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Vad kul att ni kunde komma!
F6lj med nagra vanner som traffas for att
byta recept och provlaga lite av hostens
och vinterns goda festmat.

Pa deras meny finns enkla och festliga
recept som inbjuder till spontana kalas i

hostmorkret. De hyllar ocksa potatisen

med ndgra prima potatisratter. Halloween firas med pumpor som lyser

i morkret och busgoda kakor som i USA.

Saffransbrod till Lucia ar lika sjalvklart som hemlagade gotter till jul.

Tycker du om saffran blir dina smaklokar sdkert hanforda dven av Kattis

gyllengula pannacotta.

Pa vannernas julbord finns utrymme for bade tradition och férnyelse,

kanske blir rodkalssalsa julens hit! Nyaret i sin tur bjuder pa en riktig

smallkaramell; Sylvestermenyn!
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Lattlagat till goda vanner

Hot chili &r en gryta som faller Louise i smaken: god, het och snabblagad. Perfekt for den som inte vill,
orkar eller hinner sta i koket halva dagen. Vill du ocksa forvandla hostkvéllen till en fest kommer har en

handfull lattlagade recept.

Gryta vin chaud 4 port

600 g benfritt n6tkott, t ex hogrev, rostbiff
smor

1 krm svartpeppar

1tsk kanel

1 krm mald kryddnejlika

3 lagerblad

2dl rddvin eller matlagningsvin
2msk koncentrerad kalvfond

1 msk kinesisk soja

tunt skal fran 1/4 apelsin

1 msk vetemjol

2dl vispgradde

Skar kottet i bitar. Bryn det i smor i en stekpanna
och lagg over i en gryta. Krydda med peppar,
kanel, kryddnejlika och lagerblad. Hall pa vin,
kalvfond och soja. Lt grytan koka ca 1 timme
tills kottet kanns mort. Strimla apelsinskalet.
Vispa ut mj6let i gradden. Ror ner apelsinskal
och gradde. Lat grytan koka ytterligare nagra
minuter. Servera med pressad potatis och latt-
kokta gronsaker.

Hot chili 4 port

400 g kottfars

100 g stark korv, t ex chorizo

2 rodlokar

1 rod spansk pepparfrukt el 1 tsk sambal oelek
smor

1-2 tsk mald spiskummin

1 burk kidneybonor, ca 400 g

1 burk hela tomater, ca 400 g

1 tsk salt

2 dl matlagningsyoghurt

Skar korven i bitar. Skala och klyfta l6karna.
Karna ur och finhacka pepparfrukten. Stek far-
sen i smor i en gryta. Ror ner korv och 6k och
lat det frasa med. Ror ner pepparfrukt och spis-
kummin. Skélj bénorna och 1at dem rinna av.
Hall ner bonor och tomater i grytan. Lat allt
koka nagra minuter. Smaksdtt med salt. Ror
ner hélften av yoghurten och lat inte grytan
koka mer. Servera med resten av yoghurten
och en sallad till.



Teriyakifilé 4 port

1 flaskfilé ca 600 g

1/2 selleristand, ca 250 g
smor

1 dl kottbuljong

1 dl teriyakisas

1 msk japansk soja

1 krm svartpeppar

1 dl matlagningsyoghurt
1 tsk vetemjol

1 msk rostade sesamfron

Skar kottet i skivor. Skdr sellerin i strimlor.
Spar bladen till garnering. Bryn kottet i smor i
en stekpanna. Frds sellerin i smor i en traktor-
panna. Tillsatt buljong, teriyakisas, soja, peppar
och vispa ner matlagningsyoghurt blandat med
vetemjolet. Lat sasen koka upp. Lagg i kottet
och lat allt puttra ndgra minuter. Stré 6ver
sesamfron och garnera med selleriblad.
Servera med kokt ris och rippla 6ver lite mat-
lagningsyoghurt.

Tips: Selleri kan bytas ut mot purjolok.

Sweet chilikyckling 4 port

4 kycklingklubbor eller filéer
2 dl matlagningsyoghurt

1 dl sweet chilisas

1 pressad vitloksklyfta

1/2 tsk salt

Bena ur kycklingklubborna. Blanda ihop mat-
lagningsyoghurt, sweet chilisas, vitlok och salt.
Blanda kycklingen med hélften av sasen. Lat det
marinera i kylen i minst 4 timmar.

Satt ugnen pa 225° Lagg kycklingen pa ett
smort ugnssakert fat. Stek filéerna i ca 15 min
och klubborna i 25 min. Servera med sasen till
och gdrna couscous med stekta, latt currykryd-
dade gronsaker.

Thaildndsk kalkonfilé 4 port

500 g kalkonfilé (eller kycklingfilé)
2msk smor

1 tsk salt

2 vitloksklyftor

1/2 réd spansk pepparfrukt

1 1/2 msk thaildndsk réd curry eller vanlig curry
1 msk sesamolja

1 msk honung

rivet skal och saft av 1 lime

2 dl honsbuljong

2-3 tsk japansk soja

2 tsk vetemjol

2 dl matlagningsyoghurt

Skar filén i skivor. Bryn i halften av smoret i en
stekpanna. Salta. Skala och hacka vitloken.
Karna ur och finhacka pepparfrukten. Fras den
med vitlok och curry i sesamolja och resterande
smor i en traktérpanna. Tillsatt honung, lime-
skal och saft, buljong och soja. R6r ut mjélet i
matlagningsyoghurten och vispa ner det i sasen.
Lagg i filén och lat det sjuda 6-8 min i sdsen.
Servera med kokta nudlar blandat med frasta
gronsaker.

Fiskgryta gremolata 4 port

600 g torskfilé

1/2 kg blamusslor

1-2 fankal, ca 400 g

smor

4 dl vatten

1 dl vitt vin (eller 2 msk pressad
citron+4 msk vatten)

2 dl créme fraiche

2 fiskbuljongtarningar

salt och vitpeppar

Gremolata:

rivet skal av 1 citron
1 dl hackad persilja
2 finhackade vitloksklyftor

Skar fisken i 3 cm stora bitar. Borsta musslorna.
Kasta trasiga musslor och de som inte stanger
sig nar man knackar pa skalet. Skar fankalen i
strimlor och frds den i smér i en stor gryta.

Hall i vatten, vin och créme fraiche. Tillsatt
buljongtdrningar. Lat det koka upp. Lagg i
musslorna och lat grytan koka under lock
ca3min. Liagg i fisken och 13t det sjuda 3 min.
Blanda ihop gremolata och stro det dver
fiskgrytan. Servera med kokt ris.



Italiensk lax med rostade gronsaker
4 port

4 bitar skinn- och benfri laxfilé, ca 500 g
1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl créme fraiche tomat & basilika

Gronsaker:

800 g paprikor, rédlok och zucchini
1/2 burk sardeller a 5og

50 g rumsvarmt smor

1 pressad vitloksklyfta

Satt ugnen pa 225°. Kdrna ur paprikan och skala
loken. Skar alla gronsaker i bitar och lagg dem
pa ett ugnssakert fat.

Hacka sardellerna och blanda dem med smor
och vitlok. Klicka det 6ver gronsakerna. Stek
dem i nedre delen av ugnen ca 20 min. Lagg
laxen ovanpa grénsakerna. Salta och peppra.
Stek i ytterligare ca 10 min. Ta ut fatet och
klicka créme fraiche tomat & basilika 6ver lax-
en. Stek ytterligare 5 min i ugnen.

Nyhet!
Nu finns créme fraiche dven smaksatt. Vélj mellan
tomat & basilika eller franska orter. Bada &r firdiga
att anvédndas precis som de ér, bara att varma.
Passar perfekt till pasta, gronsaker, kott, fagel
och fisk.

Gron rakpasta 4 port

3/4-1 kg rakor med skal

ca 250 g pasta

1 pkt fryst bladspenat, ca 250 g
2 vitloksklyftor

2 msk smor

1 dl solroskarnor

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl créme fraiche franska Grter

Koka pastan. Tina spenaten och skala rakorna.
Skala och hacka vitloken. Frds vitlok och spenat
i smoret. Tillsatt solroskdrnor, salt och peppar.
Varm créme fraiche franska orter i en kastrull.
Lagg i rakorna. Blanda pastan med spenatb-
landningen och servera med raksasen.

Lovbiff med 6rtsas och rotfruktspytt
4 port

4 skivor lovbiff, ca soo g

1 kg rotfrukter, t ex kalrot, palsternacka,
rotselleri och morétter

1 gul 1ok

smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1/2 dl hackad persilja

2 dl créme fraiche franska Grter

Skala rotfrukter och lok. Skar allt i tarningar.
Stek pytten i smor i tva stekpannor 15-20 min.
Salta och peppra. Hall ihop i en panna och rér
ner persilja. Stek lGvbiffarna i smor ca 1 min pa
ena sidan i het panna. Ldgg upp pytten pa
tallrikar och ldagg pa kottet med den stekta
sidan upp. Klicka pa créme fraiche franska
Orter som far smalta ner.

Kycklingpasta 4 port

1 grillad kyckling

ca 250 g pasta

1 pkt frysta haricots verts, 250 g

2 dl créme fraiche tomat & basilika

2 vitloksklyftor

2 msk pinjendotter eller grovhackade valnétter
2 msk smor

Koka pastan. Lagg i frysta haricots verts mot

slutet av koktiden. Bena ur och skar kycklingen

i bitar. Varm créme fraiche tomat & basilika i en

kastrull. Lagg i kycklingen. Skala och hacka vit-

|6ken. Fras vitlok och nétter i smoret i en stek-

panna. Blanda med pasta och haricots verts.
Servera med kycklingréran.



Halloween for kakmonster!

Kattis haller andar och demoner pa avstand med en syrlig lime cheesecake och lockar dem pa villovdgar
med sin syndigt goda nétkolapaj. | USA firas Halloween med pumpa och stat, och alltfler tar efter seden
dven hir i Sverige. | ar blir det en hirlig helg for bade sma och stora kakmonster!

Lime cheesecake ca 8 bitar

10 digestivekex
75 g smor

Fyllning:

3 dgg

1 1/2 dl strésocker

rivet skal och pressad saft av 1 lime
500 g Kesella Gourmet

2 dl créme fraiche

Satt ugnen pa 200°. Krossa kexen fint eller stot
dem i mortel. Smélt sméret och ror ner smulor-
na. Tryck ut degen i en form med lostagbar kant,
ca23cm i diameter. Forgradda skalet 5 min.

Vispa dgg och socker. Vispa i limeskal och
saft, Kesella och créme fraiche. Hall smeten i for-
men. Gradda i nedre delen av ugnen ca 45 min.
Lat den kallna och garnera med frukt. Sikta ev
over florsocker.

Notkolapaj ca 12 bitar

2 1/2 dl vetemjol
100 g smor

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker
1 dggula

Fyllning:
2 4gg
1 1/2 dl farinsocker

1 dl sirap

1 tsk vaniljsocker

3 krm salt

100 g smalt smor

3 dl blandade notter, ex hassel, valnét,
pinje eller cashew

Hacka ihop mj6l, smor, socker och dggulan.
Arbeta snabbt ihop det till en deg. Tryck ut
degen i en form med lostagbar kant, ca 23 cm i
diameter. Lat formen sta i kylen ca 30 min.

Satt ugnen pa 175°. Nagga pajskalet med en
gaffel. Forgradda i ugnen ca 10 min.

Vispa dgg, socker, sirap, vaniljsocker och salt
posigt. Vispa i smoéret. Grovhacka notterna och
lagg dem i pajformen. Hall i smeten och gradda
i nedre delen av ugnen 40-45 min. Servera pajen
kall med vispad gradde till.

Appelkaka med lingon ca 10 bitar

200 g rumsvarmt smor
2 1/2 dl strésocker

1 tsk vaniljsocker

4 dagg

4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 dl matlagningsyoghurt
2 applen

1 tsk kanel

1/2 dl lingon eller tranbérssylt
2 1/2 dl Kelda vaniljsas

Satt ugnen pa 175°. R6r smor och socker pordst.
Ror i vaniljsocker och ett dgg i taget.

Blanda mjol och bakpulver. R6r ner det i sme-
ten tillsammans med yoghurten. Kdrna ur dpp-
lena, skar dem i bitar och blanda med kanel.

Hall halften av smeten i en smord och bréad
form, minst 1 1/2 liter. Ldgg i halften av dpple-
na och sylten. Hall pa resten av smet, dpplen
och sylt. Stick i smeten med en sked sa att det
blandas lite. Gradda i nedre delen av ugnen i
50-60 min.

Lat kakan svalna och servera med lattvispad
vaniljsas.

Havre- och chokladcookies 20-25 st

200 g rumsvarmt smor
3 dl rasocker

2 dgg

1 tsk salt

1 tsk vaniljsocker

2 dl havregryn

2 dl vetemjol

1 tsk bikarbonat

200 g mork choklad

Satt ugnen pa 200°. R6r smor och socker pordst.
Ror i aggen, salt, vaniljsocker och havregryn.
Blanda mjol och bikarbonat. Ror ner det i
smeten. Grovhacka chokladen och ror ner den.
Klicka ut smeten glest (6-8/plat) pa bakplats-
papper pa platar. Gradda i mitten av ugnen

ca 10 min. Lat kakorna kallna pa papperet.
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Alskade knol

1998 har utropats till potatisens ar och visst ar den Alstromska knélen vard att hyllas. Tank bara vad
mycket gott man kan laga med potatis. Petter haller med och skalar potatis i en rasande fart fér nu
vankas det potatispaté - en efterfragad favorit fran Arlas tidigare receptsamlingar. Har tillsammans med

nagra nya, lattlagade potatisratter.

Potatistortilla 4 port

6 potatisar, ca500 g

2 gula lokar

smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

6 dgg

1 dl vispgradde

1 dl solrosskott eller hackade kryddorter

Skala och skiva potatis och lok. Stek forst
l6ken i smor i en stor stekpanna. Ta upp den
och stek potatisen pa svag varme ca 10 min.
Lagg dver loken i potatispannan. Krydda med
salt och peppar. Vispa ihop dgg och gradde.
Hall smeten i pannan. Lyft pa potatisen sa att
smeten kan rinna ner. Stek tills omeletten stel-
nar. Stro dver solrosskott. Servera till rokt skin-
ka eller starka korvar. Ocksa god kall pa buffé-
bordet.

Medelhavsgrating 4 port

8-10 potatisar av mjélig sort, ca 3/4 kg
2 vitloksklyftor

1 fankal, ca 250 g

1/2 pase saffran, 0,25 g

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1/2 tsk timjan

1 dl svarta oliver med kérnor

2 dl vispgradde

1dl mjolk

Satt ugnen pa 200°. Skala och skiva potatisen.
Skala och hacka vitloken. Dela fankalen och
skar den i skivor. Blanda potatis, vitlok, fankal,
saffran, salt, peppar, timjan och oliver i en smord
ugnssaker form. Hall pa gradde och mjolk.
Grddda i nedre delen av ugnen 40-45 min.

Servera med stekt kyckling, kott, lax eller
annan fisk.

Potatispaté ca 16 skivor

1 kg potatis av mjélig sort
1 dl finhackad persilja

2 pressade vitloksklyftor
1 tsk rosmarin

1 tsk korvel

11/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl riven lagrad ost

4 agg

2 dl vispgradde

1 dl mjslk

Satt ugnen pa 175°. Skala potatisen. Blanda per-

silja, vitlok, alla kryddor och osten. Lagg ett
smorpapper i botten pa en smord, avlang form

(11/2 ). Skiva potatisen tunt, helst i matberedare.

Varva potatisen och ostblandningen i formen.

Vispa ihop dgg, vispgradde och mj6lk och hall
Over potatisen. Gradda i nedre delen av ugnen
tills potatisen kdnns mjuk ca 1 tim och 15 min.
Lat patén kallna och stjélp upp den. SIa in patén

i folie och forvara i kylen till serveringen.
Skar patén i skivor och garnera med fdrska
ortkryddor.
Servera till kallskuret, t ex pa buffébordet.

Ljummen potatissallad 4 port

8-10 potatisar av fast sort, ca 3/4 kg
1 r6dlok

2 dl latt créme fraiche

1/2 tsk salt

2-3 msk grovkornig fransk senap
1/2 dl hackad dill

2-3 msk kapris

dillvippor

Skala och dela potatisen i bitar. Koka den precis
mjuk i lattsaltat vatten. Skala och skiva loken.
Blanda latt créme fraiche, salt, senap och dill.
Hall av vattnet fran potatisen och rér ner sasen
och loken. Garnera med kapris och dill. Gott till
rostbiff, kyckling och korv.

Tips: Istdllet for grovkornig senap kan man ta
ljus fransk senap.

11
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Julens frojder

Pa med forkladena! Nu samlas vi i kdket och lagar nya spannande ratter som gor skinkan, korven,

kottbullarna och laxen @nnu godare.

Rodbetstsatsikin jag gjorde i fjol var en fulltraff, oj vad svérfar at, skrattar Louise. Den maste ni prova!
Har kommer goda tips for dig som tycker om valsmakande 6verraskningar pa julbordet.

Enkla och lattlagade recept gor att alla kan hjalpa till!

Rédkalssalsa 4 port

2 rodlokar

1 klyfta rodkal, ca 400 g
50 g Smor

1 1/2 dl honsbuljong

1 dl russin

1 tsk sambal oelek
2 tsk pressad citron
1 msk honung

1/2 tsk salt

1/2 tsk kanel

Skala och skiva l6karna tunt. Strimla kalen och
skar den i bitar. Fras [6ken och kalen i smor pa
svag varme ca 5 min. Tillsatt buljong, russin,

sambal oelek, citronsaft, honung, salt och kanel.

Lat allt koka ca 10 min. Servera salsan ljummen
eller kall med en klick matlagningsyoghurt till
skinka, pastej och kéttbullar.

Gronkalsrisotto 4 port

2 1/2 dl ris, gdrna avorioris

5 dl honsbuljong

250 g farsk eller fryst gronkal

2 purjolokar

3 msk smor

2 dl vispgradde

1 tsk salt

1 dl riven lagrad ost

2-3 msk grovhackade hasselnotter

Koka riset i buljongen. Skar den farska gronka-
len i bitar och purjoloken i skivor. Frds gronsa-
kerna i smoret i en stor stekpanna och héll pa
gradden. Krydda med salt och 13t det koka pa
svag varme 5-10 min. R6r ner gronsakerna och
osten i det kokta riset. Str6 dver nétterna.
Servera risotton till skinka, rékt korv och lax.

Lingonyoghurt 4 port
2 dl matlagningsyoghurt

1 dl rarorda lingon

1 krm salt

1/2 krm svartpeppar

Blanda ihop sasen och servera till kottpaté,
gdrna viltpaté, och till kéttbullar.

Brysselkal i saffransgrdadde 4 port

500 g farsk eller fryst brysselkal
1 rodlok

smor

2 dl vispgradde

1/2 pase saffran, 0,25 g

1 tsk pressad citron

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skala och hacka loken. Frds den i smér i en gryta.
Ldgg i brysselkalen och hdll pa gradden.
Smaksatt med saffran, citronsaft, salt och pep-
par. Lat kdlen koka pa svag varme under lock
tills den &r mjuk, ca 5 min for fryst och ca 10 min
for farsk. Servera till skinka, revbenspjall och
kottbullar.

Bakad r6dlok med apelsinsmar 4 port

4-6 rodlokar

1/2 msk hela kryddnejlikor
1 msk smalt smor

1 msk honung

1 tsk salt

50 g smor

1 tsk rivet apelsinskal

Satt ugnen pa 200°. Skala l6karna och skér ett
rutmonster pa ovansidan. Tryck i kryddnejlikor-
na. Stall l6karna pa ett ugnssakert fat. Pensla
med smor och honung. Stro dver salt. Stek i
mitten av ugnen 30-35 min. Blanda smoret med
apelsinskalet. Servera l6karna med en klick
apelsinsmor till skinkan, revbenspjallen och
kottbullarna.




Vdnnernas tips for julsmak pa fardiglagad mat:

Louise piffar till vanlig senap med hjilp av rivet apelsin-
skal och en klick honung.

Lasse vidrmer fardiga kottbullar i smér och grovmald
kryddpeppar.

Petter penslar glatt fardigstekta spjall med smélt smor som  Kattis mjukrér en 1/2 liter vaniljglass och blandar ner 1 dl
blandats med koncentrerad apelsinjuice, farinsocker och créme fraiche tillsammans med nagra krossade peppar-
lite stotta kryddnejlikor. Sedan vdarmer han dem i ugnen. kakor. In i frysen, serveras till fruktsallad.
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Rodbetstsatsiki 4 port

4-6 inlagda rodbetor, ca100g
1/2 rodlok

100 g fetaost

2 dl matlagningsyoghurt

salt och svartpeppar

Riv rodbetor och [6k. Mosa osten. Blanda mat-
lagningsyoghurten med rodbetor, 16k, och feta-
ost. Smaksatt med salt och peppar.

Gott till skinka, kalkon, rokta korvar och sylta.

Cole slaw med rodkal 4 port

300 g rodkal

2 applen

2 dl latt créme fraiche

1 msk dppelcidervindager
1 tsk fransk senap

1/2 msk strésocker

1/2 tsk salt

2 msk riven pepparrot

Strimla kalen fint. Kdrna ur dpplena och skar dem
i tunna skivor och sedan i bitar. Blanda ihop latt
créme fraiche, vinager, senap, socker, salt och
pepparrot. Blanda sasen med kalen och dpplena.
Lat salladen sta i kylen nagra timmar. Servera till
kottbullar, spjall, skinka och prinskorv.

Appelsallad 4 port

2 dpplen

2dl latt créme fraiche
1 msk senap

1 msk honung

1 tsk vindger

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Kérna ur dpplena och skdr dem i sma bitar.
Blanda latt créme fraiche med senap, honung,
vinager. Ror ner dpple och smaksatt med salt
och peppar.

Servera till gravad lax, rokt al och béckling.

Psst, alla kommer tro att du lagt in sillen sjdlv. Sa g6r som Lasse och sdg att det &r hemligt, om nagon fragar efter receptet!

Picklessill 4 port

1 burk matjesill, ca 200 g
1 1/2 dl gronsakspickles
1 1/2 dl latt créme fraiche
1 tsk fransk senap

1 msk hackad dill

Lat sillen och gronsakerna rinna av.

Grovhacka gronsakerna. Blanda latt créme
fraiche med senap, dill, gronsaker och sill.
Klar att servera.



Godisgrisar ar vi allihopa

Vem kan tdnka sig att fira jul utan gotter, undrar Petter. Ingen, jag tankte val det!
P& nésta uppslag blir det recept pa hemlagad kola, knéck och tryffel. Och Kattis ljuvliga pannacotta
som har alla forutsattningar att bli vinterns favoritdessert. Men forst firar vi lucia med saftigt saffrans-

brod i gyllengula varianter.

Saftigt saffransbrod med Kesella
Sa hér gor du degen:

50 g jast

100 g smor

5 dl mjolk

250 g Kesella Mager
2 pasar saffran, 1 g
11/2 dl socker

1/2 tsk salt

ca 17 dl vetemjol

Smula jasten i en degbunke. Smalt smoret i en
kastrull. Tillsatt mjolken och varm till fingervarme,
ca 37°. Hal degspadet Gver jasten. R6r om sa
att jasten loser sig. Tillsatt Kesella, saffran,
socker, salt och det mesta av mjolet.

Arbeta degen tills den blir blank och smidig
och slapper fran bunkens kanter. Tillsatt ev.
mera mj6l. Lat jdsa dvertdckt ca 30 min. Baka
ut enligt nagot av foljande forslag.

Saffranskusar ca 35 st eller 4 stérre brod
1 sats saffransdeg

russin

14gg

Arbeta degen pd mjélat bakbord och forma den
till 35 kusar eller till storre brod och flator.

Lagg dem pa smorda platar eller bakplatspapper.

Garnera med russin. Lat jdsa 20-30 min.

Satt ugnen pa 225° for kusar och 200° for
storre brod. Pensla med uppvispat dgg. Gradda i
mitten av ugnen 5-7 min for kusar och 15-20 min
for storre brod.

Lt svalna pa galler.

Saffransbullar med apelsin ca 5o st
1 sats saffransdeg

Fyllning:

75 g rumsvarmt smor

rivet skal av 1 apelsin

1 msk koncentrerad apelsinjuice
3/4 dl socker

2 tsk kanel

Till pensling:
1dgg
parlsocker

Arbeta degen p& mjélat bakbord. Dela den i 2

delar. Kavla ut varje del till en 1/2 cm tunn platta.

Blanda smoret med apelsinskal, juice, socker
och kanel. Bred ut hélften av sméret pa varje
platta och rulla ihop. Skar varje rulle i 25 bitar.
Lagg dem pd platar med bakplatspapper. Lat
jdsa 20-30 min. S&tt ugnen pa 250°. Pensla med
uppvispat dgg och stro dver parlsocker. Gradda
i mitten av ugnen 5-7 min. Lat svalna pa galler.

Ater man deg far man ont i magen, pappa,
skrattar Siri och petar i sig ett russin till.

Yy = a—
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Knéck ca 75 st

2 dl vispgradde

2dl ljus sirap

2 dl socker

1 dl skallad hackad mandel
2 msk strobrod

2 msk smor

Blanda gradde, sirap och socker i en tjockbottnad
kastrull. Koka utan lock, rér om da och da tills
smeten haller kulprovet: hall nagra droppar av
smeten i iskallt vatten och rulla till en kula som
ska vara fast till hard (ca 15 min i en vid gryta
eller ca 30 min i en gryta med mindre botten).
Tillsatt mandel, strobréd och smor. Fordela
smeten i kndckformar. Lt stelna. Forvara i kyl.

Pinjekndck

Byt ut mandeln mot 1 dl rostade pinjendtter.

Cashewkndck
Byt ut mandeln mot 1 dl hackade cashewnotter.

Tryffel ca 40 bitar

1 dl vispgrddde

50 g smor

300 g mork choklad (minst 50% kakaohalt)
1 dl Kesella Gourmet

2 msk konjak eller likor

Koka upp gradden och smoret i en kastrull.
Ta kastrullen fran varmen. Bryt chokladen i
bitar, rér ner den i grddden och lat den smalta.
Ror i Kesella och konjak eller likor. Lat chokladen
stelna ndgot i kylen 1-2 tim. Forma den till runda
kulor med ett kuljarn eller med en tesked.

Lat dem stelna i kylen. Rulla i kakao.

Chilitryffel

Smaksatt chokladen med ca 2 krm mald
jalapefio chili.

Kardemummatryffel

Smaksatt chokladen med 1/2 tsk stott karde-
mumma och sikta kanel 6ver den fardiga tryffeln.

Smorkola ca 60 st

100 g smor

2dl vispgrddde
3dl socker

1 dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker

Smalt smoret i en tjockbottnad, vid kastrull.
Tillsatt 6vriga ingredienser. Koka utan lock, ror
om da och da tills smeten haller kulprovet: hall
nagra droppar av smeten i iskallt vatten och
rulla till en seg och ganska fast kula (ca 15 min
i en vid gryta och 30 min i en gryta med mindre
botten). Hall upp smeten pd en latt oljad plat.
Lt det svalna och skar eller klipp i bitar.
Forvara kallt.

Citronkola:

ROr ner rivet skal av 1 citron nar kolan &r far-
digkokt.

Kanelkola:
ROr ner 2 tsk kanel nar kolan ar fardigkokt.

P;

Pannacotta med saffran 4-6 port

2 1/2 blad gelatin

5 dl Kelda mellangradde
1/2 dl strésocker

1 pase saffran ca 0,5 g

1 tsk vaniljsocker

Lat gelatinet ligga i kallt vatten 5 min. Koka upp
gradde och socker i en kastrull. Ta kastrullen
fran varmen. Lyft upp gelatinet och ror ner det
i graddblandningen sa att det smélter. R6r ner
saffran och vaniljsocker. Hall graddblandningen
i sma vattenskoljda glas eller formar. Lat dem
stelna i kylen minst 4 tim eller till ndsta dag.
Stjalp ev upp puddingarna eller servera dem
direkt ur glasen med finskuren apelsinsallad.

otta dr en it k graiddpudding. Mycket populdr

och smaksatt med saffran den perfekta desserten pa jul-
bordet. Gar utmdrkt att laga en dag i forvdg.

Pimm— r .
« &
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Till Sylvester och vinterns fester

En vintersupé som smaéller hogt avslutar aret och halsar 1999 vdalkommen. Recepten &r gjorda for att vérden
och vérdinnans tid i koket ska bli ett minimum nar gasterna val anlant.
Forberedelser dr hemligheten, avsldjar Lasse. Bra, da férbereder du sé funderar jag pa vilka vi ska bjuda

in, sager Kattis.

Du som &r bortbjuden i nyar har ditt goda kvar; till trettonhelgen eller nérhelst du vill bjuda pa fest!

Alla goda ting &r tre, precis som vara drinktilltugg!

Parmaknyten 12 -18 st

250 g Kesella Gourmet

6 marinerade soltorkade tomater
1/2 dl grovhackad firsk basilika
salt och peppar

6 skivor parmaskinka

Lat Kesella rinna av i kaffefilter 2-3 tim. Hacka
tomaterna och blanda med Kesella. Smaksatt
med basilika, salt och peppar. Dela varje skink-
skiva i 2-3 bitar. Ldagg en klick pa varje parma-
skinka och vik ihop till sma knyten. Lt sta i
kylen till serveringen.

Pastejcrostini 12 st

12 skivor painriche

2-3 msk rumsvarmt smor
1 pressad vitloksklyfta
150 g bredbar leverpastej
2 msk vispgradde

1 msk konjak

2 msk kapris

Blanda smér och vitlok och bred det pa broden.
Grilla bréden i ugnen vid 275° i ndgon minut,
passa noga. Blanda pastej, grddde, konjak och
kapris. Bred fyllningarna pa brodet och garnera
med kapris. Servera genast.

Pinjebollar 12-18 st

250 g Kesella Gourmet
2 dl farskriven parmesanost
1/2 krm cayennepeppar
1 dl rostade pinjendétter

Lat Kesella rinna av i ett kaffefilter 2-3 tim.
Blanda Kesella, parmesanost och cayennepeppar.
Forma sma bollar med en tesked och rulla dem
i pinjendtter. Lat dem stelna i kylen i nagra
timmar eller 6ver natten.

Missa inte festen!

Nér det dr fest ska man inte sta i koket och
missa allt det roliga. Planering och forberedelser
dr losningen.

Rororna till drinktilltuggen mognar fint om de
star i kylen dver natten och brodet grillar du
precis innan gédsterna kommer. Soppan gar allde-
les utmérkt att laga dagen fore. Ruccolapastan
lagas a la minute. Stek kéttet i forvdg och grati-
nera det strax innan serveringen samtidigt som
sasen kokas ihop.

Den goda mardngdesserten kan ligga fardig i
frysen i flera dagar och fruktsalladen klarar latt
nagra timmar i kylen.

Mmm, dr det salvia, undrar Lasse. Och iter sig ndstan métt pa forrétten.

Toscansk hummersoppa 4-6 port

1 stor eller 2 sméd humrar, gédrna frysta

smor

1 krossad vitloksklyfta

2 msk tomatpuré

1 tsk salvia

3 msk vetemjol

8 dl fiskbuljong

1 dl vitt vin (eller 2 msk pressad citron +
4 msk vatten)

2 dl créme fraiche

1/2 krm cayennepeppar

ev 1-2 msk marsala eller konjak

farsk salvia

Tina och rensa humrarna. Hacka och frds ska-
len i smor i en gryta. ROr ner vitlok, tomatpuré,
salvia och mj6l. Spad med buljong och vin eller
citronsaft och vatten. Lat skalen koka ca 15 min.
Sila soppan och ror ner hélften av créme
fraichen.

Smaksatt soppan med cayennepeppar,
marsala och salt. Lagg i hummerkottet skuret
i bitar och servera med en klick créme fraiche
och lite fdrsk salvia.

Tips: Man kan ocksa kopa fardig hummersoppa
och krydda den med pressad vitlok, salvia,
marsala och créme fraiche.
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A

Arets sista varmritt blir en klassiker med italienska influenser: parmesangratinerad oxfilé och ruccolapasta al dente.

Rosmarinfilé 4 port

4 tjocka skivor oxfilé, ca 600 g
smor
salt och svartpeppar

Ortsmér:

2 msk smor

1 tsk rosmarin

2 msk riven parmesanost

Sas:

2 dl créme fraiche

1/2 dl vatten

2 msk konc kalvfond

1-2 msk marsalavin eller portvin
1 tsk soja

1 pressad vitloksklyfta

1 tsk rosmarin

Bryn kéttet i smor i en stekpanna hastigt pa
hog vdrme. Salta och peppra. Ligg dem pa ett
ugnsakert fat. Blanda smar, rosmarin och ost.

Blanda alla ingredienser till sasen i en kastrull.

Lat det koka ihop i ndgra minuter. Satt ugnen

pd 250°. Bred drtsmoret pa kottskivorna.

Gratinera kottet i mitten av ugnen, 10 min om

kottet ar varmt och 15 min for kallt kott.
Servera med sdsen och pastan.

Ruccolapasta 4 port

400 g pasta, garna farsk

1 vitloksklyfta

2 krukor ruccolasallad

2-3 msk smor

1 ask kdrsbarstomater, ca 250 g
1/2 msk balsamvindger

salt och svartpeppar

Koka pastan. Skala och finhacka vitloken.
Grovhacka ruccolasalladen. Frds vitloken i smoret
i en stekpanna. Ror i tomater och sallad.
Smaksatt med balsamvindger, salt och peppar.
Blanda med den nykokta pastan.

Fryst chokladmarang ca 8 bitar
4 aggvitor

1 tsk pressad citron

1 1/2 msk kakao

2 dl strosocker

Glass:

2 aggulor

1 dl florsocker

2 msk kakao

1 msk konjak

2 dl vispgradde

1 dl Kesella Gourmet

S&tt ugnen pa 150°. Vispa dggvitor och citronsaft
till hart skum. Blanda kakao och socker.

Vispa ner det, lite i taget. Rita 2 rundlar pa bak-
platspapper med en rund form, ca 23 cm i
diameter med lostagbar kant, som mall. Bred
ut smeten i rundlarna men ldmna 2 cm efter-

som bottnarna flyter ut nagot. Gradda i mitten
av ugnen ca 1 tim. Stang av ugnen och lat dem
sta kvar ndgra timmar. R6r ihop dggulor, sock-
er, kakao och konjak. Vispa gradden hart och
ror ner aggsmet och Kesella. Lagg en marang-
botten i formen. Bred ut glassmeten och lagg
pa den andra marangen. Lat glassen sta i frysen
i minst 4 tim. Sikta 6ver kakao och servera
med marinerad frukt.

Marinerad frukt 4 port
400 g blandad frukt

1 1/2 msk balsamvindger

4 msk florsocker

Skar frukten i bitar. Blanda balsamvindger och
florsocker. Hall det 6ver fruktsalladen och ror om.

Nu orkar jag inte dta mer, sdger Louise ndr desserten stdlls pa bordet. Men hon angrar sig snabbt...




