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"Protessorer med choklad"

4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 dl cacao

1 msk vaniljsocker
400 ¢ margarin
S’ dl socker

S dgg
Hasslenotter

Bakas 1 langpanna.
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GoOr sa har:

Blanda vetemy 6l,

bakpulver, cacao och
vanih socker.

Ror 400 g margarin pordst med 5% dl socker.
Vispaner 5 dgg - ett 1taget.
Vind forsiktigt ner my 6lblandningen och bred ut smeten 1 en ldngpanna.

Gradda1 175°120-30 mm.
Stré pa hackade notter.



"Chokladkakor fran Falun”

1 kkp mjol

4 kkp havregryn

172 kkp socker
175-200 gr margarin
4 msk vaniljsocker

4 msk cacao

4 msk kokt kaffe
1 tsk bakpulver

Bakas 1 langpanna.( 1’2 sats av smeten dr lagom till en langpanna pa ca 30x40 cm).
GOr sa har:

Medan smoret smaéltes, blandas de torra ingredienserna 1 en skal. Blanda
sedan 1 smoret och kaffet.

Bred ut degen j dmnt 1 en vél smord langpanna.

Graddas 1 200° ca 10 min (tills smeten bon ar puttra).
Skéres varma, far déarefter kallna pa platen.



Kanelprickar

(cadsl st)

100 g smor
> msk sirap
1 dl socker
2 dl vetemjol
1 tsk kanel

1 tsk bakpulver
1 dggula

Gor sa har:

Ro6r smor, sirap och socker pordst. Blanda 1 my 61 och kanel. Ror ut
bakpulvret 1 d4ggulan och blanda det 1 degen.
Lat degen vila 1 kylskap ca 30 mmuter.

Sétt ugnen pa 155°.
Dela degen 1 fyra bitar. Rulla ut var e bit till en fingertjocka ldngd. Skér
den 1 centimeterstora bitar och rulla till kulor.

Lagg pa bakplatspappersklidd plat.

Gradda ca 20 minuter.




Havrekakor

12 hg margarin
1 kkp socker

2 kkp havregryn
1 kkp vetemjol
1 tsk jastpulver

Gor sa har:

Allt blandas 1thop pa bakbordet.
Rullas till 3 stdnger.

Graddas 1 200

Skédres sedan de svalnat en aning.



Mazarinkaka

25 st sotmandlar (e} skalade)

st bittermandlar

dl socker

dl vetemjol

tsk bakpulver

msk vaniljsocker

72 dl mjolk

agg
50 g smor eller margarin
lorsocker

en ) 2o

Oor Ssa nar.

Mal mandeln. Smalt smoret och lat det svalna. Blanda alla torra
ingredienser. Ror ner my 61k, dgg och det sméilta smoret. Blanda smeten

vl
Hill blandningen 1 en vél smord och broad bakform.
riddda 1 ugnens nedre del 1 175° ca 40 minuter.

ar kakan svalnat sikta ¢ver lite florsocker.




"Fin fiskratt"

(4 portioner, ratten gar ocksa att gbra som grating)

200 g firska champinjoner

1 gul 16k

smor salt och peppar

600 g djupfryst torsk eller spittfilé

100 g rensade riikor eller 350 g orensade

4 portioner hollandaisesas
dillkvistar
Y2 citron

GOr sa hir:
Skiva champinj onerna grovt. Skala och hacka loken. Fris alltsammans 1

smor (margarin). Salta och peppra. Hall det varmt !

Tina och skér torsken 1 fyra lika stora bitar. Salta och peppra. Sudica 5
minuter.

Laga hollandaisesasen.

Léagg upp fisken pa 4 tallrikar och fordela champinj onerna och 16k och
rikor. Héll en klick sas over fisken. Garnera med dill och citron.

Servera ris eller potatis till och resten av sasen.



[ .axtarta

(12-15 portioner)

Ca 800 g fryst lax
Gul 1ok
Salt

Vitpepparkorn

2 dl vispgriadde
3 dl majonis

3 dl graddfil
1-2 msk riven

pepparrot

2 tsk salt

Peppar

2 tsk vitvinsvinédger

2 msk hackad dill

27 skivor vitt formbrod

Garnering:

/2 farsk gurka

6-8 skivor rokt lax
1 citron.

GOr sa har:

Halvtina laxen och gud den 1 vatten med salt, vitpepparkorn och gul 16k 1

ca 20 minuter. Lt laxen svalna 1 spadet. rensa den och lat kottet bl riktigt
kallt .

Vispa griadden och blanda ned ma onés, graddfil, kryddor, vindger och
dill.

Mosa eller hacka laxkott och blanda 1 griddma onéisen.

Kantskér brodskivorna. Ligg 9 st pa ett fat eller en bricka. Bred pa 1/3 av
fyllningen. Téck med 9 nya skivor och 1/3 fyllning. Lagg pa resten av

brodskivorna och tick med resten av fyllningen.

Garnera med rokt lax 1 strimlor, finhackad gurka och citron.

Gor géarna tartan dagen innan den skall serveras.
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Dromsuftle
(4-5 personer)

S dl snabbris

4’%dl vatten

1 tsk salt

1 burk sparrissoppa
2 burkar krabba
17 msk smor

2 tsk curry

4 aggvitor

8 msk majonés

Gor sa har:

Séatt ugnen pa 250° . Koka riset med vatten och salt. Lagg 1 smord
ugnssdker form. Héll den outspddda sparrissoppan ovanpa.

rensa krabban. Bryn smoret tillsammans med curry, 14dgg ner krabban, fris
hastigt ! Férdela krabban 1 formen.

Vispa dggvitorna till hart skum. Blanda forsiktigt ner ma onésen.
Klicka smeten ovanpa krabban.

Sétt formen pé nedersta falsen och gradda 15-20 minuter, tills ytan fatt fin
farg.

Serveras genast med gronsallad.
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Skinkgrating

(4 personer)

8 skivor varmrokt skinka
1 burk sparris
1 Iriten burk champinjoncréme

1 dl tjock griadde

Smor
Grevéost

GOr sa har:

Linda en sparrisknopp 1vare
skinkskiva som ldgges 1 en
smord eldfast form. Ror

samman gridden med
champinj oncrémen och bred éver skinkrullarna. Hyvla ost ovanpa.

Graddas 1250°ugn 1 ca 15 mmuter.

Brod och gronsallad serveras till.
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Skik- och broccolipa

(4-5 personer)

3 dl vetemjol

125 g kallt smor eller margarin
1-2 msk kallt vatten

Till fyllningen:

1 pkt (250 g) djupiryst
broccoli
150 ¢ rokt skinka eller bog

3 agg

3 dl mjolk

2 dl riven ost
Salt

Peppar
Riven muskot

GOr sa har:

1. Blanda samma ingredienserna till pa degen och lat den vila 1 kylskap ca
30 minuter. Varm under tiden ugnen till 200™
[.at broccolin tina.

2. Tryck ut degen 1 en pg form, ca 23 cm 1 diameter, nagga botten med en
gaffel och forgradda pg skalet ca 10 mmuter.

3. Skiér broccolin i bitar, anvind inte de grovsta st dlkarna och skér skinkan

eller bogen 1 smatarningar eller strimla den. Ldgg broccolin och

skinkbitarna 1 det forgraddade paq skalet.
4. Vispa upp dggen litt och blanda med my 6lken och den rivna osten.

Smaksitt blandningen med salt, peppar och riven muskot. Héll
blandningen 1 paj skalet och gradda pgen 20-25 minuter eller till
fyllningen stannat och pa en fatt fin targ.

Servera garna med en gronsallad.
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Skansk "dggakaga"

8 dgg
3 dl vetemjol

8 dl mjolk
1% tsk salt

500 gr rokt sidflédsk
Smor

Rarorda lingon
GOr sa har:

Sitt stelg drnet pa hog virme. Lagg pa en smorklick. Bryn smoret notbrunt
och hill i smeten. Ror sakta och forsiktigt med en tréspade. Lossa stora

g ok frén botten. Sénk viarmen till hélften. Ror tills smeten &r krdmig, men
inte i kanterna som ska vara kvar som stod. Nér smeten ar kridmig over
hela utan "samlar vi ihop" kanterna med stekspaden och dkar virmen till
det hogsta.

Vi tar ett grytlock eller fat och skolj er av med kallt vatten. Lagg locket
over 14t kakan samla sig i ndgon minut. Vand upp kakan pé locket.

Sattj arnet pa stark véirme igen, lagg i en klick smor och fos forsiktigt pa
sggakagan. Jamna till kagan lite, endast nagon minut. Fortfarande pa stark
varme.

Nu tar vi serveringsfatet och lagger det 6ver stekj &rnet samt véander upp
och ner p4 hela hérligheten.

Lattrokt sidfliask skirs tunt, steks och laggs pa dggakagan.
Réarorda lingon serveras till. Grovt brod, smor kall 61 eller my 6lk serveras till.

"DE'E"MAD DE " ."




14

Kima-gryta

(4 personer)

3 hg strimlat oxkott

2-3 gula lokar

1 burk svamp (eller farsk)
Kinesisk soja

Salt

Svartpeppar

Curry

2 dl ecréme fraiche

1 liten burk ananas i skivor
Smor

Socker

Gridde

Salta jordnotter

Bananer

Gor sa har:

K ottet brynes, kryddas och slds 6ver 1 en gryta. Loken skivas och steks.

Sla over lite socker.
Svampen brynes och allt blandas 1 grytan och fér puttra till kottet kédnns

mort. Spad darefter med créme fraiche och sgj a.

Sa langt kan rétten goras 1 forvig.

Grytan varms och spades eventuellt med gradde och lite ananasspad. Légg
1 ananasbitarna och krydda, om det behovs.

Ris och sallad serveras till. Saltajordnotter och skivade bananer serverar var och en
dver sin portion.
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Kassler pa svampstuvning

(4-5 personer)

600 g benfri kassler

250 g tarska champinjoner
2 msk smor

1 msk mjol

2 dl gronsaksbuljong

172 dl vispgradde

Salt

Peppar

150 g ddelost

GOr sa har:

1. Skiér kasslern 1 2 cm fj ocka skivor.

2. Skiva champin onerna och fris dem 1 smor, ror tills all vatska har dngat
bort. Pudra éver my 6l, ror om och spdd med buljong och griadde. Salta och
peppar och gud sasen ett par minuter.

3. Hall sasen 1 botten pa ett eldfast fat och placera kasslerskivorna 1 rad
ovanpa. Smula osten éver kottet och gratinera 12235 ° ugnsvarme 1 15

minuter. Serveras tillsammans med spenattimbaler och kokt potatis eller
r1s.

Sp enattimbaler (5 sf) -

1 pkt fryst bladspenat
3 sma dgg

2 dl kaffegridde

2 msk finhackad lok
Salt

Peppar
Gor sa har:

1.  Tma spenaten och krama ur vattnet.

2. Vispa samman dgg, griadde, 10k, salt och peppar
och blanda 1 spenaten. Fordela réran 1 5 smoérade
cocotteformar.

Griadda 1 175° 1 30 mmnuter. Skir med vass kniv

runt kanten och stj dlp upp pa serveringsfat.
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Kasslergryta med rodkal

8 skivor benfri kassler (5-6 hg)

1 burk rédkal (ca 400 g)

J tsk fransk, ljus senap
2 tsk kinesisk soja
2 dl tjock gradde

GOr sa har:

1. Skiar kasslern 1tarningar. Lagg dem 1 en vid gryta.
2. Hall over rodkalen och sitt till senapen, soj a och gradden. Rér om. Lat det

puttra i 8- 10 minuter, utan lock, sé att gradden kokar i nagot.
Smaka av!
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Flaskfilé 1 apelsmsas

2 flaskfiléer (ca 600 g)

S50 ¢ margarin

1 dl vitt vin

1 lagerblad

1 tsk arrowrot eller potatismjol
2 sma gula lokar

Salt

Peppar

3 apelsiner

1 kvist persilja

Gor sa har:

Bryn flaskfiléerna vil runt om. Lagg mot slutet 1 den finhackade loken.
Salta och peppra. Spdd med vinet och saften av 2 apelsmer. Lat steka pa
svag varme ca 20 minuter.

Skala under tiden den sista apelsinen med potatisskalare och skir nagra
tunna skal 1 fina strimlor. Koka dem 1 vatten nadgra minuter. Gor 1 ordning
nagra fina apelsinklyftor, helst renskalade fran de tunna hinnorna.

Ta flaskfiléernaoch skar dem 1 skivor pa snedden. Lagges pa varmt fat

och sila den redda skyn 6ver. Garnera med apelsinklyftorna och
skalstrimlorna.

Gott med ri1s.



18

Kryddstekt revbenspyj dll

1 kg revbenspjéll
1% tsk salt

1 krm malda kryddnejlikor
1 tsk smulad rosmarin

GOr sa har:
Gnid kottet med en blandning av salt, malda kryddnej likor och smulad
rosmarin.

Lagg spj dllet med feta sidan upp pé galler 1 en langpanna.

Stek i 175° ungsviame ca 1% timme. Viand kottet en géng under stekningen.

Serveras med dppelmos och rodkal.
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Mandeltarta

4 dgg
2 dl socker

2 hg mandel

GoOr sa har:

Aggvitorna vispas till hart skum. Gulorna och sockret réres. Mandeln
skalas och males, sen blandas allt tillsammans.

Bakas1 175°1 1 timma.

Garneras med hallon och vispgradde.
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Daym-glasstarta
175° 1 30 minuter

150 ¢ mandel
2% dl socker

4 dgg
3 dl vispgriadde

2 daymchoklad
GoOr sa hir:
Tartbotten:
150 g mandel males (eventuellt forst skallad)
4 aggvitor vispas hart. Ror ner 1'2 dl socker och mandel. Allt sedan ner i
smorad form med lostagbar botten.
Glassen:
4 dggulor vispas luftigt med 1 dl socker. 3 dl vispgradde vispas upp.

2 krossade dgmchoklad och vispgradden blandas med dggroran.
Sla den ovanpa tartbottnen och frys in !




21

Hemlagad glass

J agg
1% dl socker

3 dl vispgradde
1 liten pkt Philadelphiaost

GOr sa har:

Skilj gulor och vitor.Vispa vitorna hart.Vispa gulorna och sockret. Vispa
eriad-den och bor a s nétt med att ta osten med 1 lite gradde och 6ka pa

efter hand.
Sen blandas griadd-/ostblandningen med gul-/sockerblandningen och sist

rores vitorna 1.
Vagar Du Dig pa lite extra smak sa gor det med t ex arracspunch sa sétter
det extra piff. Hall ner smeten 1 skoly d form (man kan ldgga krossade

digestivekex 1 botten om man kéanner for det!).
Frys !

Taupp 20-30 minuter f6re anvindningen.



Apelsmmarmelad

S00 ¢ apelsiner i tunna skivor
450 g krossad ananas

2 dl vatten

J tsk certo frukpektin

drygt 6 dl socker

1 krm natriumbensoat

Gor sa har:

Blanda samman apelsinerna, ananasen och vattnet samt lat koka under
lock ca 30 mimnuter.

Blanda ner 3 tsk certo fruktpektin + 3 msk socker 1 fruktmassan och 14t
koka 1 minut. Ror déretter ner 6 dl socker och koka ytterligare 3 minuter.
Grytan lyftes av och rér ner 1 krm natriumbensoat.
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