Vdalkommen pa modevisning i mejerikylen

Lagom till varen far Kesella, créme fraiche och matlagningsyoghurt ny frasch kostym.
Innehallet &r daremot sig likt. Lika gott och naturligt som vanligt och lika enkelt att
lyckas med i koket.

De allra senaste recepten hittar du i det har numret av Arlakdket. Nasta nummer
innehaller hostens recept och kommer ut i augusti.

Varens streetfood
Kalas i glas
Fest for manga
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Producerad av automat. Recept Berit Paulsson. Foto Stefan Andersson. Tryckt pd svanenmarkt papper.
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Visst gar det mode i mat!

Alla modeskapare vet att de modigaste och djarvaste idéerna uppstar i storstddernas
gatuvimmel. Det &r har svdangarna tas ut och vi hittar det mest hisnande, men dnda enkla
nytdnkandet. Det gdller dven mat. Darfor ar det ingen slump att det nya tavlingsmomentet
i Arets Kock (SM i matlagning) var just att komponera smart snabbmat eller streetfood
som det s@ modernt kallas. Vi har valt ut godbitarna bland kockarnas bidrag och férenklat
dem en smula. Arets Kock Michael Bjérklund gav idén till den raffinerade munsbiten pa
sidan 6. Och du, tank pa att streetfood smakar lika bra hemma
som ute pa stan.

Nu &r ocksa tiden att bjuda till fest. Kommer det manga
foreslar vi en buffé. Duka garna upp pa garden eller under
trdden. Det har aldrig varit sé inne att vara ute. Till sist tar
vi en titt pa ljuvligt, blommiga desserter i pastellfirger. Arets

nyhet &r att de serveras i glas.

Arets Kock &r 2000 heter Michael
Bjérklund. Du som vill avnjuta hans
mat rekommenderas ett besék pa
restaurang Fond i Goteborg.

Innehall

STREETFOOD / sid 4-7

Tonfiskwrap

Ansjoviscréme med vitlok

Hett gronsaksris
Jorddrtskockssoppa med fankal
Krasse- och cheddartoast

med senapscréme

Piroger med fankalslaw

Indiska kycklingspett

FEST FOR MANGA / sid 8-11
Solig sparris
Medelhavskyckling

Kramig loksoppa med lax
Teriyakispett med limesas
Marinerade gronsaker

Gron potatischeesecake

KALAS | GLAS / sid 12-15
Tiramisu i portionsglas
Rabarbersangria

Blabarsglass med mardngtopp
Barcrostini

Havreskorpor med passion
Nektarintortilla med klick
Fyllda chokladmuffins

En wrap i farten, rykande nudlar i en

gare eller en frasig pirog i en servett. —
Streetfood ar fast food nar det ar som :
godast. Mer vallagat men fortfarande

snabbt och billigt. Och minst lika gott

att ata hemma som ute pa stank




Streetfood

Kann pulsen, njut av storstadsbruset och
dofterna av mat frén hela vérlden. At gdende,
staende eller sittande. P& parkbankar, gras-
mattor eller hemma vid kdksbordet. Det finns
inga krav utom att det ska smaka gott och fa
dig att ma bra. Och tdnk sa bra den hir maten

passar pa den avslappnade mingelfesten!

Tack till finalisterna i Arets Kock, SM i matlagning, for inspirationen
till streetfoodrecepten.

TONFISKWRAP / 4 st

En uppjazzad variant av den gamla hederliga
tunnbrédrullen med korv och mos. Har fylld
med lackerheter som tonfisk och kikéartor.

1 burk tonfisk i olja, ca 225 g

1 burk kikartor, ca 400 g

2 dl créme fraiche paprika&chili
1-2 krm salt

4 stora tortillabrod

1 ask blandad sallad, ca 150 g
rodloksringar

Lat tonfisk och kikartor rinna av. Grovmosa
kikdrtorna med en gaffel och blanda med
tonfisk och créme fraiche. Smaksatt med salt.
Bred ut réran pa tortillabrdd. Lagg pa en del
av salladen och 6k och rulla ihop. Servera
resten av salladen till.

ANS]OVISCREME MED VITLOK / 4 port
Klicken over i till stekt eller grillad farsk fisk.

1 liten ask ansjovisfiléer, ca50 g

1 liten schalottenlok

1 vitloksklyfta

1 msk farsk dragon eller 1 tsk torkad
1 dl ldtt créme fraiche

Lat ansjovisen rinna av och finhacka den. Skala
och finhacka schalottenlok och vitlok. Hacka
farsk dragon. Blanda férsiktigt ner ansjovis, 16k
och dragon i créme fraiche. Servera till friterad,
stekt eller grillad fisk. Potatisklyftor dr ocksa
mycket gott till.

HETT GRONSAKSRIS / 4 port
Risrest blir risfest. Lika gott kallt som varmt.

21/2 dl jasminris 2 msk ostronsas

1 morot 2 msk sweet chilisas
1 rodlok 1-2 msk japansk soya
1 knippe salladslok, A
ca125g as:
2 msk smor 2 dl matlagningsyoghurt

1 pressad vitloksklyfta 1 msk sweet chilisas
1 msk riven farsk 1 krm salt
ingefira

Koka riset. Skala morot och l6k. Skér i skivor
och bitar. Strimla salladslok. Fras alla gronsaker
i smor i en stor stekpanna tillsammans med
vitlok och ingefdra. Ror i kokt ris och lat steka
ndgra minuter. Smaksatt med ostronsas, sweet
chilisds och soya. Blanda yoghurt med sweet
chilisds och salt. Servera riset med sasen.



JORDARTSKOCKSSOPPA

MED FANKAL / 4 port

Vem hade hort talas om den oansenliga jordart-
skockan for ett ar sen? Nu har den blivit folkkar.
Har visar den sig fran sin basta sida.

200 g jordartskockor
1 schalottenlok
1finkal, ca250 g

1 msk smor

1 dl vitt vin

3 dl honsbuljong
3dl mjolk 3 %

2dl vispgridde

saft av 1/2 apelsin
salt och vitpeppar

Skala jorddrtskockor och 6k. Skar alla gronsaker
i bitar och frds i smor i en gryta. Hall pa vin
och lat koka ndgon minut. Hall pa buljong och
1at koka tills gronsakerna ar mjuka, ca 10 min.
Mixa till en slat puré. Tillsatt mjolk och gradde.
Lat soppan koka ihop nagra minuter och
smaksatt med apelsinsaft, salt och peppar.

KRASSE- OCH CHEDDARTOAST
MED SENAPSCREME / 4 port

Bakom den har raffinerade munsbiten med
krasse och fiffig dipp finns Arets Kock, Michael
Bjorklund.

1 ask kryddkrasse

4dl riven Kvibille cheddarost
1 dggula

8 stora skivor vitt brod

1-2 msk smor

Senapscréme:

1 dl latt créme fraiche
1 msk skansk senap
2 tsk fransk senap

1 tsk flytande honung
salt och peppar

Klipp krasse och blanda eller mixa med ost
och &dggula. Bred blandningen pa 4 brodskivor.
Légg de andra skivorna ovanpa och tryck ihop.
Blanda forsiktigt créme fraiche, senap och
honung. Smakséatt med salt och peppar. Stek
toasten pa bada sidor i smér i en stekpanna.
Skar i bitar och servera med en klick senaps-
créme. Dekorera ev med lite krasse.

PIROGER MED FKNKI‘-’\LSLAW/w st
Dessa munsbitar bara maste smakas!

200 g kottfirs Sallad:

1 liten gul L6k 1 fdnkal, ca250 g
2 vitloksklyftor 1 dpple

1 litet dpple 1 dl créme fraiche
2 msk smor 1 tsk fransk senap
3/4 tsk salt 2 msk rostade

1 tsk sambal oelek pumpakarnor

1 tsk mald koriander eller solrosfro

1/2 tsk mald ingefira
1/2 dl créme fraiche
5 smordegsplattor

1 agg

Sé&tt ugnen pa 225°. Skala och hacka 6k och
vitlok. Kdrna ur och térna dpplet. Stek kottfars
i smor i en stekpanna. R&r ner 16k, vitlok och
dpple. Lat frasa. Krydda med salt, sambal oelek,
koriander och ingefara. R6r ner créme fraiche
och lat svalna. Kavla ut smordegsplattor till
10x 20 ¢cm och dela i fyrkanter. Ldagg en klick
fyllning pa varje platta och nyp ihop till tre-
kantiga packet. Pensla med uppvispat dgg.
Gradda mitt i ugnen 12-15 min. Finstrimla
fankalen. Kéarna ur och grovriv dpplet. Blanda
med créme fraiche och senap. Smakséatt med
lite salt och stré 6ver pumpakarnor. Servera
salladen till pirogerna.

INDISKA KYCKLINGSPETT / ca 16 st

Fraga inte varfor, men néstan all mat blir faktiskt
roligare och godare nar den trds upp pa spett.

500 g kycklingfilé eller kycklinglarfilé
1 1/2 dl matlagningsyoghurt

1 msk curry

1/2 msk garam masala

1/2 tsk salt

16 st sma trdspett

Dela kycklingfiléerna i langa bitar. Smaksatt
yoghurt med curry, garam masala och salt.
Lagg i kyckling, blanda om och lat marinera
ca 1timme i kylen. Lat traspetten ligga i vatten
ca 15 min. Trd upp kycklingen. Grilla 6ver glod
eller pd hogsta varme i dvre delen i ugnen med
ugnsluckan oppen, 2-3 min per sida. Servera
med sallad, gurka och en klick yoghurt smak-
satt med farsk mynta. Indiskt naanbrod eller
pitabrod ar gott till.




Fest for manga

Det finns manga goda skal att bjuda till fest.
Ett dr vdra l4ttlagade recept. Tank pa att vara
portioner &r bufféportioner och hela buffén

rdcker till ca 8 personer.

SOLIG SPARRIS / ca 8 bufféport
Det &r prickigt som géller i var, dven pa sparrisen!

600 g gron sparris
2 msk solrosfro

3 msk smor

saft av 1/2 lime

Skar bort det nedersta pa sparrisen. Rosta
solrosfron i en torr het stekpanna. Ta upp
frona ur pannan, lagg i smor och stek sparrisen
3-4 min. Krydda med salt och limesaft. Stro
over solrosfron. Servera sparrisen ljummen.

MEDELHAVSKYCKLING / ca 8 bufféport

Soltorkade tomater ar snart en klassiker.
Och ténk sa val de klar marinerad kyckling!

800 g kycklingfilé eller kycklinglarfilé
2 msk smor

2 tsk salt

2 krm svartpeppar

250 g korsbhdrstomater

1 bunt rucolasallad eller farsk basilika
1 dl svarta oliver med karnor

Sas:

10 soltorkade marinerade tomater, ca 100 g
4 dl latt creme fraiche

2 pressade vitloksklyftor

S&tt ugnen pa 225°. Bryn kycklingen pa bada
sidor i smor i en stekpanna. Ldgg dem i en
ldngpanna. Stek i mitten av ugnen 10-12 min.
Lat kycklingen svalna och skér i skivor. Ligg ut
kycklingen pa ett stort fat. Krydda med salt
och peppar. Dela kérsharstomater i halvor och
grovhacka rucola. Finhacka soltorkade tomater
eller mixa grovt och r6r i créme fraiche och
vitlok. Klicka hélften av sdsen ver kycklingen
och servera resten till. Stré tomater och rucola
over kycklingen tillsammans med oliver.
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KRAMIG LOKSOPPA MED LAX / 8-10 koppar

Lok och lax samsas i en trendig soppkopp.
Knapriga brodpinnar framhaver soppans lenhet.

500 g farsk L6k

3 msk smor

2msk vetemjol
2honsbuljongtdrningar

6 dl vatten

1 dl vitt vin

2dl vispgradde

1 krm vitpeppar

salt

100 g gravad eller rokt lax
2 msk grovriven pepparrot

Skala och skiva lok, dven det grona. Frdas nagra
minuter i smor i en gryta pa svag varme. Ror i
mj6l, smula i buljongtarning och hall pa vatten,
vin och gradde. Lat koka 6-8 min. Mixa soppan
och smaksdtt med salt och peppar. Servera

i koppar och toppa med lite strimlad lax och
riven pepparrot. Smdrstekt vitt brod i langa
skivor dr gott att servera till.

TERIYAKISPETT MED LIMESAS / 8-10 spett

Den som planerar marinerar dagen innan och
blir belénad med sommarens godaste spett.

500 g entrecote eller biff
1 dl matlagningsyoghurt
1 dl teriyakisas

1 pressad vitloksklyfta

2 msk sesamfro

8-10 sma traspett

Sas:

2 dl matlagningsyoghurt
rivet skal och saft av 1/2 lime
1/2 msk honung

1/2 tsk sambal oelek

1/2 tsk salt

Skar kottet i sma bitar. Blanda yoghurt, teriyaki-
sas och vitlok. Ldagg i kottet och marinera Gver
natten eller minst 4 timmar. Blotlagg traspetten
ca 15 min. Tra upp kottet och stré dver sesamfrd.
Grilla 6ver glod eller pa hogsta varme i 6vre

delen av ugnen, 2-3 min per sida. Blanda sasen
och servera till spetten med sallad och l6kringar.

MARINERADE GRONSAKER /ca 8 bufféport
Smakar lika gott som det ser ut.

6 farska lokar

6 morotter

200 g sockerdrtor

50 g Smor

1 tsk spiskummin

2 msk hackad persilja

1 pressad vitloksklyfta

1 tsk lime- eller citronsaft
1/2 tsk gourmetsalt

Skala |6k och mordtter och dela i langa bitar.
Snoppa sockerdrtor. Koka grénsakerna ca 2 min
i lattsaltat vatten, sa att de blir halvkokta. Hall
av vattnet. Klicka i smor och krydda med spis-
kummin, persilja, vitlok och lime eller citron.
R6r om och stro dver lite gourmetsalt.

Tips

Paprikadressing till sommarens sallader: Blanda
lika delar latt créme fraiche med ajvar relish
(som &r en ungersk paprikapuré med aubergine
i glasburk). Smaksatt med lite pressad vitlok.

GRON POTATISCHEESECAKE / 8-10 bitar

Just nar vi nastan tréttnat pa go-talets popular-
aste kaka dyker en ny ovantad variant upp.

1 dl créme fraiche
franska orter

125 g morkt brod,
t ex kavring

50 g smor 1 pressad vitloksklyfta
500 g kokt potatis 1/2 tsk salt
2 avokado 1/2-1 tsk sambal oelek

175 g Desirée feta- farska orter, t ex
ost i bit timjan, basilika
1 dl Kesella

Finfordela brodet i matberedare eller finhacka
for hand. Smaélt smér och blanda med brod-
smulor. Tryck ut blandningen i botten pa en
form med l6stagbar kant, ca 24 ¢cm i diameter
och stéll i kyl. Skala potatis. Dela och kdrna ur
avokado. Mosa eller hacka potatis, avokado
och 2/3 fetaost grovt. Blanda med Kesella, créme
fraiche, vitlok, salt och sambal oelek. Lagg i
pajformen och slata till ytan. Tack med plast-
folie. Lat stelna i kyl 1-2 timmar. Garnera med
farska orter och smula dver resterande fetaost.

11
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Kalas i glas

Ingen har val missat att rejala dricksglas gér att anvédnda till sa mycket mer dn mjélk och juice. Under

vintern har de innehallit varm choklad och caffe latte; nu &r det desserternas tur. Upptack ocksa var

trendiga nektarinrulle och hur rostat brod kan fa en helt ny dimension med smér och fantasi.

TIRAMISU | PORTIONSGLAS / 4 port

En lattlagad variant av drets mesta modedessert
tiramisu, som betyder ”pigga upp mig” pa ren
italienska.

6 avlanga italienska kex,
t ex savoiardi eller biscotti

3/4 dl starkt kaffe

1 msk likdr eller konjak

1dgg

3/4 dl strosocker

1 dl vispgrddde

11/2 dl Kesella

skal av 1/2 citron

skal av 1/2 apelsin

1 msk kakao

Dela kexen i bitar och ldgg i botten pa 4 glas.
Blanda kaffe och likor eller konjak. Skeda det
over kexen. Vispa dgg och socker posigt. Vispa
gradden hart och ror ner Kesella, dggsmet,
citron- och apelsinskal. Hall smeten i glasen
och lat sta i kyl 1/2-1 timme. Sikta Gver kakao.

RABARBERSANGRIA / 4 port

Har moter aktsvensk rabarber en sydlandskt
eldig sangria. Laskande en solig eftermiddag.

300 g rabarber

2dl rétt vin

1 dl strésocker

1 apelsin

1 dl vispgradde
2msk strosocker
1-2 dl mineralvatten

Skaér rabarber i bitar. Koka upp vin och socker
i en kastrull. Ldgg i rabarber och 13t den knappt
sjuda pa svag vdrme 3-5 min. Lat kallna. Riv
skalet pa halva apelsinen och spara. Skala
apelsinen och skar i skivor och bitar. Ror ner

apelsinbitarna i rabarbern. Vispa gradden och
ror ner rivet apelsinskal och socker. Héll rabar-
bersangrian i 4 glas. Hall pd mineralvatten och
toppa med apelsingradde.

BLABARSGLASS MED
MARANGTOPP / 4 port

Varm fluffig mardng sallskapar med kall
sommarglass i ett glas. En smakupplevelse!

Glass:

1 pkt djupfrysta blabar, ca 225 g
2 dl créme fraiche

1 dl florsocker

4 dl férska bdr, t ex jordgubbar
2 nektariner

Maridng:
2 dggvitor
1 dl stréosocker

Ldgg frysta bdr, créme fraiche och florsocker

i en matberedare. Mixa till en slat glass och
stall in i frysen. Satt ugnen pa grill. Skar bar
och frukt i bitar. Vispa dggvitorna till hart skum
och vispa sedan ner socker. Lagg glass i botten
pé 4 ugnssakra glas, typ Duralex. Lagg pa bar
och frukt och toppa med marédng. Satt in glasen
i 6vre delen av ugnen 1/2-1 min tills mardngen
far farg. Lat ugnsluckan vara 6ppen och passa
noga. Servera direkt.




BARCROSTINI / 4 port

Hallon, créme fraiche och lite puder &r allt som
behdvs. En hipp crostini dr fodd. Det vill sdga ett
litet sprodrostat brod pa italienska.

12 skivor smal baguette

1 1/2 msk smér

1 dl créme fraiche

1 msk florsocker

1/2 tsk malen kanel

2-3 dl farska bér, t ex hallon,
jordgubbar, blabéar, smultron

mynta eller citronmeliss

Satt ugnen pa grill. Bred smor pa brodet och
rosta i ugnen ndgon minut, men passa noga.

L&t bréden svalna och bred pa créme fraiche.
Stro 6ver socker och kanel. Ladgg pa bar och
blad och sikta over lite florsocker.

HAVRESKORPOR MED PASSION / ca 50 st

Baka fracka havreskorpor och njut till din
favoritfruktsallad, toppad med passionsas.

5 dl havregryn 2 dgg
4 dl vetemjol 1 dl matlagningsyoghurt
2 tsk bakpulver

Sas:

2 dl strosocker

75 g littsaltade 2-3 passionsfrukter

1 dl vispgradde

cashewnétter :

2 tsk grovstott 1 dl matlagningsyoghurt
kardemumma 1/2 dl florsocker

100 g smor

Satt ugnen pa 225°. Blanda havregryn, vetemjol,
bakpulver, socker, grovhackade nétter och
kardemumma. Smalt smoret. Vispa upp agg
med yoghurt och avsvalnat smér. Ror ner i mjol-
blandningen och arbeta ihop till en deg. Dela
degen i 4 delar och rulla ut dem till langder, lika
langa som platen. Légg dem pa bakplatspapper
pa platen. Gradda mitt i ugnen 13-15 min. Ta ut
och skar langderna i sneda, ldnga skivor. Lagg
tillbaka dem pa platen med snittytan upp och
gradda ytterligare 6-8 min. Stang av ugnen,
Oppna ugnsluckan och lat skorporna sta kvar
och torka ca 30 min. Dela passionsfrukterna i
halvor och skrapa ur innehallet. Vispa gradde
och ror ner passionsfrukt och yoghurt. Smaksatt
med florsocker. Servera skorporna med sasen
och en sallad pd sommarens frukt och bar.

NEKTARINTORTILLA MED KLICK / 4 port

Trendrullen, wrap, har blivit s& populdr att den
till och med letat sig in bland desserterna.

2-3 nektariner

1 banan

3 msk smor

2 msk socker

1 tsk kanel

2 stora tortillabrod

Sas:

1 dl vispgrdadde

1 dl graddfil

2 msk honung

1 tsk malen ingefara

S&tt ugnen pa 225°. Kérna ur nektariner och
skala bananen och skdr i sma bitar. Frds nekta-
rinerna i smor i en stekpanna. Ror i socker,
kanel och banan. Lagg frukten pa tortillabréd
och rulla ihop. Lagg rullarna pa en plat och
pensla med smdret som dr kvar i pannan.
Gradda mitt i ugnen 10 min. Vispa gradde och
blanda med graddfil, honung och ingefdra.
Skar tortillan i bitar och servera med sas till.

FYLLDA CHOKLADMUFFINS / 12 st stora
Just det! Jattemuffins har kommit for att stanna.

5 dl vetemjol
1 1/2 dl kakao
1 tsk bakpulver

1/2 tsk bikarbonat Fyllning:
250 g Kesella

125 g smélt smor
2 dl matlagningsyoghurt

2 krm salt
2 1/2 dl strésocker 1 dlkﬂors?ltfkerk
3 igg 1 tsk vaniljsocker

Satt ugnen pa 200°. Blanda mj6l, kakao, bak-
pulver, bikarbonat och salt. Vispa socker och
dgg posigt. Vispa i smor och yoghurt och ror
ner mjolblandningen. Férdela smeten i 12 stora
pappersformar eller en smord muffinsplat.
Gradda mitt i ugnen 16-17 min. Lat svalna.
Smaksatt Kesella med florsocker och vanilj-
socker. Skér ett strutformat hal i varje muffins.
Lagg i fyllningen och satt tillbaka ”locket”.

Tips
Stora amerikanska muffinsformar i papper

b6rjar man hitta i vissa affarer. Bland annat pa
Clas Ohlson, som ocksa séljer per postorder.
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