryta, tillsitt s& mycket vatten att det tacker.
Koka blandningen tills den blir svagt rosa. Sila bort skal och kadrnhus.

4. Hall 2,5 dl av saften i en tjockbottnad gryta. Tillsitt socker

och kvittenklyftor (totalt 1 kg). Koka pa svag viarme tills marmeladen blir morkrdd och klarar
marmeladprovet. Det tar 3-5 timmar. Marmeladprovet gér du genom att hélla ut en sked
marmelad pa en kall tallrik, om marmeladen stelnar och inte flyter ut &r den klar.

Serveras girna med gronmogelost, kex och ett glas Amaronevin.

Caponata

Portioner: 4

1 gul 16k, gérna farsk

2 vitloksklyftor

1 paprika (ca 250 g)

1 aubergine (ca 250 g)

1 selleristjalk

1 forpackning krossade tomater (500 g)

2 msk balsamvindger

2 msk russin

1 dl vatten

1 dl grona oliver

1 msk pinjendtskarnor

olivolja

socker

salt

nymalen svartpeppar

Gor sa hdr

1. Skala och hacka 16ken. Skala och finhacka vitloken. Dela, kdrna ur och skér paprikan i 2-3
cm stora bitar. Skir auberginen i cm-stora bitar och sellerin 1 strimlor.

2. Fris gronsakerna i ett par minuter i 2 msk olivolja i en stor vid panna. Hall i tomater,
vindger, russin och vatten. Lat det sjuda utan lock i 15-20 minuter pa svag varme. Tillsétt
oliver.

3. Smaka av med 1/2 tsk salt, 1/2 krm svartpeppar och ev 1 tsk socker. Rosta
pinjendtskdrnorna i en torr och het stekpanna. Garnera med pinjendtskdrnorna.

Surkéal med revbensspjill 4 portioner
500 gr surkal
1 tarning mork oxbuljong



1 pkt bacon

1 stor gul 16k

2 dl vatten

1 tsk kummin

800 gr fardiga revbensspjill (farska eller frysta )

Hacka 16k och bacon fint och fréds blandningen i en kastrull
Tillsétt 2 dl vatten och l4gg 1 buljongtérningen

Tillsdtt kummin

Skolj surkélen 1 rinnande vatten och héll 1 kastrullen.

Lat koka 1 30 min.

Virm spjéllen och servera!

Ungersk surkalsgryta fran Pest ( 1 stor portion)
Bottna en lergryta med vél skold surkéal

Tillsétt ett par skedar ajvar

Liag dit 2 kdldolmar, 2 smakstarka sma korvar

och for att sen avsluta med 2 kokta potatisar.

Viérm i ugnen

Szegedinergulasch (4 portioner)
5 hg griskott i skivor, bog eller lagg.
2-4 kabanossen i lagom stora bitar
2 stora lokar

1 burk surkdl =800 g

1 ragad msk paprikapulver ( sot )

1 krossad vitloksklyfta

1 dl matlagnings-créme fraiche

1 knippa dill ( ev. purjoldk )

salt och svartpeppar

Gor sé hir:

Hacka 16ken och 1at den bli guldgul . Ta sedan grytan fran virmen och tillsitt paprikan utrord
1 vatten. Skér kottet 1 bitar och ldgg i. Spdd med mera vatten och salta. Lat koka mort.
Surkélen skoljs noga och kokas sedan i en annan gryta. Det kan ta 1 timme innan kélen &r

mjuk.

Blanda sedan allt sedan i en av grytorna och stré dver finhackad dill. Strax fore serveringen
ror du ner creme fraichen och stror 6ver mera dill och ev ringar av purjolok .

Ungersk surkilsgryta (6 portioner)
500 g bogflask

500 g revbensspjall
2 - 3 gula Iokar

2 grona paprikor

75 g margarin

2 msk paprikapulver
1 tsk kummin

1 vitloksklyfta

1 tsk salt

500 g surkal

3 + 1 dl graddfil



Gor sé har:

Skar kottet 1 bitar, hacka 10ken, ansa och skér paprikan i ringar. Smalt fettet 1 grytan och bryn
l6ken. Ror 1 paprikapulver och kummin, pressa i vitloken och tillsétt ett par msk vatten. Lagg i
kottet, salta och koka sakta under lock ca 40 minuter. Spdd med 1 msk vatten da och d4 om
det behovs.

Skolj surkélen hastigt under kallt vatten. Lt rinna av vl och ldgg 1 grytan tillsammans med
paprikan.

Hall pa vatten sd att det ndtt och jamnt ticker. Sjud pa svag virme tills kalen dr mjuk, ca >
timme. Ror da och da.

Nir kdlen dr mjuk ror i1 3 dl. graddfil. OBS nu far den inte koka. Da blir filen grynig. Servera
med en klick graddfil.

Bigos - Polsk grytritt med surkél (5-6 portioner)
1 burk surkal (1 kg)

60 g smor

4 - 5 st lokar

3 st dpplen

1 lagerblad, 3 hela nejlikor

1 tsk torkade enbér

4 - 5 dl buljong

250 g sidflask

1 kyckling

250 g rimmad fldskbog

2 hg bratwurstkorvar

eller 2 2 hg "rokt medisterkorv" Ev. socker. Ev. 1 - 2 dl vitt torrt vin

Gor sé hér:

Surkélen skoljs i kallt vatten tva ganger och hélls till avrinning om man tycker den ar for sur.
Fettet virms 1 en tjockbottnad gryta eller kastrull, och den skivade 16ken samt de skalade
applena, som skurits i tirningar, &ngkokas héri utan att fa for mycket farg. Surkal och kryddor
tillsdtts, allt blandas vil och buljong spéds i. Far smaputtra under lock 20 minuter. Kan ev.
avsmakas med en aning socker. Salt skall inte tillsdttas forrdn det rimmade flisket har kokat
med. Sidfldsket skérs i skivor, kycklingen delas i1 4 - 6 bitar, det rimmade flasket skirs 1 stora
tarningar, korven i tjocka skivor. Om man anvinder bratwurst skall den vara hel, anviands rokt
medisterkorv skérs den i1 2 - 3 cm tjocka skivor.

Kélblandningen hélls i en stor eldfast form eller djup ugnspanna. Allt kottet utom
kycklingbitarna fordelas ovanpa blandningen. Ev. spads med lite mer buljong och formen
tacks med lock eller folie. Den stélls pa ugnsgallret, nedersta falsen 1 200 - 225 graders viarme
tills kottet ar mort vilket tar 1 - 1 4 timme. Kycklingbitarna tillsdtts lite senare da de blir mora
fore det ovriga kottet. Tillsitt ev. lite mer buljong under stekningen. Nar anrittningen tagits ut
ur ugnen, avsmakas den med salt.

Den serveras i formen och 6verhélls ev. just fore serveringen med litet torrt vitt vin. Kottet
kan ev. skiras i lite mindre bitar, innan formen sétts pa bordet.

Servera girna med potatismos eller grovt brod samt senap. Ol med stark humlesmak passar
bast till.



