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Forord

Det dr hett, det dr surt, salt, s6tt och oftast sprangfylit
med umami. Asiatisk mat i alla dess former &r en trend

som allt mer omfamnas i de svenska hemmen och vad
passar dd bdttre @n en kokbok fylld med tips och tricks pé
hur man far till de dér harliga sétsura smakerna, hur man
kokar det perfekta riset, vilka nudlar man ska anvédnda eller
hur man hittar balansen och harmonin i matlagandet?

Jag minns hur jag som liten lIdngtade efter att f& dka hem
till farmor och farfar, fér dér bjéds det hela tiden pé& asia-
tisk mat. En skal ris stod alltid p& bordet, och rétterna som
serverades till gjorde alltid s& att munnen bérjade vattnas.
.&nqu fisk med soja och ingeféra, revben med hoisinsds,
tofu med chilisas, stekt ris, eller massor av olika sorters
dumplings ... Listan kan géras lang. Jag ar glad och tack-
sam att jag dr uppvdxt pd kinamat och nu vill jag dela med
mig av dessa hdrliga recept till dig. Om du dlskar att Gta
asiatisk mat sa &r kunskap om hur du sjdlv lagar den ett
naturligt ndsta steg. | denna bok kommer jag att Iéra dig
allt om asiatisk mat, inte bara hur man tillagar den utan
ocks@ hur man férstdr och uppskattar den. Du kommer att
fa reda pd vad umami &r, hur man anvdnder kryddan MSG,
vilka ingredienser du bér ha hemma i skafferiet, hur man
wokar och mycket mer!

Jag ténker mig att vi tillsammans doppar lite mer @n tani
vattnet och férdjupar oss i det asiatiska kdket. Jag kommer
att guida dig till mat fran flera 6stasiatiska lédnder, fran
Japan till Kina, Korea och Thailand och du far med dig
rétter och recept i ryggsécken som du sent kommer att
glémma. En del blir férhoppningsvis nya favoriter, medan
andra kommer att vara spdnnande utmaningar. Men jag
garanterar att du kommer upptécka recept som du kom-
mer att dterkomma till under resten av ditt liv. Sitt ner, hall
i hatten, plocka fram Gtpinnarna fér nu aker vi!
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SMAKER & TEXTURER

Fér att laga god asiatisk mat mdste du férst férstd smakséttning, kryddning och har-
moni. | det asiatiska kéket handlar det mycket om att hitta balansen mellan sétt, salt,
surt, beskt och umami i rétterna du lagar. Nér du bérjar fG en férstéelse fér hur dessa
fem fundamentala smaker fungerar och hur de samspelar med varandra s@ kommer du

enkelt att bli en mdsterkock i kéket!

Hur gér man dé for att fa férstaelse? Det Gr som
med allt annat, du maste sjdlv sté och laga,
testa och hitta den ddr balansen. Det finns ingen
genvdg. Ju fler génger du lagar en matratt,
desto battre forstéelse far du fér hur du vill att
den ska smaka.

Syra

Syra hjalper till att lyfta och pigga upp rdatter,
och far dem att upplevas mycket frédschare och
mer sofistikerade. Ké&nns en ratt for sét, oljig eller
innehdller den f6r mycket fett, testa att balan-
sera med lite syra. Syra framhd&ver dven umami.
Var hittar vi syra i det asiatiska skafferiet? Det
finns f6rstds i citrusfrukter som lime och citron,
men det finns dven i smakséttare som risvindger,
risvin eller tamarind samt i fermenterade eller
picklade ré&varor.

Sétma

S6tma balanserar syra, sdlta och hetta. Om
ndgonting blivit fér hett, salt eller surt sa testa
att smaka av med strésocker, mirin, sirap eller
honung. S6tma kan du &ven addera om ndgon-
ting har blivit fér beskt.

Sdlta
Sdlta balanserar du i de allra flesta fall [dmpli-
gast med syra och fett.

Hetta

Hetta adderar du i férsta hand ndr du vill ha en
ny karaktdr eller nyans pa din matratt, men éGven
ndr du vill balansera upp s6tma och sdlta.

En av de absolut viktigaste sakerna att ha i

ASIATISKA FAVORITER

dtanke nar du lagar asiatisk mat &r att det inte
ar saserna, kryddorna, flaskorna eller burkarna
man har i skafferiet eller kylskdpet som &r stjar-
nan i ratterna. Dessa smaksdttare dr endast till
for att lyfta och f& ut det basta av de rdvaror
man valt att tillaga.

Texturer

Olika texturer i mat kan ndstan réknas som
ytterligare en smak, eller snarare en kdnsla i det
asiatiska kéket. Det &r den dimensionen som vi
hdr i Sverige inte &r sa vana vid. Det mesta vi
gillar far ju gdrna vara lite sasigt, relativt mjukt
och geggigt. | Asien uppskattas i stdllet textu-
rer som vi i vastvarlden gdrna undviker, sG som
brosk pa ben, fiskdgon, tofu, kycklingfstter,
kokt sallad eller andra geléaktiga konsistenser.
Det Iciggs mycket mer tankekraft i hur ratterna
kommer att kdnnas i munnen.

P& samma satt Gr det med texturer i grén-
saker. | Asien uppskattas det ndr r&varorna har
en tydlig textur och konsistens, de ska helst inte
vara sénderkokta utan man ska enkelt kunna
urskilja vad det &r man Gter pa i munnen.

Jag personligen uppskattar nér man tar mat-
lagandet till nya nivéer, och att ldgga till dimen-
sionen "munkdnsla och textur” i sina tankebanor
ndr man skapar och experimenterar med rdtter
ar ett kul, inspirerande och kreativt satt att se
matupplevelsen pd. Jag hoppas att jag har in-
spirerat dig att tdnka i de banorna framdver nér
du stdar och rér om i grytorna.






KOKSUTRUSTNING

Bra utrustning dr A och O, men du behéver inte anstrdnga dig och inhandla speciellt
mdnga prylar fér att lyckas skapa dina asiatiska mdéltider. En wok kan vara bra att ha
ndr man steker och wokar kétt och grénsaker, men det gdr lika bra att anvénda en vanlig
stekpanna. Angkorgar &r toppen fér dig som vill &nga, men sjélvklart gér det improvi-
sera och géra egna é&nginsatser (se sidan 118). Verktygen jag gér igenom hér &r absolut
inga mésten, men de gér ditt matlagande betydligt lGttare, far saker att flyta pé och
framfér allt sa blir allting s& mycket roligare. SG dr du intresserad av att utrusta ditt kék
med ndgra spdnnande asiatiska kéksredskap, s@ kommer hér en lista pd saker som jag
rekommenderar och som oftast gdr att hitta i asiatiska livsmedelsbutiker eller genom att

klicka hem dem pé nétet.

1. Kavel

Férhoppningsvis har du redan en hemma, om
inte kan det vara vart att inférskaffa en bra. De
ar bra till allt ifrén brédbak till dumplings, nudlar
och en massa andra saker.

2. Pensel

Den japanska penseln passar perfekt nér du ska
pensla soja pa din sushibit, ndr du gér marinader
eller glaserar din kyckling yakitori (se s. 32).
Den suger upp en perfekt mdngd vétska och
férdelar den jamnt 6ver det du penslar.

3. Kinesisk diskborste

Den &r gjord av bambu och &r mer miljévéanlig
och naturlig én de som gors i plast eller metall.
Den dr perfekt att anvdnda nér du vill géra rent
kastruller, stekpannor eller woken. Dessa tuffa
bambupinnar skrubbar enkelt bort rester, flackar
och brannmadarken.

L. Traredskap

Skedar, slevar, stekspadar och pincetter ... Tra-
redskap i alla dess former och storlekar kommer
val till pass i det asiatiska kdket.

5. Bambukorg

Denna angkokare placeras ovanpd ett kokkarl
med lite vatten i sa att dngan passerar genom

ASIATISKA FAVORITER

den gallerférsedda bambubehéllaren. Bambu-
korgarna gar att stapla och &r det vanligaste
sdttet att dnga dumplings, grénsaker och andra
asiatiska ratter pd. Du kan placera korgarna

pa vilken wok, gryta eller stekpanna du vill, sé&
lange storleken tillater det.

6. Angstall i metall

En dnginsats som man placerar i mitten av sin
stekpanna, wok eller gryta. Hall p& 2—3 cm vat-
ten, koka upp och stdll ner en vérmetalig tallrik
eller plat med valfri r&vara, satt pé lock och lat
ingredienserna dngas. Det &r ett supersmidigt
satt att forvandla vilket kokkdrl som helst till en
d&ngkokare. De finns i flera olika storlekar och
hojder.

7. Mortel

Kan vara det dldsta verktyget vi har: sten mot
sten. Ett otroligt anvdndbart verktyg att bade
krossa och finmala kryddor med, men ocksé att
g6ra dressingar och marinader i.

8. Ramensked

Ett mdste fér ramen- och soppdlskaren. Det dr
ndgonting smdtt poetiskt i att slurpa i sig den
harliga buljongen fradn en god ramen eller pho
som har fatt sté lange och puttrat pd spisen med
en trdslev.



9. Mattsats

Perfekt for att f& kontroll 6ver ditt matlagande
och ett essentiellt redskap ndr man ska baka fér
att ha koll p& hur mycket som behévs.

10. Trésked

Det har &r det basta att Gta maltider med: smé
tradskedar med langa handtag, jag bara dls-

kar kénslan. Det kdnns omfamnande, naturligt
och jordndra pd nagot sdtt, och jag kan varmt
rekommendera det! Aven &tpinnar bér vara av
tra tycker jag. Bestick, som vi oftast tar fér givet,
pdaverkar upplevelsen av mat mer &n vi tror.
Testa att Gta med bestick som &r gjorda av plast,
metall eller tr& och k&nn skillnaden.

11. Ramenskdlar

Stdrre djupa portionsskalar kan vara vart att
kika nGrmare pé, framférallt om du ska laga en
massa nudelrdtter i framtiden.

12. Skérbréda

Det finns ingen vdrre kdnsla én att ha en éver-
fylld for liten skérbréda. En bra, stor och gedi-
gen skdrbréda i trd ar ett maste i alla hem. Ju
storre skarbrdda desto mer yta kan du jobba pd
och férberedelserna gar Idttare och matlagan-
det blir roligare.

13. Halslev

Bdade stor och liten kan vara bra att inférskaffa.
En i metall &r helt oumbadrlig till fritering, men de
ar dven valdigt praktiska att ha vid kokning eller
ndr man gér en hotpot (se s. 164 ) for att enkelt
skopa ut det man tillagar i grytan. Ju mindre
hélslev, desto mer kontroll har du pé vad du
fiskar upp.

14. Kinesisk hacka

Den ultimata kniven fér att skiva, skéra, krossa
och hacka, men éven fér att skrapa och skopa
upp. Férdelen med en kinesisk hacka ér att den
ar sd mangsidig. Visst, den ser lite skrimmande
ut, men oj vad anvéandbar den ér.

15. Nudelsil
Absolut 6verkurs, men férdelen med en nudelsil
ar att du kan ha den stdende i det kokande vatt-

net ndr du tillagar dina nudlar. Nér de &r klara
lyfter du helt enkelt upp silen, skakar av négra
gdnger och lagger ner nudlarna direkt i serve-
ringsskdlen. Det dr ett verktyg framst riktat mot
restauranger — dér de gér méngder med nudel -
ratter till gdster i matsalen — for att halla koll pé
nudlarna och de olika portioner som tillagas.

16. Langa matlagningspinnar

Behéver jag ens férklara? Det dr det ultimata
koksverktyget, och kan anvdndas till sé himla
mycket. Frén att plocka upp ett litet riskorn till
att vispa ihop en smet, steka och woka. Langa
matlagningspinnar, gérna i trd, dr supersmidiga
och dr oftast mitt go to-verktyg ndr jag lagar
asiatisk mat. De fungerar som pincetter, fast du
har dnnu mer kontroll.

17. Wok

Wokar gdr att anvdnda pé sd ménga olika satt.
Du kan steka, koka, dnga eller fritera, listan kan
goras lang. Det dr ett essentiellt kdksredskap i
de allra flesta asiatiska hem. Extra bra &r det om
du far tag pd en wok med tillhérande lock.

18. Mandolin

Akta tassarna och anvénd alltid fingerskyddet
som foljer med, det dr det férsta jag vill sGga!
Mandoliner sparar tid och underlattar ditt mat-
lagande ndr du ska skiva, riva eller strimla frukt
och grénsaker. Det &r det perfekta verktyget for
att skapa olika spdnnande texturer i ratter och
ar ett absolut méste i det asiatiska hemmet. Den
ar ett av mina favoritredskap.

Riskokare

Ndstan varje asiatiskt hem har en stdende i
kdket och den @r férmodligen det mest anvdnda
kdksredskapet. De dr till for att koka ris och att
varmhalla det under en ldngre period.
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SKAFFERIET

Detta dr en magisk vdrld med en massa hérliga, kryddiga, mustiga, umamirika, héftiga
och annorlunda smakséttare Gn dem vi i vdstvdrlden dr vana vid. Jag sjdlv tycker att
det dr sé otroligt inspirerande, roligt och Iérorikt att testa sig fram med nya smaker och
smakkombinationer. Det asiatiska skafferiet erbjuder dig just det, en helt ny vérld av
spdnnande smaker att utforska och para ihop med révaror fran alla vérldens hérn.

Nu kan det sa klart kdnnas skrammande vid en
forsta anblick, fér man vet inte riktigt var man
ska bérja. Men min rekommendation &r att du
tar dig till din ndrmsta asiatiska livsmedelsbutik,
eller gar ut pé natet och bara plocka pa dig nég-
ra burkar och flaskor. Det kan kénnas ldskigt och
frammande, men *vad d&r det i férpackningarna,
burkarna och flaskorna?” och "hur smakar det?”
ar ndgra av de vanligaste fradgorna. Sa frdga
personalen hur saker och ting smakar och vad
de rekommenderar att ha till, de hjdlper dig sa
gdrna. Vaga utforska, det @r en stor del av mat-
lagandet att vara nyfiken och testa nya smaker.
Och helt arligt sa ar det en stor del av livet med,
man ké&nner en livsglddje ndr man upptdcker nya
saker och smaker.

Ketjap manis

Detta &r en av huvudingredienserna i det indo-
nesiska kéket och anvdnds regelbundet i ratter
som stekt ris. Det &r en st sojasds, sirapslik i
konsistensen, som bidrar med bd&de salta och
s6tma. Far du inte tag pé detta funkar det att
blanda vanligt strésocker med japansk soja.

Risvindger

Upplevs som rundare, sétare och mindre syrlig
an de traditionella vindgersorter vi i vastvarlden
anvander. Den anvdnds framst i Japan, Kina och
Korea fér att tillféra syra till ratter.

Ostronsés
En tjock s6t och umamirik kinesisk sas gjord
primdrt av ostronextrakt, salt och socker. Den

anvdnds till smaksdttning av sdser, marinader
och wokrdtter, men ocksd som sista topping pé
d&ngade grénsaker eller andra tillbehdr.

Mirin

En typ av risvin och en vanlig ingrediens i det
japanska kdket. Det pdminner om sake, men med
en ldgre alkoholhalt och betydligt s6tare smak.
Den du képer i affdren har oftast en alkoholhalt
pd under 1 procent eller ingen alkohol alls. Mirin
vispas ofta ihop med saser, dressingar eller
marinader men du hittar den &ven i grytor och
soppor. Kom ihdg att lite rdcker langt har! Gar
att byta ut mot en blandning av 1 dI ljus sirap,
Y2 dl vatten och 1 msk vitvinsvindger.

Mérk soja

Kinesisk mérk soja @r en typ av sojaséds som ofta
tillsatts framst for fargens skull. Den upplevs
som rikare, tjockare och betydligt mindre salt én
den vanliga japanska sojan. Det finns éGven en
variant smaksatt med svamp, "mushroom dark
soy sauce”, och den &@r min go to dé jag upplever
att den ger en lite fylligare och mer umamirik
smak. Passar utmdrkt i sdser och grytor.

Kinesisk svart vinéger

En mork och mild lagrad vindger gjord av klib-
bigt ris och malt. Den &r snarlik balsamvindger
men har en latt tréig rékighet. Perfekt att blanda
i dumplingsdser eller att ha i wokrdtter. Det gar
att byta ut mot en skvatt balsamvindger blan-
dad med lite risvindger.
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Kewpie majonnds

En helt enastdende majonnés med mycket MSG
i. Den smakar so6tt, latt fruktigt och har en fin
umamikaraktdr med mycket dggsmak. Den
anvdnds till n&stan allt i Japan och &r ett mdaste
ndr du gér okonomiyaki.

Shaoxing risvin

En klar fin barnstensfdrgad vatska som &r ndgot
s6t och aromatisk. Trots namnet sé smakar sha-
oxing-vin inte vin alls. Det smakar mer som en
vindger, en kola- eller karamelliknande vétska
med mycket mustighet i sig. | Asien anvdnds den
primart till wokande, d& man snabbt och enkelt
deglacerar woken eller stekpannan med denna
fantastiska vatska. De flesta asiatiska livsmed-
elsbutikerna sdljer det trots att det ar alkohol i,
frdga efter det - de brukar ha det bakom kassan
eller pa lager. Mitt tips &r att sdga att du har
kdpt det dar innan, dé& brukar de plocka fram
det. Men sdg inte att jag sa det ...

Sesamolja

Kép gdrna den mérkrostade sesamoljan, jag
tycker att den bidrar med den bésta djupa och
nétigaste smaken. Gor inte det vanliga miss-
taget att steka i sesamolja, smaken féréindras
fér mycket och kan upplevas bitter nér den
Overstiger en viss temperatur. Avsluta i stdllet
endast med nagra droppar i det du steker, wokar
eller tillagar. Jag ar valdigt svag for sesamolja i
dressingar eller nudelsdser, jag tycker det &r sé
himla gott for det lyfter vilken sés du &n vdaljer
att gora.

Rapsolja

Olja 6ver lag &r en smakbdrare och anvdnds
som det primdra stekfettet i Asien. Det r ytterst
sdllan du ser ndgon anvénda smér eller annat
animaliskt fett. S& anvdnd dig av rikligt med olja
ndr du wokar eller steker. Vdlj aldrig olivolja nar
du tillagar asiatiska ratter, dels fér att olivoljan
férdndrar smakbilden helt med sin kraftfulla
smak, dels fér att den har en tendens att smaka
bittert eftersom den inte klarar de héga tem-
peraturerna som krdvs ndr du wokar och steker
asiatiska ratter. Vdlj i stdllet neutrala oljor som
raps- eller solrosolja.
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Sriracha

Asiens version av ketchup, fast betydligt star-
kare. Det har @r en supergod, lagom het och s6t
chilisds som passar till det mesta. Ha den pa ri-
set, till dumplingen, nudlarna eller till ditt stekta
agg. Den passar till allt!

Saké

En alkoholhaltig dryck fran Japan gjord pa
polerat ris som fatt jasa. Saké kan variera i stil
frdan torr till s6t och passar utmarkt att drickas till
sushi eller annan umamirik mat. | matlagningen
anvdnds det framst till marinader, sé@ser och
grytor. Till matlagningen brukar jag oftast vdlja
den billigaste. Du hittar saké pé& Systembolaget.

Tamarindpasta

Gjord av tamarindfrukten och anvénds i Asien
framst for dess s6tsyrliga smak, men ocksé for
dess mustighet och fruktighet. Perfekt i marina-
der, grytor eller sétsyrliga saser.

Chiliolja

Den gdr att gora sjdlv, se sidan 46. Kanner du
dig lat sé@ rekommenderar jag starkt mitt go
to-mdrke Laoganma: crispy chili oil, det Iyfter
vilken rétt som helst och ger den en harlig hetta.
Chiliolja passar till det mesta!

Fisksés

En popular smaksdattare i bland annat Thailand,
Vietnam, Filippinerna och Malaysia. Den &r gjord
av fermenterad fisk och anvénds fér dess sdlta
p& samma séatt som sojasés anvénds i Japan,
Kina eller Korea. Fisksas smakar béde salt,
jordigt, och lite s6tt med mycket umami. Den &r
perfekt i kombination med aromatiska smaksét-
tare som chili, ingefdra, vitlék eller citrongrds.
Ypperlig till s&ser och marinader till b&de ktt
och fisk fér att ge ratten komplexitet.

Kimchibas

Lite av en fuskprodukt, dé tanken med denna
burk &r att innehdllet ska ersdtta den hemgjorda
mixen man gér ndr man gor kimchi. Men smaken
ar gudomligt god, fermenterad, umamirik och
aromatisk med lagom sdlta och hetta. Det har ar
ett av mina hemliga vapen ndr jag ska bjuda pé



ndgonting speciellt. Basen funkar till marinader,
sdser eller min personliga favorit chilimajonnds.
Blanda detta med lite majonnés och sesamolja
och du har den bdsta chilimajonndsen du kan
tdnka dig.

Svart bonsas

Svart bénsas, dven kallad douchi, &r gjord av
fermenterade svarta sojabdnor med vitlok och en
massa andra hdrliga kryddor. Fungerar utmdarkt
i marinader till fisk, kyckling och kott. Testa att
ha i en eller tvé matskedar och se hur rétten
fordndras och utvecklas, detta &r magiskt med
revbensspjdll eller till en wokratt. Sdsen smakar
bade mustigt och intensivt med en lagom s6tma
och umamiton. Det &r en basvara i det kinesiska
kdket och @r mer en matlagningssds d@n en sds
man stdller fram pa bordet foér att ta av.

Japansk soja

Gjord av fermenterade sojabdnor, vete, salt och
vatten. Det finns m@ngder med olika sojasdser
dar ute och alla har sin konsistens, doft och
smakprofil. Sojasds fran Japan, dven kallad light
soy sauce dr det jag primdrt lagar med och ar
en av mina absoluta favoritsmaksdttare. Det &r
en tunnflytande saltig och umamirik vétska som
lyfter nastan allt den rér vid. Anvénd deni allt -
soppor, buljonger, s@ser, desserter, marinader
och wokar, nudelréatter och tillbehér - sojan &r
sd otroligt mé@ngsidig och ett maste i varje hem!

Kokosmjolk

Framstdlls genom att man mixar det vita kokos-
kottet med vatten foér att sedan sila det. Kvar
har man en, mjélkig, sét, blommig och négot
nétig kréimig vétska med smak av kokos. Denna
goding passar perfekt till grytor, curry och éGven
desserter. Anvénd den ddr du till exempel skulle
ha anvdant mjolk eller grédde for att f& fram en
harlig frisk, frasch och krdmig smak.

Bonsés — taotjo

Bdnsdsen som ocksa kallas taotjo &r gjord pd
fermenterade sojabénor. Férst kokas bénorna
innan de mixas med salt, vatten och lite vete-
mj6l. Sedan far detta fermentera i krukor som
star i solen. Smaken &r djup, intensiv, umamirik,

s6t och med en hég sdlta. Passar utmarkt till
wokrdatter eller grytor. Tillsdtt en eller tvd mat-
skedar fér att berika smaken i rétten.

Gochujang

En koreansk chilipasta som kan beskrivas som
s6t, fyllig och het. Den dr gjord av chilipulvret
gochugaru som man blandat med klibbris, salt
och andra kryddor. Den passar perfekt som
tillbehdr eller i marinader, saser eller soppor.
Tillsatt detta i stekt ris och du kommer att kénna
magi i munnen.

Miso

Det finns olika sorters miso, de tre vanligaste dr
vit, gul och réd. Alla har sin distinkta smak och
fyllighet. Jag brukar anvénda mig av vit miso,
shiro miso, i matlagning. Har du &tit sushi tidi-
gare sd har du sdkert smakat misosoppan som
man brukar fé till. Miso &r den ultimata referens-
punkten ndr man pratar om umami. Det @r en
pasta gjord av fermenterade sojabdnor, salt och
koji (en sorts mogel). | Japan &r det en huvu-
dingrediens i mycket och den passar utmarkt till
buljonger, séser, soppor, grytor och dr dven fan-
tastisk att blanda ner i kéttfdrs ndr du gor biffar
eller smeta pé dina rostade grénsaker.

Hoisinsds

En kinesisk s6t klibbig sés gjord pd fermenterade
sojabdnor, five spice, vitlék, chili och socker.
Den anvénds fréamst till marinader och sdser men
passar dven till stekta grénsaker, kétt eller fisk.

Sambal oelek

En het chilipasta som fungerar utmérkt ndr du
ska och vill ha woken extra spicy. Den &r dGven
super som tillbehér till ris eller grytor.

Starkelse

Asiatiska grytor, wokrdatter eller séser blir ofta
latt vattniga. Ett sGtt att géra dem tjockare ér
att blanda ut cirka 1 msk majs- eller potatis-
stdrkelse med 2—3 matskedar vatten till en smet.
Hall forsiktigt i lite Gt gangen i det du vill ska bli
tjockare tills du uppnar énskad konsistens. Du
kan alltid tillsGtta mer men inte ta bort, sa ta
hellre lite &t gangen.
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KRYDDHYLLAN

Det finns en del torra och aromatiska kryddor och tillbeh6r som kan vara bra att ha hem-
ma ndr du ska laga asiatisk mat. P& bilden bredvid ser du dem som jag anvédnder mest i
denna bok, och hdr nedan beréttar jag lite mer om dem. De allra flesta finns att képa i
asiatiska livsmedelsbutiker, men gdr éven att klicka hem p& ndtet.

Chiliflakes

Grovkrossad chilipeppar som anvdnds for sin
hetta och passar perfekt till att smaksatta oljor
med eller ge ett djup till grytor och saser.

De passar ocksa fint som topping pé ratter.

Hel torkad chili

Anvdnds oftast i buljonger, grytor, marinader
och sdser, men gar dven att dela i mindre bitar
och steka i olja tillsammans med en massa grén-
saker eller annat gott for att ge en hdrlig hetta
till ratten.

Stjdrnanis

En krydda som pdminner om lakrits med en djup,
s6t och intensiv aromatisk blommighet. Stjérna-
nis anvdnds flitigt i marinader, saser och grytor

i Kina, bade hela och mortlade. Det &r ocksé en
av huvudkryddorna i five spice.

MSG

Salt med en otrolig umamismak som anvénds
flitigt i nGstan alla asiatiska kdk. Léds mer om
MSG pé sidan 49.

Five spice

Den klassiska kinesiska kryddblandningen med
en enorm arom som oftast innehdller stjérn-
anis, sichuanpeppar, kryddnejlika, fankalsfron
och kanel. Den passar utmdarkt till marinader,
wokade rdtter, pekinganka, kyckling, fisk och
flaskkétt. Kryddblandningen b&de smakar och
doftar lite lakrits, tack vare stjagrnanisen, med en
s6t och varm underton av fénkdlsfrén och kanel.
Nejlikorna balanserar kryddblandningen fint
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med en svalkande kénsla medan sichuanpeppar-
kornen ger en bedévande och pepprig ton.

Kombu

Torkat sjogrés som oftast &@r grunden till den
japanska buljongen dashi, som oftast kokas upp
med bonitoflingor. Dashi i sin tur ér grunden i
mdanga japanska rdtter. Kombu innehéller myck-
et glutamat, vilket gor att den upplevs umamirik.
Trots att sjégrdset dr frdn havet sé@ upplevs och
smakar det inte alls fiskigt, utan jag skulle istal-
let beskriva den som lite IGtt salt och ndrmare en
svampsmak. | det vita pulvret pa utsidan sitter
det mest smak, sd skdlj inte bort det!

Bonitoflingor

Aven kallad katsuobushi &r tunna flingor av rékt,
fermenterad och torkad tonfisk (skipjack tuna).
De anvénds framst till dashibuljonger i Japan
tillsammans med kombu, men éven som topping
till ratter som okonomiyaki (se sidan 114) och
den legendariska gatumaten takoyaki. Smaken
kan beskrivas som rékig och latt fiskaktig. Bonito
brukar jamféras med bacon eller ansjovis, fast
det har en betydligt IGttare och delikatare kénsla
och smak.

Furikake

En japansk aromatisk kryddblandning besta-
ende av béde svarta och vita sesamfrén, salt,
socker och smulade noriblad. Den passar till
ndstan allt och tillfor lite IGtt textur, samtidigt
som den héjer ménga andra smaker. Blandning -
en passar perfekt till fisk, risskdlar och nykokta
gronsaker.
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Gochugaru

Koreanska chiliflingor som &r smulade till ett
négot finare pulver. Gochugarun innehdller inga
chilikérnor, vilket gér att den upplevs elegan-
tare och tillfér mer smak dn hetta. Den &r gjord
pa soltorkade chilifrukter och smaken &r lagom
het, ndgot s6t med lite rékighet. Passar utmarkt
i marinader, grytor, kryddsmér, kimchi och
chilioljor.

Panko

Ett japanskt strobréd som &r nagot fluffigare
och lattare &n det strébréd vi &r vana vid har

i Sverige. Det anvénds frdmst vid panering av
grénsaker och kétt innan man steker eller friterar
dem i olja f6r att f& rdvaran extra krispig och
frasig. Det gar dven utmarkt att steka panko
direkt i stekpannan med lite olja och en massa
kryddor och érter i fér att fa ett supergott frasigt
tillbeh6r som passar till det mesta.

Sichuanpeppar

Det finns bade gréna och réda sichuanpeppar-
korn, de gréna upplevs som blommigare, friskare
och har tydliga citrustoner till skillnad fran den
réda. Trots namnet sa tillhér inte sichuanpep-
parn pepparsléktet, utan kryddan &r de mogna
rédbruna frukterna frén ett grenigt och vasst
trdd. Den anvdnds framst i Kina till grytor,
wokrdtter eller den mest klassiska av dem alla —
mapo tofu (se sidan 63) — men man hittar dven
sichuanpeppar i rétter i badde Japan och andra
delar av Asien. Férutom den heta peppriga och
latt bedévande smaken, s& smakar sichuanpep-
par som en blandning av citrongrés och svarta
pepparkorn. Den har en strdv och syrlig smak,
och eftersmaken kan beskrivas som léng, stark
och oljig.

Socker

En otroligt viktig spelare i Asien bade ndr det
gdller marinader och kryddning av rétter. Men
det hjdlper ocksa till att hitta harmonin i de rat-
ter dar s6tman behdver trdda fram lite extra, till
exempel i ratter med hdg syra. Ddr gdller det att
hitta balansen mellan syran och sétman. Man
kommer ldngt med en liten nypa socker.

Sesamfron

Anvdnds frdmst som topping, eller i dippsdser
tillsammans med exempelvis en dumpling. Rosta
dem gdrna férst, for da ger de en otroligt harlig
aromatisk nétighet till vilken ratt som helst!
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SMARATTER
S TILLBEHOR

ONIGIRI

HAEMUL PAJEON

FRITERADE VARRULLAR

MAYAK GYERAN

YAKITORI

HET, SOT OCH SMAKRIK KOREANSK TOFU
DUMPLINGS

SIU MAI

XIAO LONG BAO

VEGANSK KIMCHI

CHILIOLJA

BANH MI

THAILANDSKA RAKOR | SALLADSBLAD
KINESISKA KETCHUPRAKOR




8-10 ONIGIRI
1 TIMME

6 dl okokt japanskt sushiris
Y2 tsk salt
4 noriblad, delade péd tre

SPICY TUNA

MAYO-FYLLNING

1 burk tonfisk i olja @ 150 g,
avrunnen

2 msk majonnds, gérna
Kewpie

1 tsk soja

1 msk srirachasés

1 tsk risvindger

1 salladslék, finhackad

salt

VEGETARISK FYLLNING

1-2 dl finhackad kimchi,
se s. 4k, urpressad

2 msk majonnds, gérna
Kewpie

1 salladslék, finhackad

TOPPING

1 msk svarta sesamfrdn eller

furikake

Onigiri

Ndr jag ség dessa for férsta gdngen i ett Pokémonavsnitt
fér manga ar sedan blev jag s& himla nyfiken p& hur de
smakade. Och ndr jag vél fick prova blev jag séld direkt!
De dr sé goda i sin enkelhet. Det fiffiga hér ér att man
kan fylla bollarna med precis vad som helst, endast
fantasin satter grdnserna. Min favorit dr absolut spicy
tuna som jag &t varje dag ndér jag var i Japan. De smé
godbitarna funkade lika bra som frukost, ett litet snacks
pa féormiddagen eller ett mellanmal.

Koka riset enligt anvisning pé sidan 152. L&t det svalna ndgot sé att
du kan hantera det utan att brénna dig pa fingrarna. Riset fér gdrna
vara ljummet.

Blanda fyliningarna i varsin skal. Stall i kylen.

Fukta hdander med vatten, jag brukar ha en vattenskal bredvid mig
ndr jag goér detta. Placera en stor klump ris i din vénstra hand, lite
mer dn 1 dl kokt ris. Platta forsiktigt ihop riset med hégerhanden till
en oval form. Placera 1 msk av valfri fyllning i mitten och vik ihop
ovalen till en fluffig boll. Forma sedan risbollen till en triangel med
hdnderna - mosa den inte! Ldgg den pd ett noriblad och vik upp
kanterna. Toppa med sesamfrén eller furikake och servera.

Vill du géra yaki
onigiri tillsatter du
rikligt med rapsolja

i en stekpanna pa
hoég virme och steker
onigirin i 2-3minuter

pé varje sida.
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Haemul pajeon - skaldjurspannkaka

2 PORTIONER Det har &@r en oemotstdndligt god pannkaka med mycket
20 MINUTER smak fran havet, och &r den perfekta lunchen! Normalt
. har man bldckfisk eller rékor i, men du kan givetvis kasta

ca 8 salladslékar
2 dl vetemjdl i ndgot annat gott i mixen. Pajeon &r en variant av en
1 msk majsstarkelse eller koreansk pannkaka som har salladslék i sig, det skapar

potatismjd] textur och ger pannkakan dess hdrliga smak.
2 dl gréonsaksbuljong eller

vatten
Y2 tsk salt
%, tsk svartpeppar 1 Blanda ingredienserna till sésen i en skdl. Stall &t
1-1 %2 dl grovt hackade férska sidan sé& lange.

skaldjur (rékor, musslor och

bléckfisk) Trimma salladsloken pd langden sé att den fér plats
1899 i din stekpanna. Spara lite tunt skivad salladslok till

i+ msk rapsolja, till stekning garnering.

SAs

3 msk soja

1 tsk sesamolja

¥2 tsk gochugaru (koreanskt
chilipulver)

1 msk vitvinsvindger

Y2 tsk strésocker

1 tsk sesamfrén

Blanda mjél, majsstdrkelse, buljong eller vatten,
salt och peppar till en slat smet i en stor bunke. Rér
ner skaldjuren, se till sé att allting técks av smeten.
Vispa Ggget i en separat skal.

Hetta upp rapsoljan i en stor stekpanna pd medel -
hég varme. Lagg i salladsléken och hall skaldjurs-
smeten 6ver. Ringla ut &igget ovanpd smeten och
sdnk vérmen till medel. Stek pannkakan i 5-6
minuter. Vand den forsiktigt och stek i ytterligare
3—4 minuter. Garnera med skivad salladsldk och
servera med dippsésen.
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CA 24 ST
60 MINUTER

VARRULLAR

100 g tunna risnudlar eller
glasnudlar

Y2 gul 16k

1 stor morot

Y2 vitkal

12 tsk salt eller MSG

% d| ostronsds

L+ msk japansk soja

vitpeppar och svartpeppar

2 msk rapsolja

1 ask béngroddar

1 férpackning varrullepapper
(finns att kdpa i asiatiska
livsmedelsbutiker, oftast
i frysen)

3 msk vetemjcl

3 msk vatten

1-2 liter frityrolja eller
rapsolja

SWEET CHILI

3 msk chiliflakes

4 msk hackad vitlék

L msk strésocker

3-4 dl vatten

1-2 msk majsstarkelse
utrérd i 3 msk vatten

Att kéinna krispet i munnen ndr man tar en tugga av en
nyfriterad varrulle Gr som poesi fér sjdlen. Jag trodde
forst att det var svart att géra egna, men nér jag val
testade upptdckte jag hur smidigt och enkelt det faktiskt
var. Allt man behéver &r en fyllning och varrullepapper
som finns att képa i asiatiska livsmedelsbutiker, de ligger
oftast i frysdisken.

Borja med sweet chilin. Koka upp chiliflakes, vitlok, socker och vatten
i en kastrull och |t puttra i 3—5 minuter. R6r ner majsstérkelsebland-
ningen i s@sen och koka under omrdrning tills den tjocknar. Stall svalt.

Fortsatt med varrullarna. Lagg nudlarna i kokande vatten och koka
dem i 3 minuter. Skdlj dem med kallt vatten s& att de svalnar. Stall &t
sidan sd lange.

Skala och strimla [8ken och moroten. Strimla vitkélen. Hetta upp
rapsoljan i en wok eller stekpanna p& medelvérme. Blanda ner kél,
I6k, morot, salt eller MSG, ostronsds, soja och krydda med vit- och
svartpeppar. Stek i cirka 5 minuter. TillsGtt nudlar och groddar och
stek i ytterligare 2 minuter. Hall dver allt i en skdl och stdll svalt, det
ska bli ljummet sd& att det &r lattarbetat med fingrarna.

Mixa ett “varrullelim” genom att blanda mjdl och vatten. Lagg sedan
ett vdarrulleark s& att spetsen pd ett av hérnen pekar mot dig. Ldgg
fyllningen i mitten av halvan nédrmast dig. Vik spetsen éver fyliningen
och rulla samtidigt som du pressar ihop rullen mot dig sé& att den blir
tajt. Nar du kommer till mitten viker du in spetsarna pé sidorna och
stryker sedan pd lite ”lim” p& den kvarvarande triangeln. Rulla ihop
sista biten. Lagg under en handduk och upprepa med resten tills
fyllningen tar slut. Blir det varrulleark &ver gér de att frysa in igen.

Hetta upp oljan till 180 grader i en rymlig kastrull med héga kanter.

Fritera varrullarna i 3—4 minuter eller till de blir lite 1att gyllene. Ser-
vera med sweet chili-sdsen.
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