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Kylld pannkaksrulle

2Y; dl vetemjol
6 dl mjolk

3 agg
Y2 tsk salt

Fyllning:

300 gr blandférs
1 gul 16k

2 st morotter

3 msk tomatpuré
salt

svartpeppar
basilika

Gor sa hér:
Gor en pannkaka pa langpanna i1 ugnen.
Fyllningen goérs som en kottfarsrora och lat koka ihop.
Héll dédrefter réran dver pannkakan och rulla ihop.

Gratineras sedan med riven ost 1 ugnen.

Serveras med en god sallad.



Kottfiarsfylld smordegstorm

Kottfirsroran:

2 kg fldskfirs

2 hackade lokar
3'2 msk vetem)ol
Ketchup

1% tsk salt

3/4 tsk svartpeppar
3/4 tsk oregano

', tsk timjan

Aggstanningen:

3 dgg
3 dl mjolk

1 dl riven ost
Gor sa hér:

Smord form, ca 25 cm i diameter, klds med smoérdeg, kavlad ca '

cm tjock (djupfrysta smordegsplattor reckommenderas !).
Kottfarsroran blandas till och lat puttra ca 15 min.

Haill dérefter roran i formen med smoérdeg och hill slutligen over

dggstanningen.

Griadda 1 225° 1 30-35 min.

Serveras med sallad.




Hostgryta

(4 portioner)

500 g benfritt notkott av bog eller hogrev
2 st gula lokar

smor eller margarin

15 krossade enbar

17 tsk salt

1 krm svartpeppar

3 dl vispgridde

1 kottbuljongtirning

1 msk dkta Kinesisk soja

1 burk (200 g) kantareller

72 dl lingonsylt

Gor sa hér:

Skir kottet 1 1 cm tjocka strimlor. Skala och finhacka l6ken. Fris
den 1 matfettet i en gryta. Tillsétt enbdren och lat frdsa med nagon
minut. Lagg 1 kottet. Salta och peppra. Tillsétt gradde,
buljongtdarning och soja. Lat koka pa svag varme under lock ca 30
minuter.

Latt svampen rinna av. Ldgg den 1 grytan. Lat grytan bli varm.
Smaksétt med lingonsylt.

Servera med kokt potatis och t ex rardrda lingon och kokta gronsaker.

Gar bra att djupfrysa.



Orientalisk apelsingryta

(4 portioner)
400 g benfritt notkott av innanlar g

1 purjolok

rivet skal och saft av 1 apelsin
1 msk kinesisk soja

72 tsk salt

2 krm vitpeppar

1 pase salta jordnétter (ca 50 g)
1 dl buljong

1 dl griadde

1 apelsin

GoOr sa hir:

Skar kottet 1 strimlor eller sma térningar. Bryn dem, nigra i taget, 1
smor 1 en stekpanna. Ligg dver kottet i en gryta. Skolj, ansa och
strimla purjoléken. Bryn den direfter.

Blanda lok och kott i stekgrytan. Tillsitt apelsinskal och -saft, soja,
salt, peppar, jordnétter, buljong och gridde. Lat grytan koka pa
svag varme under lock ca 15 minuter.

Skala under tiden apelsinen och skir den i tunna skivor. Garnera.

Servera ris till.




Rakroulader

(4 - 6 personer)
Pannkakan:

125 m margarin
272 dl vetemjol
3 dl vatten

3-4 agg

salt

vitpeppar

Fylining:

250 g skalade rikor
2 dl vispgridde

1 dl majonis

2-3 msk finklippt dill
salt

peppar
Gor sa hér:

Smaélt margarin och hill 1 mj6let. Ror massan slédt och tillsatt vatten.
Vispa kraftigt hela tiden och 1at massan koka 1 3 minuter. Ror
ytterligare en stund tills hettan gatt bort. Vispa ner dggen, ett i taget
och krydda.

K14 en langpanna med smort papper och bred ut smeten. Gradda i
knappt 250° ca 10 minuter. Sénk varmen till 200° och gradda
ytterligare 1 10 minuter.

Stjdlp upp pa ett nytt papper och lat pannkakan svalna.

Vispa upp grddden till fyllningen hart och blanda ned rékor, dill och

majonds. Krydda efter egen smak. Bred fyllningen pa pannkakan
och rulla ithop som en rulltarta. Ldgg 6ver pa ett fat.

Garnera med t ex sallad, tomater, gurka, paprika och értor.



"Snabba
festkycklingen"

(4 personer)

1 stor grillad kyckling

175 g ddelost

200 g firska championer

3 dl vispgridde

en aning svartpeppar

Gor sa hir:

1. Tag bort skinnet fran kycklingen och dela den 1 mindre bitar. Lagg
bitarna i en rund eldfast form.

2. Smilt ddelosten i gradden i en kastrull tills Du fatt en riktigt krdmig
ostsds. Smaksitt med svartpeppar och hill 6ver kycklingbitarna.

3. Ansa och skiva championerna och ldgg dem ovanpa ostsasen.

Gratineras 1 225° ung i 12 minuter eller tills rétten fatt fin férg.

Serveras med ris och gronsallad.



Kramig kycklingpaj
(4 - 6 personer)

Pajdegen:

4 dl vetemjol
150 g smor eller margarin
2-3 msk kallt vatten

Fyllning:

1 stekt eller firdiggrillad kyckling
1 stor purjolok

2 roda paprikor

1 burk skivade champinjoner

2 msk smor eller margarin

2 msk vetemjol

2’2 dl matlagningsgridde

salt

peppar

paprikapulver

GoOr sa hér:

1. Blanda samman ingredienserna till pajdegen och 14t den vila i
kylskap 1 ca 30 minuter. Varm under tiden ugnen till 200°.

2. Bena ur kycklingen och skér den i sma bitar. Strimla purjoléken och
paprikorna och héll av svampspadet.

3. Frds purjoldk, paprika och svamp i matfettet. Pudra 6ver vetemjolet

och roér om. Spdd med gréddden och krydda med salt, peppar och _;
paprikapulver. Lat stuvningen koka ca 5 minuter. |

4, Iryck ut pajdegen i en form, ca 23 cm i diameter. Spara lite deg att

lagga ovanpd, nagga botten med gaffel och forgradda pajskalet ca

10 minuter. I
5. Blanda ner kycklingkéttet i stuvningen och hill den sedan i det ’

torgraddad pajskalet. Garnera eventuellt med degrester och gridda
pajen ca 20 minuter i ugnen.
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Ris- och skinkgrating

(4 portioner)

8 skivor rokt skinka ( 400 g)
1 burk sparris (200-250 g)

2 dlris

1 liten gul 16k

2 msk olja

1 buljongtiirning

1 tsk salt

S dl vatten

Gratingsas:

1 dl majonais

72 dl chilisas

1 msk konjak

14 dl vispgridde
1 dl riven ost

Gor sa hir:

Hacka loken fint, frés i oljan. Tillsitt riset och ror om. Hill i 5 dl

vatten, buljongtérningen + salt. Koka under lock 18 minuter. Bred ut
pa ugnsidkert fat.

Léagg sparris pa skinkskivorna, rulla ihop och ldgg dem p4 riset.
Blanda majonas, chilisés, konjak och vispgradde. Bred denna sés
over ris och skinka. Stré 6ver riven ost.

Gratineras 1 225° i1 15-20 minuter.

Serveras med gronsallad och bréd.
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"4 orova impor"

12 dl kallt vatten
50 g jast

6 tsk salt

6 tsk soja

2% dl sirap

14 dl grovt ragmjol
4 dl vetekli

20 dI vetemjol

GoOr sa hér:

Blanda ihop ingredienserna och baka ut till 4 limpor. Lat sedan jésa

4 timmar pa platen.
Pensla med olja.

Grdadda i1 175° ugn 1 1 timma.
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"Jimmies drommar"

(ca 35 st)

2 dl strosocker

100 ¢ margarin

1 dl matolja

1 msk vaniljsocker
1 tsk hjorthornssalt
4 dl vetemjol

2 msk potatismjol

2 dl cornflakes

GoOr sa har:

Ror socker och margarin posigt. Blanda i oljan och sedan resten av
Ingredienserna.
Téack en plat med bakplatspapper och klicka ut smeten.

Gréddda kakorna 13-15 minuter 1 175° mitt 1 ugnen.



Dromtoppar

(40-50 st)
Deg nr 1

200 g smor eller margarin
1 dl strosocker

1 tsk vaniljsocker

4 dl vetemjol

72 tsk bakpulver

Deg nr 2

75 g smor eller margarin
1’4 dl strosocker

72 dl matolja

72 dl kakao

2% dl vetem ol

72 tsk hjorthornssalt

GOr sa hér:

1. Sétt ugnen pa 150°.

2. T1ll deg 1 rores smor och socker vil. Tillsétt darefter 6vriga
ingredienser och arbeta till en smidig deg. L4t vila svalt under tiden
deg nr gores.

3. Ror smor och socker vil till deg 2. Tillsétt oljan och ror kraftigt tills
smeten dr nédstan vit. Tillsédtt de 6vriga ingredienserna och arbeta
degen smidig.

4, Dela var deg 1 40-50 bitar och rulla bitarna till sma bollar. Lagg
bollarna till deg 1 pa bakplastapper pa plat och platta till dem till ca
72 cm tjocklek. Ldgg bollarna av deg nr 2 ovanpa och tryck fast dem

l&tt.

Gréddda 1 ugnen 1 ca 20 minuter eller tills kakorna kinns férdiga.
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Havrekakor

2" dl havregryn

72 1 vatten

S0 g smor eller ¥ dl olja
S0 g jast

I tsk salt

2% msk socker

1 dl vetegroddar

7% dl vetemjol

Gor sa hir:

Lat havregryn svilla i vatten i en halvtimma. Smilt matfettet och
blanda ner i havresmeten. Ror ut Jast med lite av havrespadet och
héll sedan jastlosningen 6ver smeten. Tillsitt salt, socker,
vetegroddar och 6% dl vetemjol.

Arbeta degen smidig och 14t den jisa i bunken i en halvtimma.
baka ut degen med ytterligare resterande vetemjol och dela den
sedan i 2 bitar.

Rulla ut dem till lingder som delas i 8 bitar var. Forma slita bullar

och platta till dem pa platen. Nagga kakorna med gaffel och lat dem
jdsa ca 20 minuter.

Séatt ugnen pa 225°. Pensla med vatten och gradda pd mittfalsen i drygt 10 minuter.
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Mandelstanger

(ca 75 st)

125 g sotmandel (2 dl)

175 g margarin eller helst smor
1 dl socker

3 dl vetemjol

2 msk mjolk

Pensling och garnering:

dggvita
strosocker
hackad mandel

Gor sa hér:

Skalla och hacka mandeln fin eller mal den. Ror matfettet och
sockret smidigt. Tillsdtt mandeln, mjdlet och mjdlken.

Rulla ut till knappt fingerstjocka lingder. Skér dem i ca 5 cm langa
bitar.

Ligg dem pa platar klidda med bakplatspapper. Pensla med
iggvita. Strd pa en aning socker och till sist erovmalen mandel med
skalen kvar.

Gradda i 175° i ca 10 minuter.
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Amerikanska chokladmuffins

(15 st)

100 g smor eller margarin
2 4gg

2% dl socker

172 tsk vaniljsocker

1 krm salt

4 msk kakao

72 tsk bakpulver

2 dl vetem ol

Gor sa har:

Smailt smoret och 14t
svalna. Vispa dgg och

socker posigt. Tillsdtt 6vriga ingredienser. Sist blandas sméret i.
Still muffinsformar pa en plat och fyll dem till 3/4 med smeten.

Gradda 1 225° 1 ca 10 minuter.

En grdddklick och ett par banaskivor
gor kakan litet festligare.
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Fruktkaka

2 agg
2 dl socker

1'2 dl vetemol

1 tsk bakpulver
Applen eller plommon
50 g smor

GoOr sa hér:

Allt réres samman och hélles i en form. Ett lager dpplen eller
plommon i skivor ldgges dver. Smoret klickas over.

Griaddas 1 ugn i 200° ca 'z timma.

Serveras med vispgradde.




Smcdilt.

Ror i:

Blanda i:

Gradda:

Skiva:

Serveras:
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Nougattarta

90 ¢ margarin + 100 g blockchoklad 1 vattenbad.
2 dl socker + 2 4gg.

1 dl mj6l + 3-4 msk mjolk.

20-25 minuter 1 200°.

nougat over den varma kakan (anvidnd gédrna osthyvel).

kall

Kan frysas.
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"Billig knicktarta
fran Falun"

150 g smélt margarin
2 dl socker

2 dl vetemjol

2 dl havregryn

72 tsk bakpulver

72 tsk vaniljsocker

72 dl sirap

72 dl mjolk

Garnering:
vispgridde
florsocker

GOr sa har:

Blanda samman ingredienserna. Légg bakplétspapper pa platar och
rita rundningar efter stor mattallrik x 3 (dvs tre bottnar) - Langpanna
till dubbel sats. Bred ut smeten efter formen.

Grédddas 10-15 minuter 1 200°.

Vispa gréadde till bottnarna. ldgg ihop och sikta florsocker dver.
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Paron i1 tekram

1 stor burk pidron
2 dl piaronspad

2 msk teblad

2 dggulor

2 dl gridde

o e "- v 1:__?
- =l - 5 ':::.

Gor sa hir:

Koka upp péronspadet, ldgg
ner tebladen och lat dra i 3
minuter. Sila sedan ifran
tebladen.

Vispa ner dggulorna och 14t
blandningen sjuda en kort
sund och sedan svalna. Vispa upp griadden. Rér ner den kalla
kramen.

Lédgg upp pédronen pa ett fat och sla 6ver graiddkrimen.

Servera och njut!
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Persikor under mandeltacke

(4 portioner)

1 burk persikor (ca 450 g)

1 pase flagad mandel (ca 35 g)
50 g smor eller margarin

2 dl socker

2 dl vispgriadde

1 msk vetemjol

Till servering:

2 dl vispgradde
2 tsk snabbkaffe
2 tsk socker
Gor sa hir:

Lat persikorna rinna av. Ldgg dem pa ett ugnsikert fat. Blanda
mandel, smor, socker, gridde och vetemjdl 1 en kastrull. Lat smeten
koka upp under omrorning. Héll smeten over persikorna.

Grddda 1 ugn 225° ca 15 minuter.

Vispa gradden. Smaksétt med kaffe och socker.

Servera persikorna med mockagradden.




