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Hur lagar man god mat?

Jag far ofta fraigan om hur man lagar vissa ratter och inte minst

hur man far det att bli riktigt gott. Det finns egentligen inget enkelt
svar mer an att du maste 6éva och 6éva och laga dina favoritratter flera
ganger tills de sitter. Att vara nyfiken, att vaga testa nytt och experi-
mentera med kryddor och smaksattningar ar ett annat rad.

Efter att ha jobbat i mer &n trettio &r som kock med stora delar av
varlden som arbetsfilt kan man nog lugnt siga att jag har évat.

Och - utan att tinka pa det - samlat pa mig massor av kockknep och
genvigar. Det vill jag dela med mig av i den har boken. Och sa klart
ocksé av den godaste maten jag vet!

Recepten ar sddan mat jag garna sjalv lagar en vanlig fredagskvall.
Ratter som ar enkla att svinga ihop och dar smakerna svinger. Mat
som passar att laga for tva, fyra eller manga - om jag ska ha gaster.

Lar dig satta smakerna. Vaga utmana dig sjalv, men krangla inte till
det i onddan. Ta hjalp av dina redskap, men 1at dem inte styra dig.
Det ska vara roligt att laga mat och med den har boken hoppas jag att
du ska komma en bra bit pa vigen.
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En klassiker som jag at i Japan fovsta gangen. Servera som ett

tillbehor eller som del av en buffé. Eller som snacks till en drink

eller en kall 6l - alltid uppskattat.

Friterad blomkal med myntayoghurtsas

4 portioner

1litet blomkalshuvud, skuret
i bitar

neutral olja till fritering

1lime, klyftad

Frityrsmet

Y% rod chili, hackad, eller
1tsk chiliflakes

2-3 salladslokar, strimlade

1tsk garam masala

1tsk paprikapulver

1tsk gurkmeja

1tsk I6kpulver

Y5 tsk spiskummin

1tsk salt

2 2 dl kikartsmjol

2dl vatten

Myntayoghurtséas

2 dl turkisk yoghurt, 10 %

saft och riven zest av1-2lime
2 msk hackad farsk mynta

1 msk strésocker

Y dl vatten

1nypa flingsalt

20 GRONT

1. Blanda ingredienserna till myntayoghurtsdsen. Smaka
av med mer salt om det behdvs.

2. Koka blomkalen i l4ttsaltat vatten i en stor kastrull i
cirka 2 minuter. Hall av i ett durkslag och lat blomkélen
rinna av ordentligt.

3. Blanda ingredienserna till frityrsmeten.

4. Hetta upp oljan i en kastrull till 180 grader.

5. Lagg blomkalsbitarna i frityrsmeten och blanda runt
ordentligt. Fritera i oljan tills smeten satter sig och far fin
farg. Lat rinna av p& hushéllspapper.

6. Servera med myntayoghurtsésen och limeklyftor.

Tips: Olja till fritering

Anvand alltid en varmetalig olja som klarar riktigt
hoga temperaturer nar du ska fritera. Oljan bor ha
en neutral smak, sé att den inte tar 6ver smaken
fran det som friteras. Rapsolja och solrosolja &r
vanligast och fungerar bra. Men undvik kallpres-
sade oljor for detta andamal, eftersom de alltid
har valdigt mycket smak.









Servera en bit bréd och en sallad till. Det dr ocksd gott med
sardeller och vitlok i 6rtsmoret om du inte vill géra den helt

vegetarisk.

Hasselbackspumpa med
ortsmor och fetaost

4—-6 portioner

1 butternutpumpa
2 msk strobrod
150 g fetaost
olivolja

salt

Ortsmor

50 g rumstempererat smor
1 msk hackad farsk timjan

1 msk hackad farsk persilja
riven zest av ¥z citron

1 msk strobrod

salt

nymalen svartpeppar

1. Blanda ihop alla ingredienser till 6rtsmoéret i en skal.

2. Varm ugnen till 225 grader varmluft.

3. Skdr pumpan i 4-5 centimeter tjocka skivor och hassel-
backa dem enligt nedan.

4. Lagg pumpaskivorna i en ugnsform, ringla olivolja &ver,
salta och baka dem i ugnen i 20 minuter.

5. Ta ut den férbakade pumpan och bred pa 6rtsmoret.
Strd 6ver 2 matskedar strobrod och smula dver hélften av
fetaosten. Fortsatt baka i cirka 20 minuter.

6. Ta ut pumpan och smula 6ver resten av fetaosten.

Tips: Hasselbacka snyggt

Placera en traslev pa vardera sida om pumpa-
skivan. Skar parallella snitt ner till skaftet pa
traslevarna. Traslevarna hindrar att du skar hela
vagen igenom pumpan. Denna hasselbacksteknik
gar sa klart dven att anvdnda pa potatis och andra
rotfrukter och gronsaker.
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Det hdr dr en klassisk pastadeg med dgg, pasta all'uovo. Histo-
riskt var denna pastadeg vanligare i novra Italien. I de fattiga-
re sédra delarna av landet gjordes pastadegen oftare utan dgg.

Teknik Pastadeg med agg

4 portioner 1. Blanda mjolsorterna tillsammans med saltet pa en
arbetsbank och gor en grop i mitten.

300 g vetem;ol 2. Knéck dggen i gropen, ta en gaffel och sla sénder dem.

10 el il Ro6r sedan gaffeln i en cirkelform sa att mer och mer mjol

1tsk salt - . .. ..

4599 tas upp av dggen. Till slut anviander du hdnderna och

arbetar ihop allt till en seg deg.
3. Knada degen rejalt tills den haller ihop. Plasta in och
lat vila i kylen i minst 30 minuter.
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Nar pastadegen arbetas i maskin blir den smidig och far vitt

konsistens. Elasticiteten i degen far vi genom att vrida pa den

mellan varje genomkorning.

Teknik Pastamaskin

1sats pastadeg med agg

1. Dela degen i tva, s& att du arbetar med en halv sats at
gangen. Kor igenom degen pa 1:an. Vik ett treslag, vrid 9o
grader och kor igenom igen pa 1:an, med den 6ppna sidan
forst. Vik ett treslag, vrid 9o grader och kor igenom pé 1:an
igen, 6ppna sidan forst. Repetera ytterligare en gang.

2. Kor igenom tva ganger pa 2:an enligt samma teknik.

3. Kor igenom tva génger pa 3:an och sedan en gadng pa
varije steg till och med 7:an. Det tycker jag ar lagom tjock-
lek for till exempel tagliatelle. For fylld pasta som tortellini
rekommenderar jag att kdra den till och med 8:an.

4. Kapa pastan till den langd du vill att den ska ha. Skar
till 6nskad form, till exempel tagliatelle eller tagliolini.
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Nirjagvar liten var lax lyxmat. Idag har det néstan blivit lite
av havets falukorv. Inget fel med det, men for att ge laxen lite
mer spdnnande smak, prova girna att baka laxen med det héir
goda indiska kryddsmoret. Omvixling forndjer. Den hir laxen
drjdttegod att servera med till exempel rostade gronsaker och
ris. En kall yoghurtsds till kan vara pricken dver i:et. Krydd-
smévet dr naturligtvis ocksa gott till andra saker - biffen,
ugnsbakade gromsaker eller bakad potatis.

Lax med indiskt kryddsmor

4 portioner
500 g laxfilé, i 4 bitar

Indiskt kryddsmor

Y tsk chiliflakes

Y tsk korianderfron

Y g saffran

Y5 tsk curry

120 g rumstempererat smor
Y tsk salt

1. Mortla chiliflakes, korianderfréon och saffran tillsam-
mans med curryn. Blanda kryddorna med smoret och
tillsatt salt.

2. Lagg laxbitarna i en kall stekpanna. Satt virmen pa max
och stek laxen. Nar den har fatt vacker farg och slapper
frdn stekpannan ar det dags att tillsatta kryddsmoret.

3. Vand pa laxen och s den med smoret i 2-3 minuter eller
tills den ar klar. Den far gdrna vara rosa i mitten. Servera
laxen med kryddsmoret.

Tips: Rosta kryddorna
For att ge en mer rostad karaktar pa kryddsmoret
kan du torrsteka kryddorna innan de mortlas.
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Ett smart och forvenklat sdtt for att laga bearnaisesds dér du
hoppar dver steget med att reducera grunden och att anvinda
skirat smor pa slutet. En bva grundregel dr 50 gram smor per

dggulandr du lagar bearnaise pa det hir viset.

En perfekt biff med bea

2 portioner

500 g ryggbiff med kappa,
i2bitara250g

1rejal klick smor

2 vitloksklyftor

farska orter, t ex timjan
eller oregano

salt

nymalen svartpeppar

Snabb bearnaisesas

2 aggulor

Y tsk salt

1nypa vitpeppar

2 tsk rédvinsvinager

1tsk worcestershiresas

Y tsk torkad dragon

Y% krm cayennepeppar

2 tsk vatten

100 g rumstempererat smor

116 KOTT & FAGEL

1. Stek kottet enligt instruktioner pé sidan 114.

2. Blanda alla ingredienser till sdsen utom smoret i en
liten kastrull. Vispa pa medelhog varme tills det borjar
tjockna. Blandningen ska ha den konsistens som du vill
att den fardiga sasen ska ha. Var forsiktig bara sa att den
inte blir for varmt och skér sig.

2. Ta kastrullen frdn virmen och tillsatt smoret. Fortsatt
vispa tills smoret har absorberats helt av sésen.

Tips: Radda en skuren sas

Om sasen skar sig kan man bdrjaomien ny liten
kastrull med en matsked kallt vatten och en dgg-
gula. Vispa ihop och tillsatt den skurna sasen
sakta under konstant vispning.









Churros bade doftar och smakar som ett helt tivoli. Och hem-

lagade churros dr det ingenting som slar. Churrosdegen gar att

sparaikyleniett par dagar innan du friterar den. Den kan

ocksd bakas ut till petit-chouer, da det handlar om samma typ

av deg.

Churros med kanelsocker

4 portioner

2 % dl vatten

50 g smor

1tsk strosocker

1krm salt

2 Y4 dl vetemjol

1499

2 tsk vaniljsocker

1liter neutral olja, t ex majs-
olja, till fritering

Kanelsocker
1msk malen kanel
2 dl strésocker

Till servering
ev vaniljglass

1. Koka upp vatten, smor, strosocker och salt i en kastrull.
2. Tillsatt mjolet och fortsatt koka under omrérning med
en visp.

3. Ta av frdn virmen, 1&t svalna i cirka 5 minuter, tillsétt
4gg och vaniljsocker och vispa med elvisp tills det blir
en tjock smet. Bli inte rddd om det ser ut som om degen
spricker, utan fortsatt vispa tills det blir en smidig deg.
4. Hall upp degen i en spritspase med stjarnformad tyll.
5. Blanda kanel och socker i en skl eller en djup tallrik.
6. Hetta upp oljan i en kastrull (eller om du har en fritos)
till 180 grader. Ta fram en liten skal med kallt vatten och
stall vid sidan om spisen.

7. Spritsa ner degen direkt i kastrullen, doppa fingrarna
i det kalla vattnet och nyp av degen cirka var 10:e centi-
meter. Fritera churrosen gyllenbruna, lyft upp med en
hélslev och doppa dem sedan genast i kanelsockret. At
som de ar eller servera med lite vaniljglass.
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