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HISTORIK

Angela Budja med kvasenica framfér, en uppskattad kesokaka i Slovenien

Receptboken SLOVENSKA MATRATTER
innehaller olika gamla och nyare recept efter
vilka ofta var egen mor och mormor (Angela
Budja, pa bilden) har lagat mat men aven
recept som kanhadnda inte ar av helt
slovenskt ursprung. Nar det galler nationella,
typiska slovenska matratter, finns det stora
variationer, beroende pa var i landet man
befinner sig. Man kan inte tala om ett
enhetligt slovenskt kok, det samma galler
svensk mattradition. Slovenien ar ett mycket
mangskiftande land, nordost ligger Panoniska
slaten, i 6st Dolenjska bergstrakter, i syd
karsten och kustomradet, i vast Alpomradet,
vissa traskomraden, étajerska med vin-
odlingarnas bergsomraden, m fl. Dessa
landskap skiljer sig inte bara efter sin
konfiguration, utan aven historiskt. Allt detta
har paverkat utvecklingen i den mang-
skiftande slovenska mattraditionen. Slovenien
ar ocksa ett gransland mellan fyra lander —
Osterrike i norr, Ungern i 6st, Kroatien i syd
och ltalien i vast - dar varje land har egna
etablerade nationella folkliga mattraditioner.

"En typisk mormor &lskar hushéllsarbete och gillar att baka och laga mat’.

Foto: Helena Molin

Allt detta har paverkat det slovenska koket.
Om vi anda gor ett forsok - bortsett fran
paverkan utifran, gar det att urskilja vissa
sardrag i slovensk mattradition genom
féljande sammanfattning:

1. Slovenskt kok ar av naturliga orsaker
mycket varierande. Dit rdknas inte bara
matratter som Zzganci (polenta, m m), kislo
zelje (surkal), kranjske klobase (kraniska
korv), krvavice (blodkorv) och potica (t ex
valnotskaka), det slovenska koket ar mycket
mer och kan jamstéllas med andra stora
internationella mattraditioner/kok.

2. Som gransland har Slovenien
lanat delar el. hela matrecept och gjort dem
til sina slovenska recept. Prekmurska
BOGRAC héarstammar fran ungerska golaz
(gulasch). Idrijska ZLINKROFI fick sitt namn
av italienska ravioli. Sadana utlandska lan
och omarbetningar ar kanda aven i andra
lander och det finns fa autoktona recept i
nagot land. Eftersom Sloveniens gransar med
l&nder som sjalv har rika mattraditioner, inte



séllan med inslag av slovenska ingredienser,
sa har aven den slovenska mattraditionen
genom tiderna praglats av deras.

3. Det slovenska koket ar relativt
enkelt. T ex bestar den populara ratten
gruvhjarta (rudarsko srce) av en hopvikt
omelett. For att tillaga polenta el. olika
grotratter behdver man inte ha nagot
storkunnande i kokskonsten. Men det finns
aven vissa nationella ratter som kraver mera
skicklighet, t ex nétkakan (potica). De flesta
matratter har varit enkla aven p.g.a. aldre
kokteknologi, da maten ofta férvarades i salt,
fett el. socker, den roktes i skorsten,
torkades, etc.

4. | ”det gamla slovenska koket”
var maten ofta Kkaloririk. Det brukade
anvandas rikligt med fett — speck, sval, ister
mm, griskott, grotratter, potatis och bénor,
smor, gradde och &gg. Aven olika
svampvaxter, gronsaker med undantag for
kal och betor férekom i mindre utstrackning.
Bonderna forbrande 6verflddiga kalorier med
tungt fysiskt arbete, i staderna blev livet
annorlunda och mattraditionerna férandrades.
Vissa ursprungliga recept behdvde férnyas; i
stéllet for matfett anvande man olja, i stallet
fér dévervagande griskétt anvande man kalv-,
oxkott och kyckling, svamp som tillbehor,
gradde ersatte man till yoghurt mm. Och om
man idag vill bjuda pa de gamla ratterna,
serverar man i sma mangder som tillbehor
(polenta, Struklji, zaseka mm). Nationella
matratter forandras &ven i Sverige och i
manga andra lander i takt med folks
medvetande om vad som ar halsosam mat.

5. Det traditionella slovenska koket
har anvant sig mest av inhemska produkter.
Import har varit sallsynt, citroner och
apelsiner var i stort satt okdnda. Soppa i det
slovenska kdket ar av yngre ursprung, innan
dess lagade man olika grotratter, grytor
(enolonénice) och liknande. Nagra kétt- och
gronsakssoppor kdande man till sedan lange i
Prekmurje och Stajerska, déar man &t soppor
redan till frukost el. som férratt. Soppa har
aven varit huvudratt. Vid vissa hdgtider bjuder
man an i dag pa tva sorters soppor som
forratt. Forr hade man ofta kokt hirs och
bovete som ingrediens med redning av
graddfil el. filmjolk. Fortfarande lagas den
populara s k syrliga soppan (kisla juha), med
kokta kalvben som grund. Vanligare soppor
ar jota, trojka (grytmat), svampsoppa
(gobova juha) med Karl-Johan svamp.
Hemmagjorda el. inképta nudlar ar vanliga i
klara buljongsoppor, kokta pa oxsvans el.

annat kott. Salladsbuffé forekommer numera
ocksa som forratt. | Alpomraden kokar man
Sare, obare och ajmohti - ett slags mattande
grytor och soppor, dar man anvander sega
delar av torkat kétt el. annat tillsammans med
grisgronsaker som foderbeta, réda el. gula
mordtter och potatis. Man kan tillsatta hirs el.
korn. Jota ar en férlangning av grotratter, en
blandning med frukt, griskétt och gronsaker. |
hela Slovenien lagar man kornsoppa (ricet)
med lufttorkat kott. Ibland tillsatter man
torkade plommon el. paron.

Om det stdmmer att “karleken gar
genom magen” da borde grisen vara
karlekssymbolen. Fagelkétt var och ar
fortfarande vanligt; till den helige Martins dag
(martinovo) i november, d& vinmusten
mognat till vin, unnar man sig garna antigen
en stekt gas, anka, kyckling, kalkon, tupp el.
hoéna. Fiskratter i Slovenien ar nagot mindre
vanliga an i Sverige, dock ar bade sattet att
tilaga, mangden och variationen av arterna
kopplade till olika slovenska landskap. En del
av dessa slovenska matrecept finns att hitta
langre fram i boken.

En god slovensk forrétt - narezek

En vanlig familjeradition var den stora
slaktdagen. Man slaktade gris och gjorde
mangder av blodkorv (krvavice, koline),
stekkorv (peéenice) och kottkorv (kranjske
klobase), man fyllde ko- och grismagar,
fyllda med kryddade koéttbitar, leverratter,
sylta, spack, sidflask, malet spack (zaseka),
fettgrevar (ocvirki), mm. Vissa produkter
rokte man - paskskinkan, korv och spack,
annat forvarades i olika fettlager i tratunnor
(kibla, tiinka) el. pa annat satt. Traditionen ar
fortfarande mycket levande, sarskilt pa
landet. Kokt notkott ar ocksa vanligt. Kislo
zelje (surkal) med krvavica (blodkorv med
ris) el. kranjska klobasa ar klassiker. Golaz



(gulasch), polenta (majsgrét) och olika risotto
(rizota) ar vanliga. Blackfisken - calamari, ar
en uppskattad matratt samt Cevapdici
(kottbullar), en importerad ratt, grillad och
god. Foére huvudratten serveras gasterna
ibland en kall forratt med bréd (narezek).

Som efterrdatt serveras ofta den
beromda slovenska potica el. povitica
(ocksd povitnica — rullad, en ihopsnurrad
kaka), en valnotskaka, men &ven andra
fyliningar kan forekomma (det finns minst 50
av olika fyllningar): valnétter, hasselnétter,
choklad, kakao, kaffe, dragon, graddfil,
honung, mynta, keso, marmelad, vallmofrd,
malet spack (zaseka), torkad frukt, russin,
kokosmjol el. annan fyllning som tillbereds
och rullas in i en smordegsrulle. Den ar
speciel. Det finns aven potica av bovete
(ajdova potica), fylld med graddfil, keso och
malda valnétter.

Blodkorv (krvavice) goér man av
flaskraster, inalvor, kottbitar, fett, spack,
bovetefrd, hirs, kryddor och blod. Numera
anvands ofta ris i stallet for bovete. Pa visa
stallen sockrar man och tillsatter russin i
blodkorven som innehaller hirs, men inte blod
(bele koline, krvavice). Malet spack,
fettgrevar (ocvirki, zaseka) kan beredas av
bade kokt farskt och rokt spack. Kraniska
korv (kranjska klobasa) tillverkas genom att
man stoppar fina bitar av griskétt med olika
kryddor i tvattade gristarm. Pa liknande satt
gbr man aven salami, man blandar in olika
kottsorter: ox-, gris- el./och viltkott. Bade korv,
salami och skinka lattrokes forst och sedan
skorstentorkas; i Primorska samt langs
Adriatiska kusten, lufttorkar man dem (prsut).

Regrad/maskrosblad har plockats sedan
flera &rhundraden. An idag ar maskrossallad
valdigt uppskattad. Potatis kom att dominera
det slovenska koket forst under 17-
hundratalet. Vanligt pa hésten ar att man gar
till skogen och plockar kastanjer (kostaniji)
som ar goda att koka, steka el. grilla. De
passar till den s6ta vinmusten, innan den
mognat till vin (oktober/november). Man kan
anvanda kastanjer till olika matratter — som
pudding m m. Vidare ar olika svampar
(gobe) mycket vanliga i det slovenska koket.
Karl-Johan (juréki), kantareller (lisicke) med
manga fler tillagas pa fantastiskt manga satt,
som sjalvstandiga ratter el. som tillbehor.

Det slovenska nationella koket har
polenta och zganci (dven kallad Zganki,
dodole, mesta) bland sina aldsta och
popularaste ratter. Man lagar polenta av

majsmjol, grovt el. finmalet och zganci av
bovete el. av vetemjol och potatis, (kallas
ozenjeni = gifta). Dessa ratter ersatte forr i
tiden brod. | stallet for pastan anvander man
ofta ojast tunt brdd, s k mlinci (ev blinci,
trganci och krpice). En mycket uppskattad
slovensk matratt ar stekt anka med mlinci.
Nagot ovanligare ar slovenska sma rullader
el. Struklji som tillbereds med en fyllning,
rullad i filodeg el. jasdeg av vete- el.
bovetemjdl (Struklji som slovensk ratt namns i
en bok redan 1589). Dessa sma rullader el.
struklji kallas efter sina fyllningar som kan
variera: notter (orhovi struklji), dragon, blod,
potatis, keso, graddfil, bénor, spack, agg, kal,
marmelad, etc.

Till specialiteterna hor ocksa gibanica
och appelstrudel (jaboléni Strudelj). |
Prlekija bakar man gibanice och krapci. Den
féljsamma filodegen (av vatten och vetemjol)
ska vikas i flera lager (upp till 9) och
fyllningen bestd av keso och graddfil samt
agg, salt (socker enligt smaken). | Prekmurje
bakar man gibanice ocksa sa att degen viks i
flera lager men fyllningen ar varierande:
noétter, keso, apple, vallmofrdé o s v, nagra av
dessa el. samtliga. En gibanica kan aven ha
betor el. pumpor som fylining. Krapci gors pa
blandad deg — vetemjol och potatis med keso
och graddfil ovanpa. Munkar (krofi, krapi),
klenater (flancati), strudel; appelstrudel
(rullad: jaboléni zvitek, Strudelj), strudel
med kesofyllning och kéttfarsfyllning kanner
man i hela Slovenien. De har med tiden blivit
"typiska slovenska ratter’. Nyare bakelser ar
Bled-kramsnitt (Blejske krems$nite) och
Bled-bal (Blejske grmade). Manga tillreds
med honung, s.k. smabréd, medenjaki.

| Slovenien ater man mycket brod
(kruh). Forr i tiden bakade man brdd i stora
kakelugnar, numera bakar man i ugnar pa
vanliga- el. gasspisar el. sa kdoper man det
dagsfarskt. Brod ater man till manga ratter
och man tar med sig brédskivor pa resor mm.
Typiskt for slovenskt brod ar att det bakas
utan socker el. siraptillsats, det smakar inte
sOtt och oftast ar det bakat av rag-, majs, -
korn, bovete- el. vetemjol. Morkt ragbréd ar
mycket uppskattat.

Slovenerna lagar fortfarande speciella
matratter vid sarskilda tillfallen, t ex fettisdag
(pust) askonsdag (pepelnica), Pask (velika
noc), Jul (bozic), brollop (poroke), dop (krst),
konfirmation (birma), fodelsedagar (rojstni
dnevi), minneshogtider (slovesnosti), m fl. De
flesta gamla klassiska ratter lagas mer sallan,
eftersom det ar tidskrdvande. Kvar har man



de som passar dagens tempo, planbok och Ambitionen med utgivningen pa svenska har

smak. Manga gamla ratter finns i ny tappning, framst varit att bevara delar av den slovenska

anpassade och forbattrade, allteftersom det mattraditionen, som slovenerna har tagit med

internationella koket tranger in 6verallt. sig fran Slovenien och foér att berika den
Pa manga slovenska gastgivargardar befintliga svenska, dela med sig till féljande

och restauranger erbjuder man vissa typiskt generationer slovener i Sverige och skapa

slovenska ratter i mindre portionerioner, som nya moéten vid matbordet. Receptboken

forratt, efterratt el. som tillbehor till huvud- rekommenderas varmt, den ar anvandbar for

ratten (Zganci, Struklji, krapci, mm). alla som tycker om att préva nagot nytt i
Denna matreceptbok pa svenska matvag.

innehaller ett begransat urval av slovenska

recept, ca 340 recept och minst 250 foton). Smaklig maltid! Bog Zegnaj!

Sjalv kommer jag fran Stajerska i norddstra
Slovenien, darfor praglas bokens innehall av
matrecept som mest ar vanliga dar.

Kdlla: Webb, 2006

Slovenien ar ett
land s6der om
Alperna med en yta
pa 20 273 km?
och drygt 2 millioner
invanare. Spraket ar
slovenska.
Slovenerna ar i regel
/ flersprakiga, utdver
sitt modersmal slovenska talar manga engelska, kroatiska, italienska, tyska och ungerska. Landet
gransar till norra ltalien i vast, Osterrike i norr, Ungarn i st och Kroatien i syd. Slovenien har hdga
berg och mangder med soéttvatten i form av sjdar och floder. Sloveniens huvudstad ar Ljubljana
med ca 300 000 inv. | Sverige ar landet kand for Kranjska gora och staden Maribor (Pohorje) dar
bade Bojan Krizaj, Ingemar Stenmark, Pernilla Wiberg och Anja Parsson har akt slalom.

Slovenien briljerar med vingardar med séta blaa, réda och vita vindruvor som blir till vin. Manga
hushall har egen storre el. mindre vingard och tradgard, bestadende av olika frukttrad och man odlar
de nédvandigaste gronsakerna — sallad, potatis, spenat, 16k, vitldk, tomat, paprika, persilja, arter,
bdnor, jordgubbar, mm. Landet Slovenien har en omvaxlande natur med bade alplandskap och
kort Medelhavskust mot Adriatiska havet. Landets hogsta punkt ar berget Triglav pa 2 864 meter
over havet, landets medelhdjd 6ver havet ar 557 meter. Ungeféar halva landets yta (10 124 km?) ar
tackt av skog, vilket gor Slovenien till Europas tredje skogstataste land efter Finland och Sverige.
Rester av urskogarna kan fortfarande hittas, den stdrsta finns i omradet kring Ko€evje. 5593 km?
av landet tacks av grasmarker, och 2471 km? tacks av falt och gardar. Turism ar en av de
viktigaste naringskallorna i Slovenien.

Landet har Medelhavsklimat vid kusterna, alpint i bergen och kontinentalt med varma somrar och
kalla vintrar i platderna och dalarna i 6st. Medeltemperaturen ar -2°C i januari och 21°C i juli.

Augustina Budja







Brod, hembakat (Domadi kruh)

Méngd — 3 limpor, ca 3 kg bréod:
2 dl fulkornsmjol (graham)

12 kg vetemijol

ca %2 kg ragmjol

2 msk salt
60 g jast
5 msk matolja

2 | vatten

Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten i en degbunke.
Hall over 2 dl av det fingervarma
vattnet och ror om. Tillsatt olja,
baksirap (socker), kummin och salt.
Arbeta in ragmjol och det mesta av
vetemjolet, fro el. karnor, tillsatt
vattnet blandat med attika, lite i
taget.

[T

Ca 2 | vatten

V2 dl attika

2 msk kumin, brodkryddor
Baksirap el. 2 msk strosocker
1 dl linfré el. pumpkarnor

bakmaskin el. 8 min fér hand, tills
den ar blank och smidig. Stro over
lite mjol, jas degen till dubbel
storlek under bakduk i ca 1 tim.




3. Ta upp degen pa mjodlat bakbord,
knada in mer mjél om det behdvs,
degen ska slappa hander och
bakbord.

4. Dela degen i tre delar, forma
dem till avlianga limpor utan
sprickor. Lagg dem i smorda el.
papperskladda brodformar, tack

med bakduk och jas ytterligare 20 |

min.

5. Satt ugnen pa 275°. Skar tre
snittar i brdden med vass kniv.
Pensla limporna med ett uppvispat
agg el. ljummet vatten. Gradda i
nedre delen av ugnen ca 15 min.

Sank sedan varmen till 200° och

gradda 40 min till. Stjalp forsiktigt
upp broden och lat svalna under

duken. Kan frysas.

Brodkaka
(Kruhova pogac€a, postruznjaca)

Méngd - 1 bakplat.

Anvand resten av degen som blev
kvar av bréddeg (se ovan)

Y2 dl fettgrevar (se s 189) el. bacon

Tillvdgagang:

1. Lagg den resterade degen pa ett
mjolat bakbord. Knada den och
kavla ut den till ca %2 cm tjock kaka.
2. Forma brédkakan rund el.
avlang, lagg den pa en bakplat och
anpassa storleken. Lat den jasa.

3. Hacka el. tarna fettgrevarna el.
bacontarningarna och fordela dem
over kakan med ca 3 cm
mellanrum. Ett annat alternativ ar
att i stallet stro riven ost el. keso
over hela brodkakan.

4. Satt ugnen pa 190° och gradda
kakan i mitten av ugnen ca 20 min.
Brodkakan ar god till jota (se s 73),
grytor el. sallad. Godast ar kakan
(postruznjaca) varm.




Hembakat ragbrod med

plommon
(Domagéi rzeni kruh s slivami)

Méngd — 3 limpor:

Ca 1 kg vetemjol

Ca 1 %2 kg ragmjol

50 g jast

2 msk salt

2 tsk malen el. hel kummin/anis
Y2 dl attiksprit (12 %)

Ca 2 2 | ljummet vatten

1 msk strosocker el. sirap

Y2 dl matolja

Tillsattas kan ca 2 dl hackade
torkade katrinplommon

1 agag till pensling

1 tsk smor el. olja till bakplat

Tillvdgagang:

1. Lagg allt mjdl i en stor skal, gor
en grop i mitten och ror ut jasten
med matolja, strosocker el. sirap
och ca 2 dl vatten (37°).

2. Tillsatt salt, kummin el. anis,
katrinplommon och resten av
vattnet som blandats med attiksprit,
lite i taget. Knada degen blank och
smidig och stall den att jasa i ca 45
min under bakduk.

3. Ta upp degen pa mjolat bakbord
och knada degen smidig. Forma
degen till en el. flera limpor. Lagg
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limporna i smorda avlanga
brodformar.

4. Lat bréden jasa ca 20 min. Satt
ugnen pa 250°. Snitta brédytan
med en vass kniv och pensla med
vispat agg. Gradda brodet i ugnens
nedre del forsti 15 min, sank sedan
varmen till ca 220 och gradda
ytterligare i 35 min. Brodet ska ha
fin brun farg (och lata ihaligt nar
man knackar med knogen i botten).
5. Ta ut brédet fran formarna och
lat den svalna under en duk. Ates
som tilltugg under julhelgen.

Vitt brod pa olika satt

(Beli kruh na veé¢ naéinov)

Tillagningstid: ca 2 »2 tim varav 1
tim jasning och 35 min graddning
(formbréd) 15 min baguetter), 8 min
(kuvertbréd) Ugnsvédrme: 250°,
kuvertbréd, 225°, baugetter, 175°,
formbréd.

Mangd - till 30 kuvertbréd el. 10
baguetter el. 2 formbroéd:

50 g jast

2 tsk salt




Ca 12 dI vetemijol
5 dl vatten

Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten i en bunke.

2. Varm vattnet till 37°, hall det i
bunken och rér om sa att jasten
|6ser sig. Tillsatt salt och halften av
vetemjodlet, rér om kraftigt.

3. Tillsatt resten av vetemjolet, lite i
taget och arbeta degen val, sa att
den blir blank och smidig, 5 min i
maskin el. 10 min for hand.

4. Lat degen jasa under bakduk 20
min, arbeta ner den och lat den
jasa en gang till, ca 20 min.

5. Ta upp degen pa mjolat bakbord
och knada den nagra minuter. Dela
deni 30, 10 el. 2 delar och baka ut
dem till runda el. avlanga
kuvertbrod, avlanga
portionerionsbaguetter el. slata
formbrod.

6. Lagg kuvertbrod och baguetter
pa smorda el. bakpapperskladda
platar, formbrddet i smorda, raka
brodformar.

7. Jas broden ca 20 min.

8. Gradda kuvertbroden i 250° ca 8
min, baguetterna 225° ca 15 min,
formbréden i 175° ca 35 min. Lat
broden svalna pa galler utan
bakduk.

Tips: Variera brodet genom att byta
ut vetemjolet mot vetemjol Special,
det ger ett extra hogt och luftigt,
saftigt och hallbart bréd som inte
smular. Du kan ocksa byta ut 2-3 dI
av vetemjolet mot grahamsmjol.
Som omvaxling kan du skara
brodet, pensla med uppvispat agg
och strd dver sesam- el. vallmofro.
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Vetekrans (Vrtanek)

Méngd — ca 1 kg:
500 g vetemjol

20 g jast

2-3 dl mjolk

30 g strosocker

50 g smor

2 agg (1 till pensling)
1 aggula

Salt

Tillvdgagang:

1. Med samtliga ingredienser ovan
arbetar vi fram en smidig deg. Gor
en limpa och mj6la ovanpa. Lat
limpan jasa under bakduk.

2. Lagg den jasta degen pa ett
bakbord och dela degen i tre delar.
Forma dessa delar till tre avlianga
langder. Flata till en flata och forma
flatan till en krans.

3. Lat den jasa igen och pensla
med ett vispat agg. Gradda i lagom
varm ugn sa att den far en brungul
farg.




Vridna baguetter
(Zavite bagete)

Tillagning: 7 tim varav 5 72 tim
jasning och 40 min graddning.
Ugnsvarme: 275°, mittfalsen, 200°
efter 10 min.

Méngd - till tva bréd:
6 dl vatten

1,4 | vetemjol (special)
25 g jast

2 tsk salt

Tillvdgagang:

1. Hall kallt vatten i kobksmaskinens
degbunke. Tillsatt vetemjolet och
arbeta degen 10 min.

2. Smula ner jasten over degen och
arbeta 3 min till. Tillsatt saltet och
arbeta vidare 3 min.

3. Tack bunken med plastfolie och
stall degen att jasa i 4 tim i varme.
4. Smorj en plat el. kla den med
bakpapper. Mjola bakbordet val,
hall ut degen till en rektagular form.
5. Degen ska fosas (inte knadas)
ihop med mjolade hander till en
langd som delas mitt itu pa langden
med en skarp kniv. Var forsiktig sa
att degen inte sjunker ihop.

6. For 6ver langderna till platen
samtidigt som du vrider dem med
valmjolade hander. Mjola och jas
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brodet utan bakduk i
kokstemperatur ca 30 min.

7. Varm ugnen till 275° med
spisventilen stangt. Satt in ett par
skalar varmt vatten fér angan.

8. Satt in platen pa mittfasen och
gradda 10 min. sank varmen till
200° och 6ppna ventilen. Gradda
bréden ca 30 min.

9. Lat baguetterna svalna pa galler
utan bakduk.

Tips: Du far ett gott vitloksbréd om
du skarrar baguetterna, brer
vitlokssmor i skarorna och
sprodvarmer brodet i ugnen.

Mjukt tunnbrod (Tanek kruh)

Brédet bakas i stekpanna och smakar
bést nygréddat.

- s e "
Méngd - till ca 10 kakor:
5 dI vetemijol
2 dl ragsikt
1 msk bakpulver
1 tsk salt
1 tsk mald anis
2 msk flytande margarin
1 msk socker el sirap
4 dI filmjolk
Till utkavling: vetemijol

R ~

Tillvdgagang:
1. Blanda samman de bada




mjolsorterna med bakpulver, salt
och anis. Tillsatt margarin,
socker/sirap och filmjolk. Arbeta
samman till en deg.

2. Ta upp degen pa latt mjolat
bakbord och dela den i 10 bitar.
Kavla ut bitarna till runda kakor, ca
15 cm i diameter. Anvand rikligt
med mjol nar du kavlar ut
brodkakorna. Borsta bort det mesta
av mjolet.

4. Gradda kakorna i en torr
stekpanna pa medelvarme, ca 2
min pa varje sida el. tills de ar
gyllenbruna. Smakar gott med
smor!

Ett gott brod (Dober kruh)

v b
’ -

Méngd:

50 g jast

7 dl vatten

2 msk sirap el. strosocker
2 tsk salt

1 "2 dl grahamsmjol

1 tsk kummin

Ca 14 dl vetemijol

Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten i en bunke.
Varm vattnet fingervarmt och hall
det i bunken. Ror om.
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2. Tillsatt salt, grahamsmijal,
kummin, sirap el. strosocker och
det mesta av vetemjolet. Arbeta
degen i maskin i 5 min el. for hand i
10 min. degen ska vara ganska I0s.
3. Lat degen jasa i 30 min.

4. Arbeta ner degen och tillsatt
mjolet efter behov.

5. Smdra en langpanna, valt ut
degen direkt i langpannan och
forma den med mjdlade
fingertoppar till en avlang el. rund
limpa.

6. Jas brodet under bakduk i 45
min.

7. Gradda i 200° ugnsvarme 45
min. Stang sedan av varmen och
lat brodet sta kvar tills ugnen
kallnar. Brodet blir da knaprigt.

Ragknutar (Rzeni vozliéki)

Méngd — 30 knutar:

Ca 6 dI vetemjol

5 dlI grovt ragm;jol

Ca 6 dl ljummet vatten

1 msk sirap el. strosocker

50 g jast

0,4 dl flytande fett (olja el margarin)
2 tsk salt

2 tsk stotta brodkryddor

1 msk attikssprit

Tillvdgagang:

1. Varm 4 dl vatten med 0,4 dI
flytande fett fingervarmt. Hall
degspadet over 50 g smulad jast i
en bunke och ror om. Tillsatt en
matsked sirap el. strosocker, det far
bullarna att jasa battre. Tillsatt 1 7
tsk salt, 2 msk attikssprit, 1 72 tsk
stotta brodkryddor samt 5 dl grovt
ragmjol och 3 dl vetemjdl. Arbeta




degen smidig och lat den jasa i 30
min. Tillsatt ett par dl vetemjol och
skrapa ned degen pa mjolat bord.
2. Nar degen ar slat och smidig ska
den delas i ca 30 bitar. Rulla ut
bitarna i 15 cm langa langder och
forma dem till knutar. Lat knutarna
jasa pa en platica 15 min. Pensla
med vatten och stro over grovt
ragmjol (ej obl). Gradda pa
mittfalsen i 225°i ca 10 min.

Sott brod med torkad frukt
(Sladek kruh s suhim sadjem)

Deg:

Y2 kg mjol

50 g smor

2,5 dl mjolk

60 g jast

1agg

1 msk strosocker

1 tsk salt
Fruktfylining:

100 g torkade paron, applen och
plommon

50 g torkade fikon
75 g russin

40 g hasselnoétter

1 tsk kanel

1/2 msk anis, malen
Svart peppar
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Pensling:

1 aggula

50 g mandlar
Till bakplat:
30 g smor

Tillvdgagang:

1. Blanda jasten med ljummen
mjolk och Iat jasa 10 min.

2. Rensa och skar all frukt tunt,
skar hasselnotter och mandlar i
halvor.

3. Deg: ta fram en stor bakbunke,
sikta allt mjol och tillsatt jasten och
ovriga ingredienser till degen.
Knada val och arbeta fram en
smidig deg. Tack over med
bakduken och lat jasa i 2-3 tim.

4. Fyllning: Koka upp rensad och
hackad frukt under 5 min. droppa
av och Iat svalna. Krydda med
kanel, anis och malen svartpeppar.
Lat sta i 15 min.

5. Pensling: Vispa aggulan med
nagra droppar mjolk. Hacka
mandlarna grovt.

6. Broéd: Blanda samman frukten
och degen. Knada ordentligt, forma
brédet, lagg den pa en smord
bakplat och lat jasa Y% tim.

7. Ugnen: Satt ugnen pa 180°. Satt
den jasta degen i mitten av ugnen
och gradda i ca 90 min. Pensla
brédet flera ganger under
bakningen, mot slutet av
graddningen stro 6ver hackade
mandlar.

Tips: Brodet blir godast efter att det
har statt i 3 dagar.
Hélsodeklaration: Plommon, fikon,
russin, mandlar, hasselnétter, kanel
och annan frukt tillhor viktiga
tillskott i halsokosten.




Valnotsfrallor (Orehovke)

En grov fralla med stora valnétsbitar som

g-e.r en hérlig arom.

Jasning: 60 + 20 min
Graddning: 15 min
Ugnsvédrme: 250°

Méngd - antal bréd: 30-60 st:

7 dl vatten

40 g jast

18 dl ragsikt, (el. 7,5 dl ragmjol + 11
dl vetemjol)

2 msk olivolja

2 dl surdeg

250 g valnotter (6-7 dl)

1 msk salt.

Tillvdgagang:

1. Smula jasten i ljummet vatten sa
att den Ioser sig.

2. Hacka valnétterna i stora bitar.
3. Tillsatt nastan allt mjol, olivoljan,
surdegen, valnotsbitarna och till sist
salt.

4. Blanda val och bearbeta degen i
maskin el. for hand 5-10 minuter.
Lat degen vila 6vertackt ca 60
minuter.

5. Dela degen i 30 el. 60 bitar
beroende pa om du vill ha stora el.
sma frallor. Forma till runda bollar
och gor dem darefter lite spetsiga.
6. Doppa varje fralla i mjol och lagg
pa bakplat dar de far jasa
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overtackta i 25 minuter.
7. Baka av i 230° ca 15 minuter

TIPS: Om du héller lite vatten
pa botten av ugnen (ej pa bréden)
sa far du en kraftigare skorpa.

Urbans brod (Urbanov kruh)

Ett héarligt saftigt och aromrikt brod
Jasning: 180 + 10 + 45 min
Ugnsvérme: 220°

Antal bréd: 3 st

Mangd:

Raskdeg: 10 g jast,
4,5 dl vatten,

8 dI ragsikt,

2 dl surdeg

Till resten av degen: 3 dl vatten,
Ca 10 dl vetemjdl,
1 dl kruskakli,

1 dl vetegroddar,

1 dl grovt ragmjol,
15 g jast,

20 g salt

Tillvdgagang:

1. LOs upp 10 g jasti 4,5 dl ljummet
vatten. Ror ihop raskdegen och lat
den sedan mogna i tre timmar.

2. L6s upp 15 g jasti ljummet
vatten. Blanda i raskdeg och Ovriga




ingredienser till en smidig och lite
kladdig deg.

4. Lat degen vila i 10 minuter och
forma den sedan till tre limpor som
doppas latt i mjol.

5. Jas broden overtackta i 45 min.
6. Baka pa 220°i 45 minuter.

Brod med fetaost (platt)
(Kruh s sirom, tanek)

Méngd:

50 g jast

6 dl fingervarmt vatten

1 tsk salt

4 msk olja (oliv- el. annan matolja)
4 dl durumvetemjol

9 dl vetemjol special

150 g Fetaost

1 tsk torkad rosmarin

Grovt salt

Tillvagagang:

1. Smula ner jasten i en degbunke.
Hall det fingervarma vattnet dver
och rér om sa att jasten loser sig.
2. Tillsatt salt, 2 msk olja, halften av
den smulade osten, durumvetemjol
och det mesta av vetem)ol special.
Knada degen kraftigt, den ska vara
ganska l8s. Lat jasa under duk i ca
40 min.

3. Smorj en langpanna 30x40 cm,
och hall degen direkt i den. Tryck ut
degen, jamna till med mjolad hand.
Lat jasa ytterligare 40 min.

4. Tryck knogarna nastan igenom
degen pa flera stallen, ringla 6ver 2
msk olja, smulad rosmarin, smulad
ost och grov salt.

5. Gradda mitt i ugnen ca 20 min
tills brodet har fin farg och kanns
torrt. Lat brodet svalna pa galler
utan bakduk.
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TIPS: Skér tunna réfflor i
bréden innan sista jasningen
sa blir de extra vackra.

Grova surdegslimpor
(Kruh na domac¢em kvasu)

Tillagningstid: 30 tim varav 26 tim jasning
och 3 tim i ugn.
Ugnsvérme: 225° nedersta falsen.

Méngd - till 2 bréd:
1 tsk jast

1 liter vatten

1 msk salt

2 Y liter grovt ragm;ol

Tillvdgagang:

1. Lagg jasten i en bunke. Varm
vattnet till 37° och hall det i bunken.
2. Ror om, tillsatt salt och halften av
ragmijolet. Rér om val.

3. Tack éver med badduk och Iat
sta i kokstemperatur 12 — 24 tim.

4. Tillsatt resten av mjolet, ror om
val och lat degen jasa ytterligare 12
tim.

5. Ta upp degen pa mjolat bakbord
och arbeta den val sa att den blir
jamn och smidig.




6. Dela degen mitt itu och forma
bitarna till avlanga limpor, ca 30 cm
langa. Lagg dem pa smord el.
bakpapperskladd plat.

7. Jas limporna under bakduk i 2 -3
tim el. tills de borjar spricka pa

ytan.

8. Gradda limporna i 225°
ugnsvarme 1 tim. Stang av varmen
och |at broden sta i ugnen
ytterligare 2 tim (el. dver natten).

9. Lagg limporna i plastpasar att
mogna 1 — 2 dygn. Skar brodet i
tunna skivor.

Tips: Variera smaken med nagra
tsk krossad anis, fankal, kummin m
m.

Kavlad skrapkaka
(Postruznjaca = restdeg fran brédbak)

Méngd:

30 g jast

6 dl fingervarmt vatten

1 tsk salt

4 msk olja (oliv- el. annan matolja)
1,3 kg blandat rag- och vetemjol

3 msk malet spack (zaseka) el.
hackad bacon

Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten i en degbunke.
Hall det fingervarma vattnet dver
och rér om sa att jasten loser sig.
2. Tillsatt salt, 2 msk olja och det
mesta av mjdlblandningen. Knada
kraftigt, sa att degen blir smidig. Lat
jasa under duk i ca 30 min.

3. Smorj en bakplat, vand upp
degen pa ett mjolat bakbord, kavla
ut till ca 1 cm tjocklek, lagg pa
platen, anpassa kanterna. Nagga
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med gaffeln nastan igenom degen,
ringla spack/bacon dver och lat jasa
yterligare i ca 30 min.

7. Gradda mitt i ugnen ca 25 min.
Ta ut skrapkakan och smaka.

Julbrod (Boziéni kruh)

— y—
R
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Mangd:

25 g jast

2 dl mjolk

7 dl vetemjol (425 g)
0,5 dl socker

0,5 tsk salt

0,5 tsk kardemumma
100 g smor el. margarin
1 agg

1,5 dl russin (100 g)
Rivet skal av en citron
Pensling: 1 agg
Arbetstid: ca 25 min
Jastid: 1 V5 tim
Gréaddningstid: ca 35 min

Tillvdgagang:

1. Smula jasten i degbunken och
varm mjolken fingervarmt. RoOr ut
jasten i degvatskan.

2. Blanda mjol, socker, salt och
kardemumma, smula in matfettet
med fingertopparna. Blanda ner i
degvatskan med jasten, agg, russin
och det rivna citronskalet. Arbeta
degen jamn och blank.




3. Lat degen jasa overtackt pa varm
plats.

4. Arbeta igenom degen pa mjolat
bakbord och dela den i 9 delar.
Rulla varje del i ca 45 cm langa
langder. Flata forst 4 st
tillsammans, sa 3 och till sist 2
tilsammans. Flata IOst.

5. Lagg forst 4-flatan pa bakpapper
pa plat, boj in andarna under flatan.
Pensla latt med uppvispat agg och
lagg pa 3-flatan. Boj in andarna och
pensla latt. Lagg overst den
hopsnodda 2-flatan och lat brodet
jasa overtackt ca 30 min.

6. Satt ugnen pa 200°.

7. Pensla hela brodet med
uppvispat agg och gradda det mitt i
ugnen, fardiggraddat ska det ha
vacker farg och lata ihalligt nar man
knackar pa det. Lat brodet svalna
pa bakgaller.

Solrosbrod (Son¢iéni kruh)

Mangd - till 2 brid:

50 g jast

3 dl filmjolk

2 dl apelsinjucie

4 msk flytande margarin
1 dI hackad persilja

1 dl solrosfron
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4 dl grahamsmjol

8-9 dl vetemjol

Salt

1 msk olja till pensling

2 msk solrosfron att stro over
broden

Ugn: 200°

Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten i en degbunke.
Varm filmjolk, apelsinjuice och
flytande margarin till 37°. Hall lite av
det jlumma degspadet over jasten
och rér om.

2. Fyll pa med resten av degspadet,
persiljan, solrosfron, grahamsmjol
och vetemjol. Arbeta degen smidig.
Lat den jasa Overtackt ca 45
minuter.

3. Knada degen ytterligare en
knapp minut. Dela den i tva bitar
och forma den till avlanga brod.
Lagg dem pa bakplatspapper pa en
plat. Lat broden jasa ca 20 minuter.
Pensla dem med olja, stro over
solrosfron och gradda i ca 35
minuter.

Tips: At brodet till en soppa el. med
matigt palagg.

Ciabatta (Ciabatta)
Ett stycke gott bréd

Jasning: 10 + 120 minuter,
Graddning: 20 minuter,

Ugnsvérme: 225° ,

Méngd 10-12 st bréd.
35 g jast, 5 dl vatten,
0,5 dl olivolja,

725 g vetem|ol special,
1 dl surdeg, 2 tsk salt.




Tillvdgagang:

1. Blanda 4 dI ljummet vatten och
allt utom jasten. Bearbeta i 10
minuter till en deg som slapper
bunken.

2. Ljumma 1 dl vatten och ror ned
jasten sa att den léser sig.

3. Blanda samman allt och
bearbeta i ytterligare 10 minuter.

Lat vila 6vertackt i 10 minuter.

4. Kavla el. tryck ut degen till
platstorlek. Mjola, lagg degen pa
platen och mjola ytterligare pa
degen. Tack 6ver med plast och lat
jasai 2 timmar.

5. Dela degen i bitar med vass kniv.
Vand forsiktigt bitarna sa att den
mjoligaste sidan kommer uppat.
Placera bitarna pa en plat. Gradda i

225° ca 20 minuter.

Tips: Man kan ocksa lata degen
jasa i kylskap over natten innan den
delas och bakas av, sa far brodet
annu battre konsistens och smak.

Pain riche (Pain riche)

Méngd - 3 langder:

Det ér alltid bra att ha pain riche i
frysen och de &r sa enkla att baka:
25 grjast

5 dl vatten

1 msk olja el. margarin
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2 tsk salt
1-1,5 I mjol (ca 800 gr)

Tillvdgagang:

1. Dela sOnder jasten i en bunke
och hall éver lite fingervarmt vatten
(man kan ta ur kranen direkt). Ror
ut jasten och tillsatt resten av
vattnet, oljan, salt och nastan allt
mjol.

2. Arbeta ihop och lat degen vila en
timma.

3. Forma ut degen till tre langder,
lat dem jasa utan bakduk ca 45
min.

4. Pensla med vatten och gradda i
en kvart i 250 grader.

Tips: Gor garna nagra satser pa en
gang och frys in.

Kavlat vitbrod med jast
(Kvasenica)

Méngd 1 bakplat.

30 g jast

6 dl fingervarmt vatten

1 tsk salt

4 msk olja (oliv- el. annan matolja)
1,3 kg vetemjol (el special)

250 g keso (farskost)

2-3 dl graddfil, 2 msk socker

Ev rosmarin




Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten i en degbunke.
Hall det fingervarma vattnet dver
och rér om sa att jasten loser sig.
2. Tillsatt salt, 2 msk olja, och det
mesta av vetemjolet. Knada degen
kraftigt sa att den blir ganska 16s.
Lat jasa under duk i ca 40 min.

3. Smorj en plat, vand dver degen
pa ett mjolat bakbord, kavla ut till ca
1,5 cm tjocklek, lagg degen pa
platen och Iat jasa i ca 30min.

4. Blanda 1 agg, socker, farskost
och graddfil, tillsatt 1 tsk salt och
ringla massan Over degen.

5. Gradda mitt i ugnen i 200° ca 25
min. Ta ut kvasenica och smaka.
Passar som mellanmal el. efterratt.

Rosenbrod (Rozni kruh)

Méngd - 15-20:
50 g jast

5 dI lattmjolk

2 msk olja

2 tsk salt

1 msk socker

ca 13 dl vetemjol
Valmofro

Tillvdgagang:

1. Smula ner jast i en bunke, hall i
salt och socker. Ljumma mjolken
och hall det i bunken, ror om och
tillsatt oljan. Hall i mjolet och arbeta
till en fast deg. Lat jasa i 30
minuter.

2. Forma runda bullar, lagg pa
platen och skar ett kryss i varje
bulle. Lat jasa i ca 20 min. Pensla
med uppvispat agg och strd pa
vallmofron. Gradda i 250° i ca 10
min tills de fatt en gyllenbrun farg.
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Rosenbrod Il (Rozni kruh)

Méngd:

1/2 kg vetemjol

50 gr smor

3 1/2 dl mjolk

30 gr jast

1 tsk socker

1/2 tsk salt

Till pensling:

Vispat agg el. kallt vatten och
vallmofrd

Tillvdgagang:

1. Det kalla smoret finfordelas i
mjolet. Tillsatt den ljumma mjolken
och jasten utrord med salt och
socker. Blanda degen val och lagg
upp den pa bakbordet samt arbeta
blank och smidig.

2. Baka ut den till runda bullar och
lagg pa smord plat. Skar ett djupt
kors pa varje bulle. Far sta
Overtackta och jasa upp sakta.
Penslas med agg el. vatten, stro
over vallmofro och gradda i
ugnsvarme. Dela bullarna foére
serveringen.

Kallarfranska (Kruhovi hlebéki

R

Méngd - 15-20 st:

35 g jast

5 dlI fingerljummet vatten
1 msk olja

2 tsk salt

4 dl ragsikt

Ca 11 dl vetemijol

Tillvdgagang:

1. Smula ner jast i en bunke, hall i
salt och vatten. Ror om och tillsatt
oljan. Hall i mjolet och arbeta till en
fast deg. Lat jasa i 30 minuter. Dela




degen i 5 delar och rulla ut till
langder, dela varje langd i 5 bitar.
2. Vand hastigt i mjol och stall dem
med snittytan upp pa ett
bakplatspapper. Lat jasa i ca 20
min. Gradda i 225° i ca 10 min.

Lantbrod (PodeZelski kruh)

g%

Méngd - 2 limpor:
100 g jast

1% msk salt

1 | ljummet vatten
1 msk olja

Ca 2 kg vetemjol

(1 dl solrosfron)

Tillvdgagang:

1. Smula ner jast i en bunke, hall i
salt och vatten. Ror om och tillsatt
oljan och ev solrosfron. Hall i mjolet
och arbeta till en fast deg. Lat
degen jasa i 30 min. Knada degen
igen och lat jasa i ca 1 tim. Knada
sedan degen ytterligare en gang
och forma till tva limpor. Lat jasa i 1
tim pa platen. Gradda langst ner i
ugnen pa 250-300° tills brodet fatt
en gyllenbrun farg (ca 10 min).

2. Tack limporna med folie och
sank varmen till 200° endast
overvarme. Graddas totalt 1 tim. Ta
ut brodet och pensla med vatten.

Tar lite langre tid att géra, men det
ar sa gott att det ar vart det extra
besvéret.
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Vitloksbrod (Cesnov kruh)

Méngd - 2 limpor:

50 g jast

5 dlI fingerljummet vatten
Y2 dl olja

1 tsk salt

2 msk ljus sirap

2-3 vitloksklyftor

12-13 dl vetemjol

Tillvdgagang:

1. Smula ner jast i en bunke, hall i
salt och vatten. Ror om och tillsatt
olja och sirap. Pressa i vitloken och
tillsatt mjolet. Lat jasa i 30 min.

2. Dela degen i tva delar och forma
till limpor. Lat jasa i ca 30 min.
Pensla med uppvispat agg, stro ev.
over sesamfron el. vallmofron.
Gradda i 200° i ca 30-40 minuter.

Over-natten-bréd
(Kruh preko noéi)

Mangd - 2 limpor:

1 pkt jast

1 msk salt

14 dl fingerljummet vatten
2 dl sirap

1 pkt ragsikt

Tillvdgagang:

1. Smula ner jast i en bunke, hall i
salt och vatten. Tillsatt sirap och
mjol. Lat jasa i 30 minuter. Dela
degen och gor tva limpor.

2. Stall in i 225° i 25 minuter, stang
av varmen och lat broden sta kvar
over natten. Limporna ar klara att
tas ut ur ugnen pa morgonen.




Gammelmormors jullimpa
(Bozi¢éni kruh prababice)

Méngd - 4 limpor:

1 liter jummet vatten
100 gr jast

4 dl brunt farinsocker
3 agg

1 msk salt

3,5 | ragsikt

Tillvdgagang:

1. Ror ut jasten i lite vatten och
blanda alla ingredienserna. Arbeta
degen smidig och lat jasa i 30
minuter. Knada den sedan pa
bakbordet och arbeta eventuellt in
lite mera mjol.

2. Dela degen i fyra lika stora bitar
och forma till limpor. Lat jasa ca en
timme. Kan eventuellt penslas med
uppvisat agg el. vatten.

3. Gradda i 200°, ca 20 minuter.

Bondbrod, surdeg
(Kmecki kruh)

Ugnsvarme 175* i 25 min., 200* i
15 min. (Dinkel = speciellt mjél)

Maéngd - 1st:

Deg 1: surdeg: 25 gram jast, 174 dl
37 gradigt vatten, 174 dl dinkel sikt
Deg 2:

3% dl 37 gradigt vatten, 2 tsk salt, 1
msk olja, 4 dI dinkel fullkornsmijal,

7 dI dinkel siktmjol + 1 dI dinkel
siktmjal till utbakning.

Tillvdgagang:

1. Blanda jast, vatten och siktmjol i
en bunke, tadck med plastfolie lat sta
| ett dygn.
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2. Blanda surdegen (som skall ha
en frisk syrlig lukt och vara latt
bubblig pa ytan) med deg 2
(=vatten, salt olja och de bada
mjolsorterna), arbeta degen
smidig. Lat degen jasa overtackt i
cirka 30 min. Tag upp degen pa
mjolat bakbord, forma den till ett
stort runt brod, skara brodet och
gradda sedan paen gangi 175
grader i c:a 25 min. HQj
temperaturen till 200 grader och
gradda i ytterligare 15 min.

3. Lat brodet svalna utan bakduk.
Gar att frysa.

Tips: Brodet kan bakas pa enbart
siktmjol, uteslut fullkornsmjolet och
siktmjolet i stallet.

Matbrod (Jedilni kruh)

Mangd.:

2 kg ragsikt, spara 3 dl till
utbakning.

2 pkt torrjast

4 msk socker

1,5 msk salt

1 dl matolja el. smalt margarin
12,5 dI varmt vatten

Pensling:

1 agg




Tillvdgagang:

1. Blanda ragsikt, torrjast, socker
och salt noga i en stor bunke el.
gryta. Tillsatt olja (margarin) och
vatten och ror ihop degen latt.

2. Arbeta degen pa bakbordet och
knada den med resten av mjolet.
Tillsatt lite mjol i taget sa att degen
blir fardigknadad nar mjdlet ar slut.
3. Forma degen till 4 bréd och lagg
dem i smord langpanna. Platta ut

bréden en aning och lat dem jasa
under bakduk ca 30 minuter. Snitta
ytan latt med mjolad kniv nar
broden ar fardigjasta. Pensla med
uppvispat agg och gradda i 175°

pa nedersta falsen ca 1 timme.

4. Broden har nu vuxit ihop till ett
stort. Lat brédkakan kallna pa galler
utan bakduk. Dela med kniv el. bryt
forsiktigt till 4 limpor.

Brytbrod
(Lomljivi kruhki)

Méngd:

50 g jast (for sot deg)
2 2 msk ljus sirap

3 Y2 dl grahamsmjadl
5 dI mjolk

23

250 g kesella
1 %2 tsk salt
8 72 dl vetemjol

Tillvdagagang:

1. Varm mjolken till 37°. Ror ut
jasten med lite av degspadet.
Tillsatt resten av degspadet och ror
| kesellan, sirapen, saltet och mjolet
och arbeta degen smidig. Lat jasa
30 minuter.

2. Ta upp degen pa bakbordet och
knada den ett par minuter. Dela i 24
lika stora bitar, rulla till bollar och
lagg tatt i en ldngpanna. Jas under
bakduk 30 minuter. Gradda i 225° i
mitten av ugnen i 15-20 minuter.

3. Pensla med vatten med en skvatt

olja i. Lat kallna pa galler under
bakduk. Bryt isar bullarna och njut!




Morotsbrod (Korenékov kruh)

Goda och nyttiga morotsbullar.

Tid: 1 h 45 min

Méngd - 24 bullar el. 2 limpor:
Man behover:

1 pkt (50 g) jast for sota degar
50 g smor

5 dl vatten

1 V2 tsk salt

1 dl vetekli

1 dl solrosfron

Y5 dl linfrén

4 dl rivna morotter

3 dl grahamsmjal

6-8 dl vetemjol special

Tillvdgagang:

1. Smula jasten i en degbunke.
Smalt smor i en kastrull. Tillsatt
vatten ror om och varm till 37
grader. Hall litegrann Over jasten
och ror tills den ar upplost. Tillsatt
resten av degvatskan.

2. Ror ner salt, vetekli, solrosfron
och linfron. Skala och riv morotter
pa rivjarn el. i matberedare. Ror
ner de rivna morotterna. Ror ner
grahamsmijol. Tillsatt sedan lite i
taget av vetemjolet och kor till en
deg, garna med elvisp utrustad
med degkrokar. Tillsatt sa pass
mycket mjol att degen slapper

bunkens kanter och kanns smidig
och inte sa kletig.

3. Stro lite mjol dver degen och
|at jasa under bakduk 30 minuter.
Ta upp degen pa en mjolad bank
och knada degen med lite
vetemjol sa jasbubblorna trycks
ut och sa att degen blir formbar
och inte kletig. Dela degeni 2
delar. Knada varje del till en
avlang deg. Dela i 12 bitar och
forma varje del till en rund boll
och lagg pa en plat med
bakplatspapper. Gor likadant
med den andra delen sa att det
totalt blir 24 bullar. Man kan
ocksa gora 2 st limpor istallet for
bullar. Lat jasa under bakduk ca
20 minuter.

4. Gradda bullarna mitt i ugnen i
18-20 minuter i 225 grader.
Limporna graddas i undre delen
av ugneni 175 graderica 35
minuter. Lat svalna pa galler
under bakduk.

Tips: Morotsbroden gar bra att
frysa.

Solrosfron, linfron och
vetekli kan bytas ut mot
t.ex. havregryn, kruskakli,
vetegroddar etc. el. helt
uteslutas och ta mer
grahamsmjol el. vetemjol
istallet. Man kan istallet for
vetemjol och grahamsm|ol
anvanda bara ragsikt. Det
gar att anvanda vanligt
vetemjol istallet for vetemjol
special om man vill.

Man kan anvanda mjolk
istallet for vatten. Ta 2 dl
olivolja istallet for smor.
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SOPPOR -
SLOVENSKA FORRATTER

| Slovenien serverar man ofta en
soppa (juha, zupa) som forratt.

Exempel pa Kottsoppa/Buljong
(Juha, zupa)

Arbetstid: 10 min, Koktid: 2 — 5 tim

»

Méngd: ca 2 7% liter

Méngd — ca 8-10 portioner:
3-3 2 kg kottiga ben
4 | vatten

2 morotter

1 purjolok

1 gul 16k

1 klyfta selleri (50 g)
Y, palsternacka

3-4 persiljestjalkar
Ca 6 vitpepparkorn
Ca 1 % msk salt

Tillvdgagang:

1. Satt pa vattnet i en kastrull.

Tillsatt flask/kott el. ben samt salt
och/el. Vegetakryddor.

2. Koka valfritt flask/kétt el. ben sa
lange det behdvs (mellan 1-2 timmar).
3. Tillsatt valfria gronsaker och koka
dessa tillsammans med kottet.

4. Plocka kottet/flask el. ben ur soppan
och tillsatt hemmagjorda el.
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fardigkopta nudlar el. andra
passande ingredienser. Det finns
nagra recept pa dessa langre
fram. Koka dessa enligt behov
(10-20 min). Servera soppan
varm.

Tillvdgagang, buljong:

1. Lagg kottbenen i en gryta och
hall pa vattnet sa att det tacker
benen. Lat koka upp och
skumma val.

2. Skolj och putsa gronsakerna
och lagg ner dem i grytan
tilsammans med salt och
pepparkorn.

3. Lat buljongen sjuda 3 — 4
timmar. Sila bort ben och
gronsaker.

4. Lat buljongen svalna och ta
bort det mesta av fettet som
samlar sig pa ytan.

Till liknande soppor kan man
anvanda kottben fran nét el. kalv
samt honskott (hel, rensad hona
el. i bit) el./och flask. Det gar bra
att anvanda kott och/el. flask
utan ben ocksa. Till 4
portionerioner behdver man ca
1,5 | vatten i en storre gryta,
olika gronsaker, t ex: morot, 10k,
arter, blomkal, tomat, selleri,
purjolok, vitlok, tomat, gul 10k,
paprika, pepparkorn, persilja,
med flera, el. nagra av dessa
och salt el. Vegeta tillsammans
med valfritt kott (se ovan).
Fardigkokt kott/flask kan delas i
sma bitar i soppan el. anvandas
efter soppan som huvudratt med
tillbehor (t ex potatis och sallad),
kryddat och (efter)stekt i ugnen.




Slovensk honssoppa
(Slovenska kokosSja juha)

Méngd - 4-6 portioner:
1 unghons (1 — 172 kg)
250 g benfritt flask/oxkaott (ej obl)
2 -3 | vatten

1 msk salt

2 morotter

2 purjolok el. gullok

1 tomat

3 persiljekvistar

2 handfull nudlar
Arbetstid: ca 30 min
Koktid: ca 172 tim

Tillvdgagang:

1. Skélj hénan och dela den pa mitten,
kan aven delas i mindre bitar. Lagg
hons(bitar) och flask/kott i en kastrul
och hall pa vattnet. Koka upp och
skumma.

2. Ansa
gronsakerna
N och skar dem
| I mindre bitar.
d Lagg
gronsakerna
med persiljan
' i soppan. Lat
koka tills hdnskottet (flask/kott) blir
mort.

3. tag upp kott och gronsaker, sila
buljongen och hall ner i grytan.

4. Skar honskottet i munsbitar och
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lagg ner i soppan. Koka upp.
Tillsatt nudlarna och koka
ytterligare 15 min. Serveras
varm.

Tips: Det kokta flasket/kottet kan
sedan aven ugnstekas som
huvudratt. Servera med rostad
potatis och gron sallad.

Blomkalssoppa
(Cvetacna juha)

Mangd — 3 portioner:
Ca Y2 kg blomkal

1 morot

Persilja

1 tsk paprikapulver

3 msk matolja

2 msk mjol

Salt

ca 1l vatten

Tillvdgagang:

1. Rensa gronsakerna och dela
dem i sma bitar.

Bryn dem i matolja.

2. Nar gronsakerna ar
halvmjuka, tillsatt vatten, salt, ror
om och koka tills gronsakerna
blir helt mjuka.

3. Tillsatt nudlar och nar allt ar
kokt, hacka den grona persiljan
och stro Over.




Gron artsoppa
(Zelena juha z grahom)

Méangd - 5 portioner:
Y5 kg grona arter,

2 mindre morotter,
4 msk matolja,

2 msk mjol,

1 tsk paprikapulver,
1 tsk strosocker,

2 stjalkar persilja,
Salt,

1 %2 | vatten

Bacon

Tillvdagagang:

1. Rensa morotter och skar upp dem
och bryn dessa tillsammans med
forkokta arter i matoljan.

2. Nar arterna ar mjuka tillsatter du
mjol, paprikapulver, strosocker och
salt.

3. Ror om val och tillsatt vatten.
Blanda igen och koka i ca 20 min.

4. Tillsatt nudlar samt hackad persilja
och stekt bakon.

0.5 liter vatten

0.5 dl créme fraiche

Salt & peppar
Paprikapulver

Det gréna pa en purjo till
garnering

Tillvdgagang:

1. Skala och grovhacka I6ken,
blanda med artor och koka i
vattnet med buljongtarningen tills
allt ar mjukt. Smula ner osten
och lat den smalta. Krydda med
salt och peppar

2. Kor allt i flera omgangar i
matberedaren tills det blir en
jamn grén puré. Spad med
kokande vatten om det behovs.
Blanda créme fraiche med salt,
peppar och paprikapulver till en
rosa rora, som fordelas klickvis
pa de fyra tallrikarna med
finhackad purjolok overst.

3. Soppan kan ocksa serveras
kall, da eventuellt med nagra

matskedar torrt vitt vin.

Gron artsoppa Il (Grahova juha)

Méngd - 4 portioner:

400 gram frysta grona arter alt.
konserverade

1 st gul 10k

1 st buljongtarning

50 gram gronmogelost
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Krimig grén drtsoppa
(Kremna grahova juha)

Mangd - 4 portioner:
3 dl grona artor

2 sharlottenlokar

1 liter gronsaksbuljong
1 dl gradde




1 burk creme fraiche
Vitlok

Tillvdgagang:

1. Bryn artor och hackad |0k hastigt.
Mixa tillsammans med gradden till en
slat rora. Blanda i halva burken creme
fraiche tillsammans med buljongen.
Lat sjuda pa svag varme i ca 5 min.

2. Blanda under tiden resten av creme
fraiche med 2 klyftor vitlok.

3. Servera soppan med vitloks-creme
fraiche och ett gott brdd till.

Svampsoppa (Gobova juha)

Méngd: 3-4 portioner:

2 dl farska champinjoner (typ
kantareller el. karl-johan),

1 morot, persilja, liten bit kalrabbi,
1 selleriblad, paprikapulver,

Salt,

4 msk matfett (olja, smor, fett),

3 msk idealmjal,

1 | vatten.

Tillvdgagang:

1. Rensa championerna och tvatta
dem, hacka och bryn dem tillsammans
med hackade gronsaker och
selleriblad i matfettet.

2. Tillsatt lite vatten om det behovs.
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Nar all vatska ar borta tillsatter
du idealmjolet, salt och
paprikapulver, ror om och tillsatt
vatten. Koka under omrérning da
och da.

3. Tillsatt nudlar efter fritt val och
koka dem mijukt tillsammans
med ovriga ingredienser.

Kramig gronsakssoppa
(Kremna zelenjavna juha)

Mangd - 4 portioner:

200 g blomkal

200 g broccoli; farsk el. fryst
8 dl vatten

2 st gronsaksbuljongtarningar
Salt & Peppar

Tillvdagagang:

1. Skolj blomkalen och dela den i
buketter

2. Skolj farsk broccoli och skar
bort de grovsta stjalkarna. Tina
djupfryst broccoli.

4. Koka upp vatten och
buljongtarning i en kastrull. Lagg
i gronsakerna och koka dem
mjuka pa svag varme under lock
8-10 minuter.

5. Finfordela gronsakerna i en
mixer el. matberedare med lite
av buljongen till mos.

6. Hall tillbaka gronsaksmoset i
resten av buljongen. Lat allt koka
upp och smaksatt med salt och
peppar om det behovs. Servera i
varma tallrikar. Stro garna
hackad persilja over.

Gronsakssoppa, klassisk
(Klasi¢na zelenjavna juha)




Méngd — 3 portioner:
1 huvud blomkal

2 st morrotter

100 g rotsellerii

1 gul 16k

1 purjolok

150 g sockerarter

4 dl mjolk

1,5 | vatten

3 msk gronsaksfond (konc)
el. 2 buljongtarningar
4 msk vetemjol

1 knippa persilja

Salt & peppar

Ev vitt matbrod

Tillvdgagang:

1. Ansa rotfrukter och gronsaker.
Skar dem (inte sockerarterna) i
strimlor.

2. Fras gul |16k pa medelhdg varme
nagon minut i en kastrull. Hall pa
vatten och fond (tarningar). Sank till
medel.ag varme och tillsatt allt gront
utom sockerarterna.

3. Lat sjuda under lock tills de borjat
mjukna (5 min). Lagg i sockerarterna.
4. Vispa mjol med 2 dl mjolk och ror
ner i soppan. Sjud ett par minuter.
Hall i resten av mjolken.

5. Smaka av med salt och peppar.
Garnera med klippt persilja.
Serveras varm, garna brod till.

30

Gron sparrissoppa
(Zelena spargljeva juha)

Méngd - 4 portioner:

500 g farsk gron sparris

1 schalottenlok el. 1 gul 16k
2 msk smor

3 msk vetemjol

7,5 dl vatten

4
- ,",

1/2 tarning honsbuljong
1/2 tsk salt

3 krm vitpeppar

2,5 dl matlagningsgradde
150 g kalkonbacon

Tillvdgagang:

1. Skar bort det hardaste pa
sparrisens nedre andar. Skar
resten i halv centimeterlanga
bitar men spara knopparna hela
och lagg dem at sidan.

2. Hacka I6ken. Smalt smor i en
kastrull och fras sparris, samt |0k
nagon minut. Stré pa mjolet och
ror runt ordentligt. Hall pa vatten,
buljong, salt och vitpeppar. Lat
koka 10 minuter under lock. Ror
om da och da.

3. Mixa soppan slat med en
stavmixer. Lagg i knopparna ett
par minuter i slutet, sa att de
precis mjuknar. Vispa gradden
och klicka ned den forsiktigt.
Hacka kalkonbaconet i mindre




bitar och stek gyllene i teflonpanna.
4. Garnera soppan med baconet
precis fore servering.

Sparrissoppa med lufttorkad

skinka (prsut) (Spargljeva juha)

\ =
N f i /a
. !

Méngd:

300 g farsk sparris

8 vit farsk sparris

1 msk vitvinsvinager
1 dl vispgradde

1 dl mousserande vin
4 skinka, lufttorkad

Tillvdgagang:

1. Forberedelser: Skolj och skiva
gronsparrisen fint. Skala och skar den
vita sparrisen i anden.

2. Koka den grona sparrisen i sa lite
vatten som mogjligt i 10 min (bara sa att
det tacker sparrisen). Tillsatt vinager
och mixa noga i mixer el.
matberedare. Sila mixen och pressa ut
all vaska. Kyl i kylkap el. frys.

3. Koka den vita sparrisen i saltat
vatten i ca 5 min, kyl av med kallt
vatten. Rulla in den i skinkan.

4. Vispa gradden latt. Ror ner gradden
forsiktigt i sparrissoppan, behall lite
fulff pa toppen. Hall upp i glas. Hall
over det mousserande vinet. Lagg det
vita sparrisknytet dver glaskanten.
Servera.

31

Purjolokssoppa
(Porova juha)

Méngd — 4 portioner:

3 st purjolok

1 gul IOk

5 medelstora potatisar

1 dl matlagningsgradde alt vanlig
gradde

2 msk gronsaksfond (koncentr)

1 knippa graslok

Salt & peppar

Tillvdagagang:

1. Skala och finhacka loken.

2. Skar potatisen och den vita-
ljusgrona delen av purjoloken

I tunna skivor.

3. Fras purjolok och 16k i en stor
kastrull pa medelhég varme i ca
2 min. Tillsatt halften av vattnet,
fond och potatis. Koka upp och
lat sedan sjuda under lock 30-40
minuter pa medellag varme.

4. Ta av kastrullen, tillsatt
resterande vatten. Mixa soppan i
matberedare el. med mixerstav.
Passera soppan i en natsil.

5. Stall soppan att kallna i
kylskap 1 timme, (el. fuska med
isbitar om tiden ar knapp). Hall
upp soppan i portionerioner. Ror
ner gradde "slarvigt" sa att ett
fint monster bildas.




Purjosoppa med toast
(Porova juha s prepe¢encem)

Méngd - 3 portioner:

Nar gronsaksbuljong el. vatten
anvands.

2 tsk oliv- el. rapsolja 180 g tunt skivad
purjolok

180 g tarnad potatis

3 dl buljong (hons/gronsaks/oxbuljong
el. vatten)

3 dI lattmjolk

Salt & peppar

2 tsk hackad farsk graslok el. persilja
for garnering

Till toast — 2 skivor vitt brod med
smorgasmargarin per portionerion

Tillvdgagang:

1. Hetta upp matoljan i en kastrull,
tillsatt 16k och potatis och lat puttra lite
utan att bryna

2. Tillsatt 3 msk buljong, l1agg pa locket
och lat gronsakerna brasera i ca 10
min.

3. Hall pa resterande buljong och
krydda. Lat sjuda i ca 15 min. tillsatt
mjolken och Iat sjuda ytterligare 5 min.
4. Flytta over gronsakerna till
matberedaren (mixen), mixa tills det
fatt purékonsistens. Tillsatt vatskan
undan for undan.
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5. Hall soppan i en skal; fore
serveringen ror om val. Stro over
graslok el. persilja.

6. Rosta brodet. Soppan kan
serveras bade kall och varm.

Purjo- och potatissoppa
(Porova in krompirjeva juha)

=

a4

Méngd — ca 3 portioner:

3 medelstora purjolokar

6 medelstora raskalade potatisar
1 1/4 liter tarningsbuljong

1 dl vispgradde

Rikligt med graslok

Salt & vit el. svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Skolj och strimla purjon smatt,
lagg den sedan i en kastrull
tilsammans med tunt skivad
potatis. Sla dver halften av
buljongen.

2. Koka soppan under lock i 30-
40 minuter. Vispa soppan med
en kraftig visp.

3. Spad sedan med resten av
buljongen och lat soppan koka
upp pa nytt. Rér ner gradden och
smaka av med salt och peppar.
Garnera med graslok.




Kall gurksoppa
(Hladna kumaréna juha)

Méngd — 2 portioner:

2 st farsk gurka

1 purjolok

2 dl yoghurt

3 msk koncetr gronsaksfond el.
buljongtarning

7 dl vatten

Svartpeppar (nymald)

Persilja el. korvel
Pepparrotsgrédde: 1 /> dl gradde
1 msk pepparrot (nyriven)

Tillvdgagang:

1. Skar gurkan i bitar men spara en bit
till garnering. Skala och grovhacka
(purjo)loken. Koka upp vattnet i en
kastrull.

2. Mixa gurka och I0k i matberedare
el. med mixer. Hall mixen i kastrullen.
Tillsatt fond, yoghurt och kryddor.
Sank till medellag varme och lat koka i
nagra minuter.

3. Lat svalna i vattenbad och satt
sedan i kylskap, garna portions
uppdelat, i minst 30 minuter. For att
skynda pa kan nagra isbitar hjalpa till.
4. Skar upp resten av gurkan till
dekoration. Vispa gradde, riv
pepparrot och blandai.

Bonsoppa (FiZoliva juha)
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Mangd - fér ca 2 portioner:
100 g rokt skinka

1 liten gul IOk

2 selleristjalkar

Lite matfett

5 dl buljong (vatten + tarning)
1/2 tsk malen spiskummin
1/2 tsk Chili

1 burk blandade bonor i salt el.
forkokta bonor

Tomatsas

hackad persilja

Tillvdgagang:

1. Tarna skinkan. Skala och
hacka Ioken. Ansa och strimla
sellerin. 2. Fras I0ken i lite
matfett tills den ar mjuk och
glansig. Tillsatt skinka och
selleri, och lat allt frasa samman.
3. Tillsatt buljong, spiskummin
och chilipulver. Lat soppan koka
upp och sedan koka nagra
minuter. Tillsatt bénorna och lat
soppan bli genomvarm. Smaka
av med salt. Stro over rikligt med
hackad persilja strax fore
serveringen.

En mycket lattlagad soppa med
rokt skinka och en burk blandade
boénor el. torkade, férkokta
bénor.




Ortsoppa med potatis
(Juha zacinka s krompirjem)

Méngd - fér ca 4 portioner:
6 sma farska potatisar

1 gul I6k

1 purjolok

1 msk olja

1 | gronsaksbuljong (tarning)
2 dl creme fraiche med orter
1 kruka basilika

1/2 tsk salt

1 krm vitpeppar

Tillvdgagang:

1. Finhacka den skalade I6ken. Strimla
den ansade purjoloken och borsta
potatisarna. Dela dem i ca 4 bitar.

2. Fras 10k, purjolok och potatis i lite
olja. Hall i buljongen och sjud soppa
ca 10 minuter med lock.

3. Ror i creme fraiche och lat soppan
koka upp. Smaksatt med salt och
peppar och lagg i hackad basilika

Rotfruktssoppa (Gomoljéna juha)

Méngd - fér ca 2 portioner:

400 g rotfrukter, t ex potatis, morot,
kronartskocka

5 dl gronsaksbuljong

1/2 tsk timjan

1/2 tsk basilika

1/2 dI minifraiche
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Hackad persilja
Tillbehor:

2 skivor parmaskinka
Ugn: 250° grill

Tillvdgagang:

1. Skala rotfrukterna och skar
dem i mindre bitar. Lagg dem i
en kastrull tillsammans med
buljong. Koka dem mjuka.

2. Hall gronsaker och spad i en
mixer el. matberedare och mixa
till en slat soppa. Hall tillbaka
soppan i kastrullen.

3. Tillsatt timjan, basilika och

minifraiche. Lat det koka upp pa
nytt och smaka av.

4. Lagg parmaskinkan pa
bakplatspapper och rosta den
sprod i ugnen under grillen. Stro
rikligt med hackad persilja over
soppan och garnera med
parmaskinkan. At garna brod till.

Nasselsoppa
(Juha s koprivami)

Mangd - fér ca 4 portioner:
2 liter sma nasslor

1 1/4 liter vatten

2 gronsaksbuljongtarningar
2 msk smor el. margarin

3 msk vetemjol

Tillbehor:




kokta agghalvor
radisor
graslok

Tillvdgagang:
1. Skolj nasslorna val i rikligt med kallt
vatten. Repa bladen fran de grova
stjalkarna.

2. Lagg nasslorna i en kastull med

vattnet. Lat det koka ca 15 minuter.

Lat nasslorna svalna.

3. Ta upp nasslorna och krama ur
vattnet. Hacka nasslorna med en kniv.
4. Smalt matfettet i en kastrull. Lagg i
nasslorna och lat dem frasa med i
nagon minut. Stré dver mjdlet och ror
om.

5. Spad med nasselvattnet och tillsatt
buljongtarningarna. Lat soppan koka
pa svag varme 4-5 minuter. Smaka av
med salt och peppar. Bjud agghalvor,

skivade radisor och graslok till soppan.

Salt & svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Koka upp vattnet i en rymlig
kastrull. Los upp
buljongtarningarna i vattnet.

2. Riv morot, potatis, |10k och
kalrot pa matberedarens rivskiva
el. for hand med rivjarn. Hacka
persiljan. Lagg rivet och persiljan
i vattnet och lat kokaica 5
minuter. Stang av plattan och lat
efterkoka i 5-10 minuter. Smaka
av med lite salt och svartpeppar.
3. Servera med grovt brod el.
knackebrod och garna en klick
creme fraiche.

Soppa, smakrik
(Juha s polnim okusom)

God soppa (Dobrajuha)

Méngd — 3 portionerioner
1 liter vatten

2 honsbuljongtarningar

4 stora morotter

2 stora potatisar

1 stor gul IOk

2 tjocka skivor kalrot

1 knippe persilja
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Méngd - till 2 portioner:
2 salladslokar

1 vitloksklyfta

2 tomater

1 zucchini ca 200 g

5 dI buljong (tarning+vatten)
1 tsk balsamvinager

1/2 tsk oregano

70 g nudlar el. spaghetti
50 g salami

Salt & peppar




Tillvdgagang:

1. Ansa salladslokarna och skar dem i
ca 1 cm stora bitar. Skalla, skala och
tarna tomaterna. Ansa och tarna
zucchinin.

2. Fras salladslokarna i en kastrull i lite
matfett tillsammans med pressad
vitlok. Tillsatt zucchini och tomathack
och lat allt frésa med i nagra minuter.
3. Spad med buljongen och ror ner
balsamvinager och oregano. Lat
soppan puttra ca 5 minuter.

4. Lagg i nudlar el bryt spaghettin i
mindre bitar, lagg ner den i kastrullen
och lat soppan koka i ytterligare ca 5-6
minuter.

5. Tarna salamin och ror ner den i
soppan. Lat allt bli genomvarmt.
Smaka av med salt och peppar.
Servera brod till.

Vegetarisk soppa
(Vegetarijanska juha)

Méngd — 2 portioner:

3 morotter

5 medelstora potatisar

2 palsternackor

2 gula lokar

2 vitloksklyftor

2 liter gronsaksbuljong
Salt & vitpeppar

2 msk curry

1 dl olja

Tillvdgagang:

1. Riv moroétterna + 2 potatis

samt 1 palsternacka.

Tarna 3 potatis + 1 palsternacka.
Finhacka I6ken.

2. Fras I0ken, darefter rotfrukterna ror
om ca 1-2 minuter. Hall pa buljongen
& pressa i vitloken, ror om tills det ser
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blandat ut.

3. Lat puttra pa lag varme i 20
minuter el. tills dnskad
konsistens uppnas.

Smaka av med salt & vitpeppar.

Minestronesoppa

(Minestroni juha)

Méngd - 3 portioner:

2 tsk oliv- el. rapsolja

1 hackad Iok

Y5 urkarnad, grovhackad paprika
(gron)

50 g finskuren kalrot

60 g stjalkselleri (ej obl)

9 dl gronsaksbuljong

45 g sma makaroner el. annan
pasta

1 msk tomatpuré

2 torkad oregano/timjan/mejram
1 stor tomat, skalad och hackad
Ca 100 g vita el. réda bonor,
kokta

1 msk riven ost (parmesan), salt
och peppar

Tips: Du kan aven tillsatta 300 g
kott/flask i bitar, men det gar bra
utan.




1. Anvand en stor tjockbottnad
kastrull, hetta upp oljan och tillsatt
|Oken

2. Tillsatt 4 msk buljong, satt pa locket
och sank varmen. Anvander du
kott/flask, lat detta braseras i ca 20
minuter. Tillsatt sedan gronsakerna
och lat brasera i ytterligare 15 min. Ta
av locket och tillsatt resten av
buljongen.

3. Lat koka upp igen och Iat soppan
sjuda i 10 min. Tillsatt makaroner el.
pasta, tomatpureé, kryddor och tomat.
Lat sjuda i ytterligare 5 min. Ror
emellanat.

4. Blanda ner bonorna och sjud 5 min
till. Servera och stro over
ost/parmesan. Minestronesoppa kan
serveras som huvudratt, den blir extra
god att servera med varmt brod.

Kramig morotssoppa
(Kremna korenékova juha)

Mangd - 4 portioner:

3 dl grovt skalade morotter

2 sharlottenlokar

1 liter gronsaksbuljong

1 dl vispgradde

1 burk creme fraiche

1 burk creme fraiche med orter

Tillvdgagang:

1. Bryn morot och hackad 16k hastigt.
Mixa tillsammans med gradden till en
slat rora. Blanda i creme fraiche
tillsammans med buljongen. Lat sjuda
pa svag varme i ca 5 min.

2. Servera soppan med ort-creme
fraiche och ett gott brdd till.
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Champinjonsoppa
(Sampinjonova juha)

Méngd - for ca 6 portioner:
400 g farska champinjoner
1 gul 16k

2 msk margarin

1 tsk curry

10 dl vatten

4 msk kycklingfond

2 dl creme fraiche

3 msk portionervin

Salt & peppar

Tillbehér:

150 g champinjoner

150 g bacon

3 skivor vitt formbrod

Tillvdgagang:

1. Ansa svampen och skiva den.
Skala och finhacka Ioken.

2. Fras 16k och svamp i matfett
och curry tills I6ken ar mjuk och
glansig.

3. Tillsatt vatten och
kycklingfond. Lat allt puttra ca 10
minuter. Tillsatt creme fraiche
och lat soppan puttra ytterligare
ca 5 minuter.

4. Hall soppan i en mixer el.
matberedare och kor den till en
slat soppa.

5. Hall tillbaka soppan i
kastrullen och lat den koka upp
pa nytt. Smaka av med
portionervin, salt och peppar.

6. Ansa och skiva svampen,
strimla baconet och skar brodet i
tarningar. Knaperstek bacon och
brod tillsammans med svampen.
7. Lat bacon, svamp och brdd
rinna av pa hushallspapper.

8. Hall upp soppan i varma
tallrikar och str6 bacon, brod och




svamp over el. bjud det som tillbehor
till soppan.

Champinjonsoppa ll
(Sampinjonova juha)

— Mangd - 6

# ¢ portioner:
~ 3 dl vispgradde
+ 300 g farska
# champinjoner,

skivor
/

"7 dl vatten och

mjolk, 50-50

4 hardkokta agg

2 lokar, gula, finhackade
2 buljongtarningar

2 tsk orientalisk Curry

1 knippe persilja
Svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Fras Ioken och svampen i en gryta
tillsammans med curryn. Hall pa
gradden och den 6vriga vatskan. Lagg
i buljongtarningarna. Lat koka pa svag
varme i 10 minuter.

2. Nar soppan ar klar, klipp i persiljan
och lagg i de skalade hardkokta
aggen. Servera med rostat brod och
vitlokssmor.

Morot <
1 tomat

Salt %

Tillvdgagang: ""‘*’
1.Lagg 2kg " k
kott el. flask i 2 | kallt vatten. Nar
soppan borjar koka, tillsatt saltet.
Lat kottet kokas till en mjuk
konsistens ca 1 tim.

2. Tillsatt gronsakerna och koka
ytterligare 20 min. Den fardiga
soppan kan sparas till nasta dag.
Skednudlar:

40 g margarin

1agg

80 g idealmijol

Persilja

Tillvdagagang:

1. Smalt margarinen och mixa
den kramig. Tillsatt agget och
mixa, hall i idealmjdlet och
hackad persilja, blanda. Lat vila
10 min.

2. Koka upp soppan.

3. Doppa en sked i vatten, ta upp
ca halv sked av blandning och
lagg forsiktigt ner en eftereni
den kokande soppan. Lat
soppan med skednudlarna sjuda
sakta i ca 15 min.

Soppa med skednudlar
(Juha z zdrobovimi zli¢niki)

Kramig bonsoppa
(Kremna fizolova juha)

Méngd — 6 portioner:
Soppa:

2 | vatten

V5 kg kott el. flask

72 gul 16k

Presilja

Palsternacka
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Méngd — 6 portioner:

250 g bruna el. vita bénor

60 g gronsaker (morot, selleri)
Lagerblad

1 tsk citronskal

3 klyftor vitlok

Mejram




Salt

3 msk graddfil
1 tsk vetemjol
1,5 | vatten

2 msk olja

1 16k

Tillvdgagang:

1. Skolj och lagg i blét bonorna. Lat
bonorna snabbt koka upp i en stor
gryta, hall ut vattnet och fyll pa med
nytt. Koka upp. For att forbattra
smaken tillsatt ett lagerblad och
citronskal.

2. Tillsatt de uppskurna gronsakerna
en i taget och lat koka i 174 - 2 tim.
Fras loken, hall den tillsammans med
ovriga ingredienser i den kokande
bonsoppan. Salta. Nar bonorna ar
fardigkokta mosa dem el. kor i mixern
tillsammans med gronsakerna. Tillsatt
redningen av graddfilen och mjolet.

3. Lat koka upp. Spetsa till med 1 msk
citronsaft el. appelvinager.

Kalsoppa (Zeljna juha)

Mangd — 6 portioner:
Y% kg kalhuvud

Salt

Malen kummin

Y2 kg potatis

2 msk olja

1 gul I6k

4 Kklyftor vitlok

1 tomat el. 2 msk tomatpuré
Presilja

Sky fran steken

Tillvdgagang:

1. Skar det ansade kalhuvudet i drygt
1 cm stora rutor, koka i salt vatten
tillsammans med malen kummin.
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2. Koka skalade och saltade
potatishalvor separat i 25 min.
Fras I0ken gulbrun i en panna
med olja.

3. Hall bort vattnet fran den
kokta potatisen och mosa den.
Hall den frasta Ioken Gver
mosen, tillsatt potatisvattnet och
den kokta kalen.

4. Blanda. Krydda soppan med
krossad vitlok, salt och 2 msk
tomatpuré. Koka kalsoppan lite
till.

5. Stro over hackad persilja fore
serveringen. Servera med osotat
brod.

Tips: kalsoppan kan berikas med
kokta kottbitar och morotter, da
kan den serveras som huvudratt.

Soppa med brytbonor

(Juha iz stroéjega fiZola)

Méngd:

2 msk olja

1 16k

1 msk mjol

1 kg brytbonor
2 morotter
Salt

Timjan

1 tomat
Lagerblad

2 msk vin
Persilja
Stekspad

1 vitloksklyfta

Tillvdgagang:
1. Skar brytbonor i lagom stora
bitar. Bryn loken, tillsatt mjolet,




ror om. Blanda samman och brasera
kort.

2. Tillsatt 172 | varmt vatten. Ror om
val och tillsatt tarnade moroatter, salt,
timjan, lagerblad och 1 hel tomat.

3. Koka soppan i 30 min. Forbattra
smaken med att tillsatta stekspad och
1 krossad vitloksklyfta. Tillsatt 1 msk
attika och hackad persilja fore
serveringen.

Kottsoppa med gronsaker
(Ragu juha)

: » ‘_" ‘ 2 ";’ rk
Bl "‘
W~ |

Méngd — 6 portioner:

300 g not- el. kycklingkott

100 g gronsaker — morotter, grona
artor, selleri, persilja

1,5 | vatten

1 skiva citron

Lagerblad

Salt

2 msk atiksprit el. vin

Hackad persilja

-
-

Tillvdgagang:

1. Anvand helst vitt kott. Skar kottet i
lagom stora bitar och lagg dem i en
gryta med kokande vatten. Ansa och
tarna gronsakerna och tillsatt kottet.
2. Tillsatt alla kryddor, aven citron el.
1 msk attiksprit, sa att kottet forblir
fast. Lat koka ca 20 min.

3. Tillsatt attiksprit och hackad persilja
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strax fore serveringen. Tillsatt
nudlar el. makaroner, lat koka.

Gronsakssoppa
(Zelenjavna juha)

.

Méngd.

1 % | buljong el. vatten

2 msk olja

1 16k

300 g gronsaker (kalblad,
blomkal, morrétter, bénor)
1 tomat el. 2 msk tomatpuré
1 msk mjol

Salt

Lagerblad

Persilja

Redning

Tillvdgagang:

1. Ansa och skar gronsakerna.
Koka gronsakerna i en stor gryta
med vatten el. buljong.

2. Buljong: fras lite 10k i en gryta,
stro over 1 msk mjol, 1 skalad
(krossad) tomat el. tomatpuré,
salt och lagerblad, tillsatt vatten
och anvand den till att koka
gronsakerna i.

3. Hall i gronsakerna i ca 10-15
min. Tillsatt valfri pasta, 1 msk
vinager el. vin och strd over
hackad persilja fore serveringen.
Smaksatt garna soppan med 2
msk stekspad.




Blomkalsoppa med nudlar
(Cvetaéna juha z zakuho)

Méngd — 6 portioner:
250 g blomkal

1 morot

50 g smor

Y2 10k

1 tsk mjol

1 lagerblad

Timjan

Hackad persilja

1% | vatten

Tillvagagang:

1. Ansa gronsakerna, dela blomkalen i
mindre bitar och moroten i tarningar.
2. Fras loken, tillsatt mjolet, de tarnade
moroterna, blomkal samt ror ihop i
vatten. Salta, tillsatt lagerblad, timjan
och 1 citronskiva. Satt pa locket och
brasera 12 min.

3. Tillsatt nudlar, omelettfritater el.
tunna spagetti. Stro over graslok fore
serveringen.

Vitsoppa med potatis
(Smetanova juha)

Maéngd — 4 portioner:

3-4 stora potatisar

Ca 1 | vatten

2 tsk salt

1 tsk timjan

1% dl graddfil el. kram fraishe
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Tillvdgagang:

1. Skala och tarna fyra stora
potatisar. Lagg dem i en kastrull
med ca 1 | vatten. Salta. Koka
potatisen i ca 20 min.

2. Gor en redning med 12 dl
graddfil, 1 dl vatten och 1 msk
mjol. Blanda, hall i vattnet under
omrorning.

3. Tillsatt salt och 1 tsk timjan.
Koka 5 min. Servera med osoétat

D T — e E;
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brod.

Kesobullar i graddfilsoppa
(Skutini Struklji v juhi)
Barns favorit: var mormor har
skdamt bort oss med olika
matspecialiteter, dock var
kesostruklji allas favoritritt.

Mangd — 6 portioner:
Filodeg: 72 kg vetemjol
1 tsk salt
1 3 msk
~ matolja
| 14gg
Varmt
vatten till

R
Tillvdgagang:

Du ska dagen innan ha férberett
med filmjélk som har runnit av.




Detta gér du genom att hélla filmjélken
i en ren och hel kbkshandduk. Detta
kan sta och rinna av under natten. Det
finns dven att kbpa féardig keso och
graddfil, blanda med 1 4gg.

6. Ror ihop och hall forsiktigt ner
denna blandning i det kokande
vattnet under omrorning

7. Avslutningsvis Klickar du i 1-2
msk smor i grytan.

Tips: Kesodegbullar - Struklji &r
goda som huvudratt el. forratt.

Nudlar och tillbehor till
soppor och grytor

1. Knada samman ingredienserna
ovan. Lat sta i en 72 timme, kavla
sedan ut till en tunn deg. Det ar till stor
hjalp om du kan kavla degen pa en
stor bakhandduk.

2. Under tiden som degen star och
drar blandar du samman
ingredienserna nedan:

Avrunna filmjélken (fran 2 liter filmjolk)
Alternativ - 250 g keso

2 dI filmjolk

1agg

1 tsk salt

3. Ror ihop samtliga ingredienser.
Bred ut det over den utkavlade, tunna
och rektangulara degen. Rulla ihop
degen till en kompakt rulle. Har du
kavlat pa en handduk, ar det bara att
lyfta pa denna handduk sa rullar
degen ihop sig fint.

4. Skar degen i ca 7-8 cm tjocka bitar
och lagg ner dem forsiktigt i det
kokande vattnet, ca 2 liter.

5. Lat det koka sakta i ungefar 20
minuter. Ror under tiden som struklji
kokar samman: 3 dl graddfil och 172
msk mjol.
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(Zakuhe in prikuhe)

. ‘

- ! -
- - - . -
= - - L B ‘-‘ )

— Z

2 Rivna nudlar (Ribana kasa)

Guldkulor (zlate krogljice)




Persiljenjockar — kroppkakor
till soppor (Petersiljevi njoki)

<
Ingredienser

Filodeg (recept pa s 187):
300 g mjol

Y2 msk salt

1 msk olja

1agg

Ljummet vatten

Fyllning:

1agg

1 tsk salt

1 msk olja

2 msk strobrod

80 g ost

Y2 hackad persilja

Tillvdgagang:

1. Gor filodeg. Se grundreceptet pa s
187. Forbered fyllningen strax innan
degen ska kavlas.

2. Vispa aggvitorna hart. Tillsatt
aggulorna och oljan, smorj over hela
degen. Stro dver hackad persilja och
strobrodet samt riven ost.

3. Rulla degeni ca 2 cm tjocka
rullader och skar dem ca 1%2 cm langa
bitar.

4. Koka upp soppan och lagg in
persiljenjockarna en efter en. Satt pa
locket och koka sakta i 12 min.

Ta upp njockarna och droppa av i ett
durkslag, dem som du vill anvanda
som tillagg.
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Tips: Persiljenjockarna kan aven
serveras som tillagg till kottratter.
Koka dem i saltvatten i sa fall.
Fyliningen kan ocksa besta av
keso, blandad med graddfil el.
halften keso, halften persilja.

Ev 6verblivna persiljenjocker
(kroppkakor) kan frysas.

Ostbullar i soppan
(Parmezanovi Zliéniki v juhi)

Ingredienser
50 g margarin
2 agg

2 msk strobrod
2 msk mjol

3 msk riven ost
Hackad persilja

75

Tillvagagang:

1. Ta fram en skal och mixa
margarinen. Tillsatt aggulorna en
| taget. Blanda latt.

2. Vispa bada aggvitorna hart.
Tillsatt ovriga ingredienser, salta
och ror ner aggulorna.

3. Blanda for hand, inte for lange
sa att blandningen inte hardnar.
Lat blandningen vila i 15 min.

4. Koka upp soppan (gronsaks
el. kéttsoppa). 1 halv msk av
blandningen i taget laggs




forsiktigt ner i soppan. Satt pa locket
och lat sjuda i 10 min.

Tips: Om blandningen kanns [0s tillsatt
lite strobrod och blanda.

Brodbullar - Cmocker
(Kruhovi cmocki)

Ingredienser

250 g gammalt, osaotat brod,

2 dl mjolk,

ca 30 g smor el. margarin,

1 agg,

20 g lok,

60 g mjal,

60 g skinka el. annat rokt, kokt kott,
Salt & peppar samt lite gron persilja.

Tillvdgagang:

1. Skar brodet i sma bitar, hall dver
mjolken och Iat sta och dra i 15 min.
2. Tillsatt brynt 16k, hackad persilja,
salt, peppar, ett agg, mjol och hackad
skinka (el. rokt kott).

3. Blanda allting till en mjuk deg och
lat den sta i 10 minuter.

4. Av massan formar du sedan tva till
tre bullar/person och kokar dessa i
soppan. Lat dessa koka sakta,
brédbullars - cmockers koktid beror pa
deras storlek.

5. Till slut tillsatter du lite hackad
persilja. Servera soppan varm.

Rivna nudlar/Spagettideg
(Ribana kasica/Rezancno testo)

Igredienser

Till de flesta recepten ar den angivna
mjol- och vattenmangden ungefarlig.
Olika sorters mjol suger upp olika
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mycket vatten och annan vatska,
beroende pa mjolets egenskaper
och luftfuktigheten. Till
spagettideg for 4 portionerioner
soppa, behdver du ca 2,5 dl
vetemjdl, ett 8gg, nagra msk
vatten (el. efter behov).

Tillvdgagang:

1. Blanda mjol och agg. Tillsatt
lite vatten och knada dessa i
nagra minuter tills du far en fast
deg.

2. Ta fram rivjarnet och riv degen
pa den sidan med storsta hal av
rivjarnet, lat nudlarna falla pa en
latt mjolad duk.

3. Lagg sedan nudlarna i den
kokande soppan under ca 15
min.

4. R6r om i borjan av koktiden sa
att nudlarna inte klibbar fast.

Hall-i-nudlar (Vlivanci)

Ingredienser

1 agg

4 msk vetemjol
Salt & peppar
Vatten till soppan

Tillvdgagang:

1. Vispa agget och tillsatt mjol
och salt.

2. Hall massan sakta, genom en
gaffel direkt i det kokande
vattnet/soppan. Koka i 5 min.

Kokta kesorullar
(Kuhani sirovi Struklji)

Deg: Filodeg (Vleceno testo):




250 g mjol

Lite vatska

1 tsk salt

1 msk olja

1agg

Ljummet vatten el. mjolk
Fyllning (Nadev):

900 g keso

2 agg

Salt

2 skivor brod

Graddfil

80 g hackade valnétter (ej obl)
Dressing (Zabela):

Smor
Strobrod

Strc'jsoker

Tillvdgagang:

1. Ta fram en skal, hall i mjolet, tillsatt
agg, salt, olja och ljummet vatten el.
mjolk, lite i taget. Knada for hand och
arbeta fram en smidig deg. Tillsatt
tillrackligt med vatska sa att degen inte
blir for hard.

2. Lagg degen i en tillsluten skal och
lat vila i ca 30 min.

3. Fyllning: om man vill dryga ut keson
tillsatt lite smulat brod, brodet suger
upp fuktighet fran keson. Fyliningen
bor inte vara for fuktig. Tillsatt
gradfilen efter behov for att fa en
lagom fast fylining.

4. Mjola ett bakbord, hall degen ur
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skalen pa bakbordet. Kavla ut
tva tunna avlanga halvor. Smorj
den tunna degen med fyllningen.
Tips: stro over hackade valnotter
om du vill.

5. Rulla halvorna sa hard att det
racker till tva rullar, forst med
handerna och sedan med
bakduken. Dela rullarna i flera
bitar, stro lite strobrdd pa fuktiga
tygdukar, linda bitarna i dukar
och knyt dem Iatt. Bind en trad i
dukens bada andar.

6. Koka upp en stor gryta vatten.
Lagg i de lindade rullarna och

koka ca 30 min. Ta upp rullarna,
droppa av dem, knyt upp traden
och ta bort dukarna.

7. Lagg rullarna pa ett fat.

Bryn lite smor i en panna och
tillsatt strobrodet. Hall over de
kokta rullarna. Servera en sallad
till.

Ett annat alternativ ar att stro
florsocker over rullarna, servera
dem i sa fall med fruktkompott.

Tips: Det gar bra att forbereda
kesorullarna en dag i forvag och
koka dem strax forre
serveringen. De gar ocksa bra
att frysa. | stallet for tygdukar
kan man linda rullarna i folie
under kokning.




Njocker med broccoli

(Njoki z brokolijem)

Potatisnjocker (Njoki)

Méngd:

350 g potatis
Salt

50 g smor

2 agg

250 g keso
200 g mjol

2 msk idealmjol

Tillvdgagang:

1. Skala potatisen, skar den i bitar,
salta och koka ca 20 min. Droppa av
den kokta potatisen, mosa och tillsatt
smoret. Lat svalna nagot. Tillsatt agg
och knada for hand till potatismos.
Tillsatt keso och blanda. Tillsatt mjolet
och idealmjolet och blanda for hand.
2. Hall vatten i en kastrull, salta och
koka upp.

3. Lagg potatismos pa ett mjolat
bakbord. Ta en bit i taget, rulla ut
degen/mosen till fingertjocka langder.
Skar dem i ca 2 cm langa njocker och
lagg dem i kokande vatten en efter en.
Koka njocker i 5 min under locket.

4. Ta upp njockerna med en halslev,
|at droppa av i ett durkslag.

5. Bryn lite smor i pannan och tillsatt
strobrodet. Lagg de fardigkokta
njocker i pannan med strobrodet.
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Vand. Fortsatt med resten av
njockerna pa samma satt.
Servera njockerna varma med
kott, sas, sallad el. till gulaschen.

Polenta av majs- el.

vetegryn (Polenta, koruzna
ali psenicna)

Méngd:

Y2 | vete- el. majsgryn

1 | kokhett saltat vatten

50 g margarin el. olja
Fettgrevar (ocvirki) el. bacon

Tillvdgagang:

1. Lagg margarinet el. oljan i det
kokande salta vattnet. Stro i
majs- el. vetegryn under
omrorning och ror om under hela
koktiden, ca 15 min.

2. Skar den fardiga polentan i
mindre bitar.

3. Varm fettgrevarna el. stek
bacontarningarna i en panna och
hall over polenta. Smakar gott.

Fylld polenta
(Nadevana polenta)

Mangd:

6 dl mjolk blandad med vatten
27> dl majs polenta
Kesofylining I:

Y2 kg keso

1 tsk salt

1 msk graddfil

1-2 agg

2 msk socker
Citronsaft
Kesofyllning II:
200 g keso




1 tsk salt

1 msk graddfil

Lite strosocker
Citronsaft

Appelfylining:

700 g rensade applen
1-2 msk strosocker
Kanel

1 msk frukt- el. citronsaft
2 msk graddfil

Tillvagagang.

Smula den kokta polenta och férdela
den jamnt i ett ugnsakert fat. Om
konsistensen ar hard blanda med lite
mjolk och vatten.

Hall en el. tva av fyllningarna ovan
over polentan.

Stall in formen i mitten av ugnen.
Gradda vid 200° i 30 min tills den har
fatt 1att brun farg.

Gott som mellanmal el. efterratt.

Potatispepparrot
(Krompirjev hren)

Mangd:

800 g potatis

4 msk olja

Salt

Pepparrot

1 msk attiksprit

Tillvdgagang:

Skala potatisen, dela den, salta och
koka i lite vatten.

Hall bort vatskan fran den kokta
potatisen. Mosa potatisen i en skal,
tillsatt lite potatisvatten, riven
pepparrot och attiksprit. Blanda (mixa)
till en kramig konsistens. Servera
fortast mojligt. Potatispepparrot passar
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till olika korvratter, till kokt
notkott, till stekt korv.

Tips: | stallet for pepparroten kan
man anvanda hackade
attikgurkor med potatismos.
Passar som tillbehor till
kottratter.

Pepparrot med graddfil
(Hren v smetanovi omaki)

of. g ¥y

Mangd - 2 dlI:

1 dl riven pepparrot
Y2 dl yohurt

Y5 dl graddfil

V2 tsk salt

Tillvdgagang:
Proportionerionerna av
ingredienser beror pa hur stark
el. mild man vill ha pepparroten.
1. Riv pepparroten.

2. Tillsatt yogurt, salt och graddfil
el. bara 1 dl graddfill. Blanda val.
3. Tillslut och servera till
kottratter. Kan sparas i 10 dagar.

Pepparrot med apple
(Jaboléni hren)

Méngd:
1 msk attika




1 apple

1 tsk socker

Y2 tsk salt

Riven pepparrot

Tillvagagang:

I. Ingrediensers proportionerioner
beror pa hur stark el. mild man vill ha
pepparroten. Riv pepparroten, tillsatt
attika, socker och ett skalat, rivet
apple. Blanda. Tillslut. Bor anvandas
samma dag.

Kesostrimlor
(Skutne paléke, krapki)

Méngd:

250 g mjol

2 tsk bakpulver

1 tsk salt

180 g margarin

250 g keso

1 agg

Till stréssel: sesam, malen kummin,
finhackade valnotter

Tillvdgagang:

1. Sila mjolet, tillsatt bakpulver och
blanda. Tillsatt margarin och knada for
hand.
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2. Tillsatt keson, saltet och agget
och blanda fér hand. Lat vila i 30
min.

3. Mjola ett bakbord och kavla ut
degen en halv cm tjock. Pensla
med ett uppvispat agg, stro over
sesam, salt och valnotter.

4. Skar degenica 1 cm breda
strimlor el. sma runda kakor.
Pensla och lagg dem pa en
bakplat. Gradda mitt i ugneni 15
min vid 200° el. tills strimlorna
har fatt en gul farg. Servera
varmt el. kallt som forratt el.
efterratt.

Potatissnitslar
(Krompirjevi zrezki)

Méngd 4 portioner:

350 g potatis (ca 8 potatisar)
2 agg

2 msk graddfil

4 msk mjol

Salt & peppar

1 stor gul 16k, riven och brynt
4 msk matfett till stekning

Tillvdgagang:

1. Riv de skalade rapotatisarna
och lat dem sta lite.

2. Vispa agg och blanda ner
samtliga ingredienser i en annan
skal, tillsatt brynt 16k och riven
potatis. Blanda val.

3. Varm nagra msk matfett. Lagg
| potatisblandningen med en
matsked en efter en. Lat
potatissnitslarna stekas
ljusbruna. Vand och stek lite till.
4. Ta upp de fardigstekta
snitslarna och lat rinna av pa ett




fat. Servera potatissnitslarna varma till Salt

en gronsallad. 3 | vatten, kokande
Dressing (Zabela): 3 msk
matfett, t ex smor

Braserad potatis (Dusen krompir) 1%2 msk strobrod

Tillvdgagang:

1. Skar brodet i sma bitar, stro
over persilja.

2. Blanda och mosa keson for att
fa bort klumparna.

3. Vispa agg, tillsatt keso och
salt. Blanda. Tillsatt det skurna
brodet, blanda tillsammans med
mjolet. Slata till massan latt och

Mingd — 4-6 portioner: lat vila i 20 min. _

800 g potatis 4. Koka upp ca 3 | vattenien

3 msk matfett stor gryta. Salta.

Salt 5. Forma ca 3 cm i diam stora

1 16k bitar cmocker och lagg dem en i

Ev paprika, vitlok, persilja, morot taget i det _kokande vattnet. Lat
koka 10 min.

Tillvdgagang: 6. Ta upp cmocker fran vattnet

1. Skala potatisen, skar den i tunna och lagg dem pa en flat tallrik.

skivor, skolj. 7. Tillred dressingen genom att

2. Varm matfettet i en panna, tillsatt varma matfettet el. smoret i en

potatisen, salta och l&agg pa locket. panna och tlIIosatt"sedgn

Blanda genom att skaka pannan i strobrodet. Lat frasa tills

handtaget. s}robroget har fgtt en guldbrun

3. Skala och skar I6ken i tunna skivor. farg. Hall dressingen Gver de

Lagg I6ken pa potatisen for att kokta cmockerna. Servera till

forbattra smaken. Lat potatisen och olika kottratter el. med en sas
l6ken brynas tillsammans i ca 20 min. och/el. till en sallad.
Serveras varm till kott och/el. sallad.

Omelettfritater

Kesocmocker (Skutini cmoki) (Omletni rezanci — fritati)
Méngd - 4-6 portioner: Méngd.

200 g vitt brod 2 ql mjolk

250 g keso 1agg

3 4gg Sat

2 msk mjol 5 msk mjol

1 tsk hackad persilja
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5 msk vatten
1 tsk strosocker
Nagra msk mineralvatten el. 4l

Tillvdgagang:

1. Blanda ihop ingredienserna till
omelettdeg och stek tunna omeletter.
2. Nar omeletterna har kalnat, strimla
dem i tunna strimlor. Servera genast
som tillbehor till en varm
soppa/buljong med hackad persilja i.

Tips: Omelettstrimlorna kan aven
torkas — stro dem med gaffel i en torr
panna och torka i en uppvarmd ugn.
Spara till ett senare tillfalle. De torkade
omelettstrimlorna kallas fritater.

Sot vitkal med potatismos
(Sladko zelje s pirejem)

Méngd — 6 portioner:
1 kg vitkal

1 msk matfett el. olja
1 msk mjol

1 16k (ej obl)

1 msk paprikapulver (ej obl)
2 klyftor vitlok

1 tsk kummin

Salt & peppar

1 msk tomatpuré

1 | vatten

Tillvdgagang:

1. Hacka |Ioken och vitloksklyftor och
fras i en panna. Strimla och salta
kalen och fras tillsammans.

2. Satt pa locket och brasera. Hall i
nagra msk vatten da och da tills kalen
blir mjuk. Tillsatt kummin, tomatpuré
samt salta och peppra.

3. Servera med potatismos till korv,
kyckling, ox- el. flaskstek.
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Syrlig soppa (Kisla juha)

Méngd — 4 portioner:
600 g griskott (ev kyckling el.
notkott)

250 g gronsaker

1 klyfta vitlok

1 16k

2 msk paprikapulver
300 g potatis

172 | vatten

2 msk mjol

2 msk attika el. 1 dl vin
Salt & peppar
Lagerblad

Ev graddfil

Tillvdgagang:

1. Dela kottet i mindre bitar.
Krydda och lagg i en gryta med
vatten. Koka i 1 tim.

2. Ansa och tarna gronsakerna
tilsammans med potatisen. Koka
dessa tillsammans med kottet.

3. Fras Ioken och tillsatt mjolet
och paprikapulver. Brasera.
Tillsatt lite kallt vatten, ror om
alltsammans i soppan. Lat sjuda
I 15 min.

4. Tillsatt attika el. vin. Smaka av
och krydda efter smak.

Tips: Den syrliga soppan
serveras oftast efter all festmat
och dryck och ar valdigt
uppfriskande for magen.




GRYTOR, SASER
och ANNAT

Enoloncnice, omake
In drugo




Buljongkokt kycklinggryta
(Pisc¢andéja enoloncnica)

Kottgryta (Mesna enolonénica)

Méngd - ca 2 portioner:
2-3 kycklingklubbor, 400 g
3 spada morotter

1/2 purjolok

1 bit farsk gurka

Salt & peppar

ca 6-8 dl honsbuljong

1/2 citron

Ca 50 g farska spenatblad
Tillbehor:

Ca 400g farskpotatis

Tillvdgagang:

1. Drag bort skinnet fran
kycklingklubborna och dela dem sa
att du far lar och ben. Skala och
finstrimla morotterna. Ansa och
strimla purjoloken. Strimla gurkan.
2. Koka upp buljongen och lagg i
kycklingen. Lat den smaputtra
under lock ca 25-30 minuter.

3. Tillsatt purjolok och morotter.
Salta och peppra latt. Lat allt puttra
| ytterligare nagra minuter. Smaka
av med lite pressad citronsatt.
Tillsatt spenatblad och strimlad
gurka. Lat allt puttra i ytterligare
nagra minuter.

4. At nykokt farskpotatis till.
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Méngd - for ca 6 portioner:
1 kg flaskfilé

6 stycken kabanosser
2 honsbuljongtarningar
3 dI mjolk

5 dl gradde

1 rod paprika

300 g saltgurka

2 tsk mejram

2 tsk mjol

Salt och svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Bryn kabanossen och sedan
kottet i skivor.

2. Blanda ihop allt utom paprika och
gurka. Lat puttra i 10 minuter,
blanda i paprika och gurka och
puttra nagra minuter till.

3. Servera med pressad potatis och
gronsallad.

Honsgryta
(Kokosja enoloncénica)

Méangd — 4 portioner:
1 unghodns (1 — 1%z kg)
4 morotter




Purjolok

Y2 rotsellerii

2 msk smor/matfett

5 dl vatten

Salt & Peppar

Y2 tsk mejram

250 g arter (ej obl)

Arbetstid: ca 30 min

Koktid: 1 —1 % tim
, SN

Tillvdgagang:

1. Skolj, torka och stycka honset i
mindre bitar (8-10 st).

2. Skala moroétterna, ansa och skol]
purjoloken. Skar morotter och purjo
| skivor. Skala sellerin och skar den
| skivor.

3. Bryn hdnsbitarna pa alla sidor.
Lagg gronsakerna i grytan och hall
pa vatten. Krydda med salt, peppar
och mejram.

4. Lat ratten sjuda under lock tills
honset ar mort. Tillsatt ev arter.
Servera direkt ur grytan med brod
el. kokt potatis.

Tips: | stallet for hons kan du ta
kottbitar, kyckling el. korv. Du kan
aven byta ut purjolok mot gul I0k.
Champinjoner smakar ocksa gott
till. Om du vill ha mer smak tillsatter
du tomatpuré och 2 msk vin. Skyn
kan ev. redas med lite vetemjol och
paprikapulver som forst rorts ut i lite
kallt vatten.
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Braserad oxsvans
(Dusen goveji rep)

Méngd — 6 portioner:

1:a dagen:

Arbetstid: Ca 30 min + 15 min
Koktid: 3-3 1/2 tim

Ca 2 kg oxsvans - notsvans
3 gula Iokar

2 stora mordtter

1 palsternacka

Ca 300 g rotsellerii

3-4 msk margarin

3 1/2 | vatten

1 1/2 msk salt

1/2 tsk krossad svartpeppar
2 lagerblad

Ev persiljestjalkar

2:a dagen:

Arbetstid: Ca 20 min
Buljongen, 2 1/2-3 |

2 morotter

1 purjolok

3 msk tomatpuré

1 msk soya

2 buljongtarningar

4 msk vetemijol

Ev 3-4 msk sherry

Tillvdgagang ... férsta dagen:

1. Skar svansen i bitar genom
lederna, om det inte redan ar gjort.
Skala och skar I0k och rotfrukter i
mindre bitar. Ett tips: Enklast skalar
man rotselleriin om man forst skivar
den tjockt och sedan skalar varje
skiva.

2. Bryn kottbitarna runt om i
margarin i omgangar och lagg over
dem i en rymlig gryta. Fras sedan
IOk och rotsaker och lagg dem i
grytan.

3. Hall i vatten och lagg i salt,
peppar, lagerblad och ev persilja.




Koka under lock tills kottet latt
lossar fran benen, det tar ungefar
3-3 1/2 timmar.

4. Tag upp kottbitarna. Sila
buljongen och stall den kallt. (De
urkokta gronsakerna har gjort sitt
och sparas inte.)

5. Rensa kottet fritt fran ben, fett
och brosk och forvara det i kylskap

till nasta dag.

..... andra dagen

1. Tag bort fettkakan som bildats pa
buljongen under natten. Skala och
strimla morotterna. Skolj och skiva
purjon. Koka gronsakerna natt och
jamnt mjuka i lite av buljongen.
Lagg forst i och koka morotterna ca
10 min, lagg i purjon och koka ca 5
min.

2. Hetta under tiden upp resten av
buljongen i en soppgryta
tilsammans med tomatpuré, soya
och buljongtarningar. Ror ut mjolet i
lite vatten till en slat redning och
hall den i grytan under omrorning.
Koka 4-5 min.

3. Lagg i kétt och gronsaker med
spad och hetta upp. Smaka av,
garna med lite sherry.

Kalpudding i pannan
(Zeljni puding v loncu)
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Méngd — 4 portionerioner
Farsen: 400 gram mager notfars
2 msk kalvfond

1 dI mellanmjolk

1 krm mald kryddpeppar
2 krm salt

1 msk margarin
Kaltéacket:

400 gram vitkal i strimlor
1 msk margarin

2 msk ljus sirap

1 msk kapris

1 tsk hela kumminfrd

1 kg potatis

Tillvagagang:

1. Borja med att koka potatisen.

2. Blanda kottfars, kalvfond, mjolk,
kryddpeppar och salt i en bunke.
Lat margarinet bli ljusbrunt i en
stekpanna.

3. Platta ut kottfarsen till en tunn
kaka i stekpannan. Lat kottfarsen fa
farg. Vand med hjalp av ett lock el.
en tallrik. Stek kottfarskakan pa
andra sidan.

4. Fras under tiden kalen i margarin
i en stor stekpanna. Lat kalen fa lite
farg. Ringla over sirap. Tillsatt
kapris och kummin. Salta nagot.

5. Bred kalblandningen dver
kottfarsen. Servera med kokt
potatis.

Ragu pa blandat flask
(Ragu z mesanim mesom)

Méngd - fyra personer:
500 g grishals

1 liten fasklagg

250 g bogflask

500 g sidflask (utan ben)
100 g 16k




250 g potatis

100 g moroétter

4 dl rodvin

5 dl matolja

3 dl buljong (kalv, hons)

5 g vardera: oregano, timjan,
kyndel

Y5 knippe graslok

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Putsa alla flaskbitarna fria fran
fettet och bryn ordentligt i matolja.
Tag upp kéttbitarna, avlagsna fran
stekpannan och fras de finhackade
gronsakerna tillsammans med alla
kryddorna.

2. lagg tillbaka kottet i stekpannan

och tillsatt buljong, rodvin samt litet
vatten. Lat koka upp utan lock och
lat sta ca 2 timmar i ugnen.

3. tag upp alla koéttbitarna och
reducera fonden till dnskad
konsistens. Smaka av. Nar
kottbitarna har svalnat skar upp
dem i likadana skivor.

4. Tournera potatisen och bryn den
i en stekpanna. Lagg upp pa en
djup tallrik och hall sasen over.
Lagg upp tillbehdren och stro over
finhackad graslok.
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Tre sorters tomatsas till 100
gram pasta (1 portionerion)

1) Bas pastasas
(Osnovna paradiznikova omaka)

Méngd:

6 medelstora farska tomater (garna
kvisttomater som smakar litet mer)

1/2 farsk vitloksklyfta farsk basilika

(ca en halv handfull).

Tillvdgagang:

1. Skar tomaterna i mindre bitar,
hacka vitloken och basilikan fint.

2. Varm stekpannan till
medelvarme och stek forsiktigt (i
olivolja) vitloken och basilikan (spar
nagon kvist till upplaggningen).

3. Lagg darefter i tomaterna som
far puttra tillsammans med vitlok
och basilika i 2-3 minuter. OBS! inte
langre for da forstors vitaminerna.
Salta och peppra. Fardigt!

Tips: Man gor sasen samtidigt som
pastan kokar och allt blir klart pa
kort tid. Pastan som kokat i vatten
med lite olivolja och salt laggs upp
pa en tallrik. | mitten haller du upp
tomatsasen. Stro lite basilika 6ver
sasen. Det hela ser mycket aptitligt
ut och smakar fortraffligt.

2) Tomat- och rodlokssas

Méngd:

Y5-1 vitloksklyfta

Y2 rodlok el. gul 16k

1/2 handfull farsk basilika
6 medelstora tomater

Tillvdgagang:




1. Hacka rodIok , basilika och
tomater fint.

2. Borja med att steka rodloken i
olivolja och darefter vitloken och
halften av basilikan.

3. Nar Iéken mjuknat lagg i
tomaterna, stek pa svag varme i 2-
3 minuter och pa slutet l1aggs resten
av basilikan ned i pannan.

3) Tomat och blandade
gronsaker

Méngd:

1 morot

1 liten bit selleri

Y2 vitloksklyfta

6 tomater

1/2 handfull basilika

Tillvagagang:

1. Skar gronsakerna smatt. Lagg
forst vitloken i den medelvarma
stekpannan med litet olivolja i.

2. Darefter forsiktig selleri, morotter
samt basilika. Sist tomaterna och
allt far puttra 2-3 minuter.

3. Mixa allt med en mixer och lagg
darefter i alltsammans i pannan
igen for att varmas upp hastigt.

4. Serveras med den fardigkokta
pastan.

Tips:

a) Tag en skorpa el. ett knackebrod
och stro smulorna Over pastaratten
- gott och aptitligt.

b) Det ar viktigt att tomaterna laggs
i sist. Annars far sasen en helt
annan smak.

c) Det ar bast att sa mycket som
mojligt ska serveras farskt.
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d) Det gar att frysa saserna. Hall i
sa fall upp sasen i sma
aluminiumformar (sadana man har
nar man bakar) som
portionerionsforpackningar. Frys
formarna utan lock forst.

e) Nar allt ar fruset satts en
plastfilm 6éver som lock. Skriv
datum pa plastfilmen. Viktigt att det
inte blir nagon fukt mellan sasen
och locket. Sadant for med sig
bakterier.

f) Gor du en storre sats och vill
spara nagra dagar (gar utmarkt att
ha sasen 2-3 dagar i kylen) maste
sasen snabbt kylas ned.

g) Tips for att snabbt kyla ned, hall
sasen i en kastrull och stall i ett kallt
vattenbad. | vattnet lagger du ned
ishitar och en matsked salt. Saltet
gor att isen smalter snabbt och allt
kyls ned fort. Star en sas i
rumstemperatur i 1 tim okar
bakterierna fran 10% till 40%.

Makaroner i gambosolasas
(Makaroni z omako)

Mangd - fér 4 portioner:
400 g makaroner

200 g gambosolaost

Y2 | graddfil

1 msk smor

Salt & Peppar

Tillvdgagang:

1. Koka makaronerna enl
anvisningar pa paketet. Smalt
smoret i en kastrull, tillsatt osten
och smalt den pa lag varme. Tillsatt
graddfil och lat smakoka pa svag
varme i 10 min. Sasen maste bli
kramig, lattflytande. Smaksatt med




salt och peppar. Lat allt vatten rinna
av makaroner och blanda med
sasen. Latdra i 5 min. Gott!

Tips: Precis som ingredienserna till
soppor kan man aven variera med
olika ingredienser for nudlar till
tomatsaser. Experimentera sjalv.
Det finns ocksa fardiga nudlar att
kopa. Pa Slovenien-semester
brukar jag kdpa nagra paket fardiga
nudlar el. breda spagetti med mig
hem till Sverige.

Pumpor, gratinerade
(Gratinirane bucke)

Méngd - fér 4 personer

4 sma pumpor (el. melancani),
delar du i halvor och avlagsnar
innehalet, salta, droppa nagra
droppar olivolja pa halvorna. Lat
dra i 5 minuter och forrgradda
sedan under 5 min i ugnen.
Fyllning:

Y2 kg kottfars

2 gula lokar

4 Kklyftor vitlok

Salt & peppar

Lagerblad

Mejram

Persilja

2 agg

500 g ost

Tillvdgagang:

Fras I0ken och tillsatt kryddorna.
Lat sedan massan kallna nagot,
tillsatt persilja och agg samt blanda
val. Fyll pumphalvorna med
massan, riv osten ovanpa och
gratinera i ugnen. Gott!
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Mustig gryta (Enolonénica)

Méngd:

Gul Iok

Krossad tomat
Paprika

Majs

Anannas
Kott/Flask/Kyckling

Tips: Detta ar ett recept dar
ingredienserna varierar. Man tar
vad man tycker ar lagom. Det
mesta finns pa burk sa det gar
snabbt att gora den i fall man far
ovantat besok.

Tillvdgagang:

1. Borja med att skala och hacka
den gula Ioken. Ta en kastrull och
lagg i Ioken med en klick smor.
Medan |oken frases klar strimla
paprikan och oppna alla burkar.
Satt pa en stekpanna med en klick
smor, samt en kastrull med vatten
for ris. Du kan aven ha pasta om du
vill. Potatis passar ocksa i.

2. Hall ner den krossade tomaten
och paprikan i kastrullen. Lat det
hela puttra i nagra minuter.

Hall ner ris el. pasta, tilsatt garna
lite buljong el. kryddor. Detta ger fin
smak!

3. Strimla kott el. kyckling. Fras det
hela pa stark varme och hall ner i
grytan. Stoppa i majs och ananas.
Tillsatt vatska vid behov. Salta och
peppra, lat puttra ytterliggare nagra
minuter.

Gulasch (Golaz)

Mangd — 4 portioner:




1 farskt kalkonovanlar el. annat
kott/flask, ca 1 kg

1/2 kg gul 16k

1 vitloksklyfta

1 msk paprikapulver

1 lagerblad

1/2 tsk kummin

1/2 tsk mejram

1/2 tsk timjan

1 dl tomatpuré

Ca 2 dl buljong el. vitt vin
Smor och salt

Tillvdgagang:

1. Skar ovanlaret/flasket/kottet i
grytbitar.

2. Bryn kott och 10k i smoret, ror ner
paprikan och fras en stund.

Krydda och spad med puré och
buljong el. vitt vin.

3. Koka ca 30 minuter. Servera
med polenta el. potatismos.

Gulasch (Bograc)

i

Méngd — 4 portioner:

250 g notkaott (ytterlar)

250 g griskott (grytbitar)

250 g viltkott (rodjur)

100 g bacorn el. sidflask, skinka,
rokt

200 g torkad svamp (Karl-johan)
500 g 16k
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10 klyftor vitlok

1 gron paprika

1 rod paprika

1 msk tomatpuré
1 msk senap

2 dl rott vin

600 g potatis

3 msk olja

Salt & peppar
Lagerblad

1 stark feferoni el.
1 tsk stark paprikapulver

Tillvdgagang:

1. fras den hackade I6ken gulbrun.
Tillsatt grytbitarna av not och vilt,
brasera 45 min och tillsatt
grytbitarna av griskott.

2. Efter V2 timme tillsatt skivade Karl
— johan svamp, rensad och strimlad
paprika, tarnat rokt kott, senap,
tomatpuré och kryddor.

Tillsatt vinet och vattnet och koka
tills kottet blir mjukt.

3. Till sist tillsatt tarnad forkokt
potatis med dess vatten.

4. Gor en redning med potatismjol
el. idelamjol och graddfil om det
behdvs. Man kan forbattra smaken
med hackad persilja pa slutet.
Servera varmt med osotat brod till.
Pikant och mattande.

Fylld paprika, surkaldolmar,
Lokdolmar (Polnjena paprika,
sarma, nadevana cebula)

Mangd — 5-6 portioner:

% kg blandfars

16 paprikor, el. 3 stora lokar, el. ett
surkalhuvud

1-2 burkar krossade tomater




1,5 dl gradde

Salt & peppar

Till paprika och surkal:
4 stora lokar

2 dlris

3 klyftor vitlok

Tillvdgagang:

1. Rensa paprikor (gron, rod el. vit),
tom dem pa karnor; el. skar bladen
fran ett surkalhuvud, el. ocksa skala
|oken och skar den grovt i bagge
andar. Koka I6karna tills de mjuknat
nagot. Frigdr skalen fran varandra
och fyll dem med den saltade och
pepprade farsen och lagg ett
|Okskal over som lock.

2. Smorj en eldfast form och
placera dolmarna bredvid varandra
| denna. Hall éver gradden och
krossade tomater. Satt formen utan
lock i ugnen pa 250° och gradda i
ungefar 45 minuter el. tills det
puttrar aven i mitten av formen.
Potatismos passar utmarkt till.

Fylld paprika Il

(Nadevana paprika)

Méngd 6 portioner:

10 - 15 paprikor

Ca 1 kg kottfars (blandat)
2 msk olja

1 16k

Y2 dl ris

4 Kklyftor vitlok
Salt & peppar
Persilja

agg

Sas: 1 | vatten

2 msk mjol

4 dl passerade el. krossade tomater
2 msk graddfil

Salt

Persilja

Tillvdgagang:

1. Skala och hacka lIoken och fras
tilsammans med vitlok. Tillsatt riset
och kottfarsen och fras ytterligare.
Ta kastrullen fran spisen. Lat
massan svalna nagot. Tillsatt agg,
krydda och blanda val.

2. Rensa paprikorna, skar bort och
ta ut karnor. Fyll paprikorna med
fyliningen ovan, dock bara till %.

3. Ta fram en stor kastrull. Droppa
lite olja pa botten av kastrullen.
Lagg paprikorna i kastrullen med
Oppningen uppat. Tillsatt vatten lite
i taget och Iat paprikorna koka i 45
min.

4. Sas: Oppna tomatburkarna (1-2)
och tdm innehallet i en skal. Tillsatt
mjolet, lite gradfill (ej obl) och vispa.
5. Hall sasen bland de kokande
paprikorna och ror om latt. Koka 15
min till. Smaka av, krydda och njut.
Servera paprikorna varma, osotat
brod el. kokt potatis passar utmarkt
till. Kan frysas in.




Grytmat (Enolonénica)

Méngd:

400 g lovbiff

50 g marinerade soltorkade tomater
1 vitloksklyfta

1% msk vetemjol

3 dl vatten

1 kottbuljong

1 dl gradde

1-2 msk soya

1 dl farsk basilika

Tillvagagang:

1. Strimla kottet och tomaterna.
2. Skala och hacka vitloken.

3. Bryn kottet i smor i en stekpanna
lagg i vitloken pa slutet.

4. Vispa ut mjolet i vatten i en
panna. Koka upp, tillsatt buljong,
gradde och soya.

5. Lagg i kottet, vitloken och
tomaterna. Lat koka i fem min.
Stro Over basilikan. Servera med
kokt pasta t ex bandspagetti.

Gryta, jattegod
(Enolonc¢nica, dobra)

Mangd — 4 portioner:

400 g kotlett

ca 6 st farska champinjoner
2 st roda paprikor

2-3 dl matlagningsgradde

1 purjolok

1 burk Uncle Bens

2 dl mjolk

Kryddor: vitlokspulver,
cayennepeppar, grillkrydda och
svartpeppar

Tillvdgagang:
1. BoOrja med att strimla kottet i
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mindre bitar.

2. Bryn kottet, under tiden skars
paprikan, purjoloken och
champinjonerna i mindre bitar.

3. Lagg dessa i stekpannan, tillsatt
gradde och riset. Ror runt. Krydda
efter behag. Lat koka i ca 20
minuter. Om det blir for lite sas sa
ar det bara att halla i lite mjolk.
Serveras med ris

Kryddgryta

(Zacinjena enoloncénica)

Méngd - 4 personer:
400 g lovbiff

2 rodIokar

2 vitloksklyftor

2 paprikor i olika farger
Smor

1 burk krossade tomater, ca 400 g
1 msk farinsocker

1 tsk salt

1 tsk hel koriander

1 msk vetemjol

2 dl matlagningsyoghurt
Chilikrydda

Tillvdgagang:

1. Skar kottet i tunna strimlor. Skala
och strimla bade I6ken och vitlok.

2. Karna ur och strimla paprikorna.
Fras forst 10k och paprikor i smor i
en stor stekpanna och lagg 6ver det
i en gryta. Bryn kottet och lagg over
det i grytan. Tillsatt tomatkross,
chilikrydda, farinsocker, salt och
stott koriander. Lat grytan koka
under lock i ca 5 min.

3. Ror ut mjolet i matlagnings
yoghurten och ner i grytan. Lat
koka i ca 3 min.




Bongryta

(Fizolova enolonénica)

Méngd - 4 personer:

6,5 dl vita bonor, kokta (=2,5 dl
torkade)

2 gula Iokar, i ringar

1 msk smor

2 grona paprikor, i bitar

1 burk krossade tomater
1-2 vitldksklyftor, pressade
1 gronsaksbuljongtarning
2 dl vatten

2 krm tacokrydda

Salt och svartpeppar

Tillvdagagang:

1. Fras Ioken i smor. Tillsatt ovriga
ingredienser och lat ratten koka ca
10 min. Servera med ris, brod och
en sallad.

Radjursgryta
(Srnina enoloncénica)

Méngd — 4 portioner:

0,6 kg alg- radjurs- el. notkott,
grytbitar

3 msk matolja

1 vitloksklyfta

1 st stjarnanis

1 lagerblad
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3 kardemumma karnor

1 chilifrukt, torkad, el. piri-piri
1 msk tomatpuré

1 dl rottvin

1 msk rodvinsvinager

1,5 ml kalvfond

0,5 | vatten

300 g frysta wokgréonsaker, med
vattenkastanjer

2 tsk sweet chilisas

Salt & peppar

Maizena

Tillvdgagang:

1. Skar kottet i ca 2 cm stora
tarningar. Bryn det i omgangar i 2
msk av oljan. Salta och peppra och
lagg Over i en gryta.

2. Skiva ingefaran och grovhacka
vitldken. Lagg ingefara, vitlok,
stjarnanis, lagerblad, kardemumma
och piripiri i en kryddpase el. knyt in
kryddorna i gasbinda. Lagg pasen i
grytan.

3. Ror ner tomatpurén och tillsatt
rodvin och vinager. Koka tills
vatskan har kokat in.

4. Hall pa vatten och kalvfond och
sjud i 35-40 min tills kottet ar mort.
5. Ta upp koéttet med halslev och ta
bort kryddpasen. Koka skyn haftigt i
ca 5 minuter. Red med maizena
utrort i vatten. Smaka av med salt
och peppar och lagg tillbaka kottet i
grytan.

6. Fras gronsakerna i den sista msk
olja. Smaksatt med salt och peppar
samt sweet chili.

7. Servera grytan och gronsakerna
med potatismos el. kokosris.

Tips: Det gar ocksa bra att anvanda
grytkott av nét om man inte har
tillgang till radjurkott. Servera med
potatismos el. kokosris.




Oxgryta (Goveja enolonénica)

v \

Méngd - 4 personer:
500-600 g benfritt notkott

1 gul 16k

3 vitldoksklyftor

4 tomater

1 1/2 tsk mald svartpeppar
3 msk olivolja

5 dl hénsbuljong (gjord pa tarning)
1 burk kikarter utan spad

1 tsk pressad citron
Persilja

Tillvdgagang:

1. Skar kottet ca 2 cm tjocka skivor.
2. Hacka I6ken grovt, vitloken fint
och skalla, skala samt tarna
tomaterna. Vand kottet i
svartpepparn och bryn sedan kottet
runt om. Sank sedan varmen och
stek Ioken tills den har blivit
genomskinlig. Lat aven vitloken
"steka med" en liten stund.

3. Lagg allti en gryta. Tillsatt
tomater och buljong. Koka upp och
lat sjuda pa lag varme i 1 1/2
timme.

4. Skolj arterna, och blanda sedan
ner dem i grytan och lat koka i
ytterligare 15 min. Smaka av med
citronsaft, salt och peppar.
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Hedvigs Moussaka

(Hedvikina musaka)

Méngd - 4 personer:
Y5 - 1 kg blandfars

1 burk surkal

2-3 gula Iokar

6-8 stora potatisar

2-3 agg

2 liter mjolk

2 dl matlagningsgradde
Salt & peppar

Olja

Tillvdgagang:
1. Koka upp surkal i 15 minuter, hall
av vatten.
2. Tag en kastrull, 4 msk olja, bryn
2 Iokar, hall dem i surkalen, salta
och peppra och koka pa svag
varme ca 35 minuter med lock pa.
Ror om ofta.
3. Hall i olja, 16k och blandfars i en
stekpanna, salta och peppra. Efter
15 minuter hall i 1 dl mjolk.
Tag av pannan fran spisen.
4. Skala 6-8 potatisar, skar dom i
tunna skivor.
5. Smorj en lang panna och tack
botten med halften av potatisen.
Lagg over halften av surkalen. Hall
over all kottfars. Tack over med
resten av surkalen, avsluta med
resten av potatisen.
— 6. Blanda
% agg, mjolk
/! och gradde,
salta och
peppra. Hall
over sa att
allt ar tackt.
7. Gradda langst ner i ugnen pa
230° i drygt 1 timme.

Smaklig maltid!




Stuvad surkal Méngd - 6 portioner:
(Ribano kislo zelje) 700 g potatis

2 dl graddfil el. mjolk

2 hardkokta agg

Alternativ: 1 kranisk korv, rokt kott,
brynt kottfars el. lite av varje

2 agg
2 msk strobrod

Tillvdgagang:

1. Kokt potatis skalas och skivas
tunt. Stré dver strobrodet i ett smort
ugnsakert fat.

2. Lagg helften av potatisen i fatet,

Méngd: varva med kottet och skivade agg.
400 g surkal Upprepa — lagg pa resten av

2 msk olja potatisen ovanpa.

3 msk vetemjol 3. Vispa aggen och hall éver

3 dl graddmjolk potatisen. Gradda i 190° 30 min.
(2 dl gradde + 1 dl mjolk) Servera med salladen som
Vitpeppar tillbehor.

Tillvagagang:

1. Varm oljan i en stor stekpanna
och stek surkalen tills den far
vacker ljusbrun farg.

2. Stro sedan over vetemjol och
spad under omrorning med
graddmjolk till en slat stuvning.

3. Smaksatt till sist
surkalsstuvningen med vitpeppar
och smaka av. Salt behovs oftast
inte eftersom kopt surkal innehaller
salt.

4. Lagg de stekta jarparna pa
stuvningen. Hall varmt och
efterbadda under lock innan

' Gronskaksgryta

| (Zelenjavna enolonénica)

serveringen. Servera den varma

stuvningen tillsammans med t.ex. Méngd:
spackad jarpe. 2 msk olja
1 16k
1 morot
Potatisgryta ? pOtf”ﬂ:?ilf
(Krompirjeva zloZenka) purjolo

Brytbonor, majs, andra gronsaker
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2 msk smamakaroner

Salt

Lagerblad

Vitlok

Vegetakrydda

1 msk mjol

2 msk tomatpuré

Persilja

1% | vatten

1 msk attiksprit el. citronsaft

Tillvdgagang:

1. Fras den hackade |6ken gulbrun,
tillsatt tarnad morot, potatis,
purjolok och fras alltsamman en
stund. Stro dver mjolet, tillsatt
tomatpuré och halli vattnet. Salta.
Tillsatt vegeta, lagerblad och ev 1
dl kokta brytbonor och V2 dl majs.
2. Tillsatt sma makaroner under
tiden soppan fortfarande kokar. Lat
soppan koka tills allting blir mjukt
dock hogs 15 min. For battre arom
kan lite attiksprit el. citronsaft
tillsattas. Stro over hackad persilja
fore servering. Servera osotat brod
till.

Omelett med fyllning —
skinka, arter, ost el. keso

(Omlete z nadevom)
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Tillagningstid: 10-12 minuter
Graddningstid: 10- 12 minuter

Méngd - 1- 3 portioner:

2-6 agg

1 — 3 msk vatten

1 — 3 msk hackad farsk graslok

60 - 180 g mager rokt skinka
Skinkan kan bytas ut mot 30 — 90 g
mager ost el. farskost

60 - 180 g grona arter

1 — 3 tsk matolja, lite soya

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. (1 portionerion) vispa aggen
tilsammans med 1 msk vatten och
lite salt och peppar

2. Blanda grasloken i en liten skal
och I6ken (till skinkfyllning),
skinkan, arterna och ev soya.

3. Varm upp en tjockbottnad
teflonpanna och hall i oljan. Hetta
upp omelettsmeten, vanta nagra
sekunder sa att den stelnar i botten.
4. Dra sedan smeten med hjalp av
en tra/plastspade smeten inat, sa
att den flytande massan rinner ner
pa botten.

5. Lagg fyllningen dver ena halvan
och varm nagra minuter.

6. Vik sedan den ofyllda sidan dver
den fyllda med en spade och lat
den fardiga omeletten glida dver pa
en tallrik.

Tips: Kan serveras med en gron
sallad och en bit knaprigt brod till.

Spenatrulle (Spinaéni zavitek)

Mangd — fyra portioner:

250 g farsk bladspenat (el djupfryst)
2 msk lattmargarin

3 msk mjol

Drygt 2 dI mjolk

60 g lagrad riven ost (cheddar)




2 aggulor
4 aggvitor
Salt och svart peppar

Tillvagagang:

1. Skolj och skar spenaten i grova
strimlor. Lat den mjukna under lock
genom att smakoka i ca 3 min. lat
rinna av och hacka spenaten fint.
2. Kla en liten langpanna med
bakplatspapper sa att det passar.
3. Blanda lattmargarin, mjol och
mjolk och lat koka upp langsamt i
en kastrull till en jamn och tjock
konsistens.

4. Blanda ned spenaten och ta av
kastrullen fran plattan. Ror i osten
sa den smalter och smaksatt med
salt och peppar. Ror ner aggulorna.
5. Hall aggvitorna i en stor skal och
vispa upp till ett skum.

6. Blanda ner aggvitorna och hall
blandningen till en langpanna,
gradda i 17 min tills sufflén stelnat
och hagjt sig.

7. Under tiden kan du géra
fyllningen: stek I0ken mjuk i olja,
tillsatt hackade tomater och
ortkryddor, salt och peppar och lat
puttra i ca 5 minuter.

8. Stjalp sedan upp sufflén pa ett
galler med bakplatspapper och lat
svalna nagra minuter. Lyft sedan
formen och dra forsiktigt av
papperet.
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9. Jamna till kanterna och bred over
tomatsasen. Rulla ihop fran
kortsidan och anvand papperet for
att lyfta upp rulladen. Lyft dver den
till ett serveringsfat med skarvsidan
underst.

Makaronisufflé
(Makaronov narastek)

Mangd - 4 portioner:

1 tsk olja till att smorja formen
2 tsk strobrod

90 g snabbmakaroner

2 msk lattmargarin

3 msk mjol

1 msk senap el senapspulver
Drygt 2 dl mjolk (latt)

60 g lagrad ost (cheddar)

30 g riven ost (parmesan)

2 aggulor

4 aggvitor

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Pensla en suffléform (1,2 I) med
olja och hall i strébroéd sa det tacker
formen.

2. Koka makaronerna enligt
anvisningen. Blanda lattmargarin,
mjol, senap och mjolk i en stor
kastrull. Lat sakta koka till en slat




och tjock konsistens. Blanda sedan
I makaronerna.

3. Ta kastrullen fran plattan och ror
ner bada ostsorterna. Ror tills de
har smalt. Krydda blandningen och
ror ner aggulorna.

4. Vispa aggvitorna till ett fast
skum. RoOr ner en matsked av detta
i makaronblandningen och vand
sen forsiktigt ner resten med en
stor matsked med roérelser i form av
attor.

5. Skrapa dver smeten i
suffléformen och gradda i 30 min
tills den har hojt sig och blivit
gyllenbrun. Servera varmt.

Mustig svampsas
(Socna gobova omaka)

Mangd - foér ca 4 portioner:
1 burk blandsvamp

1 gul ok

2 msk vetemjol

2 msk tomatpuré

4 dl vatten

1 honsbuljongtarning

Salt & peppar

Tillvdgagang:
1. Skolj svampen, grovhacka den
och lat den rinna av. Skala och
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finhacka Ioken. Fras |6k och svamp
i lite matfett tills Ioken ar mjuk och
glansig.

2. Stro over mjolet och ror om.
Spad med vatten och lat det koka
upp. Tillsatt smulad buljong och
tomatpuré. Lat sasen koka upp pa
nytt och smaka av med salt och
peppar. Lagg ner koéttbullarna och
|at allt bli genomvarmt.

 Potatiskaka
;3' , i

—_—
| (Krompirjeva pogaéa)

Mangd - fér ca 4 portioner:

5 stora fasta potatisar

1 purjolok

1 squash

2 paprikor

1 morot

6 marinerade soltorkade tomater
100 g salami

150 g farska champinjoner

1 burk Créme Bonjour Cuisine
Tomat och medelhavsorter

1 1/2 dl lagrad ost

3 agg

Hackad bladpersilja

Ugn: 200°

Tillvdgagang:
1. Skala potatisen och skiva den
tunt. Stek potatisen i omgangar i lite




matfett tills skivorna ar gyllene och
mjuka. Salta. Lagg dem i botten pa
en smord form med |6stagbar kant,
ca 24 cm i diameter.

2. Ansa och strimla purjoloken.
Ansa och riv squashen. Karna ur
och tarna paprikorna. Skala och riv
moroten. Ansa och skiva svampen.
Strimla tomaterna och tarna
salamin.

3. Fras alla gronsakerna i lite
matfett tills de ar mjuka ca 5-7
minuter.

4. Vispa samman aggen med
Créme Bonjour Cuisine. Ror ner
gronsakerna och salamin i
aggsmeten och hall den over
potatisen. Stro dver riven ost.

5. Gradda mitt i ugnen ca 30-35
minuter. Stro over rikligt med
hackad bladpersilja.

Tips: Det har ar en saftig
potatiskaka med gronsaker och
salami. Om du vill ata vegetariskt
kan du utesluta salamin.

Broccolikrans med
svampsas
(Brokoli z gobovo omako)

Mangd - foér ca 4 portioner:
500 g broccolibuketter
Vatten

Salt

3 agg

1 dl matlagningsgradde

1/2 tsk salt

1/2 krm vitpeppar

Y2 tsk riven muskot

Ugn: 225°

Svampsas:

200 g skivad forvalld svamp
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2-3 msk smor el. margarin
2 msk vetemjol

3 dI mjolk

1 dl matlagningsgradde
1/4 tsk salt

Tillvdgagang:

1. Forvall broccolin i lattsaltat
vatten. Lat den rinna av val.

2. Kor broccolin i matberedare el.
mixer till en slat puré.

3. Vispa samman agg, gradde, salt,
peppar och muskot. Blanda ner
purén.

4. Smorj en kransform, som mycket
val rymmer ca 1 1/2 I,. Lagg smeten
i formen. Tack med folie.

5. Gradda kransen i nedre delen av
ugnen i ca 35-40 minuter. Lat den
sta nagra minuter, innan den stjalps
upp.

6. GOr sasen medan kransen
graddas. Fras svampen i matfett
tills det "knapper" i den. Stro over
mjol, ror om och spad med vatskan.
Sjud sasen i minst 10 minuter.
Smaka av med salt.

7. Garnera kransen och servera
med svampsasen, som garna finns
halld i ringen.

Tips: Festlig vegetarisk ratt som
ocksa kan bjudas med nagon skiva
kott el. rokt fisk.




Veckoslutspaj
(Pita ob koncu tedna)

Méngd - fér 4-5 portioner:
Deg: 3 dl vetemjol

1 1/2 dl grahamsmijol

150 g smor el. margarin

2-3 msk kallt vatten

Fyllning: 400 g kottfars

1-2 msk smor el. margarin

1 hackad gul 16k

1 burk champinjoner, ca 200
1 strimlad paprika

2 msk vetemjol

1/2-1 tsk salt & 1 krm svartpeppar
2 dl riven ost

2 dI graddfil

Pensling: agg

Ugn: 200°

Tillvdgagang:

1. Arbeta samman mjdl, fett och
vatten till en deg. Lat den vila kallt
en stund. 2. Bryn farsen i fett
under omrorning tills den ar
smulig. Lagg den i en skal.

3. Bryn Iok och svamp. Blanda
ner fars, paprika, mjol, salt,
peppar, ost och graddfil.

4. Kla en pajform, ca 24 cm i
diameter, med ca 2/3 av degen.
Forgradda pajskalet ca 15
minuter. Lagg i fyliningen.
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5. Kavla ut resten av degen, skar
ut remsor och lagg som ett galler
over pajen. Pensla och gradda
fardigt i ca 20 minuter. Servera
med en sallad.

Tips: Anvand alltid kallt matfett,
da ar det enklare att gora degen.
Gor den garna i matberedaren.
Av smor far du det allra sprodaste
pajskalet. Du kan gora storre sats
av degen nar du anda haller pa
och frysa in i lagom stora paket.
Lat garna degen sta utkavlad i
pajformen i kylskapet en stund sa
haller den formen battre. Satt
garna en folieremsa runt kanten
nar du férgraddar pajskalet, da
glider inte degen ner.

Kantarellerbiffar (zrezki iz
lisi¢k)

Mangd - ca 4 portioner:
200 g farska kantareller
100 g bacon i tarningar

1 liten gul 16k

500 g kottfars

2 skivor vitt formbrod

1 dl mjolk




1 agg
1 tsk salt & 1 krm peppar

Sas:

2 1/2 dl matlagningsgradde

3 msk chilisas

1-2 msk sherry

1/2 kottbuljongtarning

Salt & peppar

Rostade rotfrukter:

800 g potatis och rotfrukter, t ex
morotter, palsternacka och
rotsellerii

Tillvdgagang:

1. Ansa svampen och skar den i
mindre bitar. Skala och finhacka
|I0ken. Fras svamp, |0k och bacon i
lite matfett tills all vatska har kokat
in och svampen har fatt lite farg. Lat
roran svalna.

2. Smula ner brédet i en skal och
hall 6ver mjolken. Lat det sta och
svalla ca 10 minuter.

3. Tillsatt fars, agg, salt, peppar och
svamprora. Arbeta samman till en
smidig smet.

4. Forma atta biffar och stek dem
gyllene i lite matfett, ca 3-4 minuter
per sida.

5. Hall gradden i en liten kastrull
och tillsatt alla ingredienser till
sasen. Lat den koka upp och
smaputtra nagra minuter.

6. Garnera biffarna med nagra
stekta kantareller, farska lingon och
oregano el. timjan. Bjud rostade
rotfrukter till.

7. Rostade rotfrukter: Skala
rotfrukterna. Skar potatis och
rotfrukter i klyftor. LAgg dem i en
smord eldfast langpanna. Ringla
over lite olivolja och stro over 1 tsk
salt. Ror om sa att allt blir glansigt.
Stall formen mitt i ugnen och rosta
rotfrukterna ca 30-40 minuter.
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Korvgulasch (Golaz s klobaso)

Mangd - for ca 4 portioner:
10-12 fasta potatisar

Vatten, salt

2 gula lokar

2 Kranjska el. Kolbasz (korv)
1 msk paprikapulver

1 tsk kummin

2 msk vetemjol

5 dl koéttbuljong

1 gron paprika

1-2 msk tomatpuré

Tillvdgagang:

1. Skala potatisen och skar den i
bitar. Koka potatisen halvmjuk, ca
8-10 minuter i lattsaltat vatten. Lat
potatisen rinna av.

2. Skala och hacka loken. Fras
|I0ken mjuk och glansig i lite matfett.
Stroé 6ver mjol och paprikapulver.
Spad med buljong och |at det koka
upp under omrorning.

3. Karna ur och strimla paprikan.
Skar korven i slantar. Lagg ner
korv, potatis, kummin och
tomatpuré i grytan. Lat allt puttra
tills potatisen ar mjuk. Smaka av.

Tips: Tillsatt garna lite av den heta
slovenska el. ungerska korven for
att ge fin smak at grytan.




Pizzabiffar (Polpete s pico)
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Méangd - till ca 4 portioner:
500 g kottfars

2 1/2 msk strobrod

1 dl buljong

1agg

1 tsk salt

1 krm peppar

1 tsk oregano

1/2 riven gul 16k

Sas:

1 gul 16k

1 vitldksklyfta

250 g champinjoner

75 g salami

1 burk krossade tomater
1/2 dl vatten

1 tsk oregano

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Lagg strobrodet i en skal och hall
over buljongen. Lat det sta och
svalla ca 10 minuter.

2. Tillsatt agg, salt, peppar,
oregano och riven I0k. Arbeta
farsen smidig. Forma ca 8 biffar.

3. Stek biffarna gyllene runtom i lite
matfett. Tag upp dem.

4. Skala och hacka I6ken. Ansa och
skiva svampen. Strimla salamin.

5. Fras Iok och svamp tillsammans
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med pressad vitlok i lite matfett tills
vatskan har kokat in. Tillsatt
salamin och lat den frasa med en
minut.

6. Tillsatt krossade tomater,
tomatpuré och vatten. Lat sasen
smakoka ca 4-5 minuter.

7. Lagg ner biffarna i sasen och lat
allt smaputtra under lock i
ytterligare ca 5 minuter. Smaka av
sasen med salt, peppar och
oregano. Bjud kokt pasta till.

Svamprisotto med parmesan
(RiZota z gobami in parmezanom)

Mangd - till ca 4 portioner:
1 gul 1ok

2 vitloksklyftor

3dlris

7 dl gronsaksbuljong

1 1/2 dl vitt vin

1 ask torkad Karl-johansvamp, 10 g
400 g farska champinjoner

1 msk farsk hackad timjan

1 tsk salt

1 krm peppar

3 msk hackad bladpersilja

1 dl créme fraiche

75 g nyriven parmesanost




Tillvdgagang:

1. Borja med att lagga den torkade
svampen i blot enligt
forpackningens anvisningar. Dela
den sedan i mindre bitar. Ansa och
skar den farska svampen i mindre
bitar. Fras all svamp i lite matfett
tills vatskan har kokat in. Tillsatt
hackad timjan och lite mera matfett.
Fras tills svampen har fin farg.
Krydda med salt och peppar.

2. Skala och finhacka I6k och vitlok.
Fras det mjukt och glansigt i lite
matfett pa inte alltfor hég varme.
HGj varmen och tillsatt riset. Lat det
frdsa med nagra minuter under
omrorning. Tillsatt vin under fortsatt
omrorning. Fortsatt rora tills vinet
har kokat in. Sank varmen lite.

3. Varm buljongen och hall ner i
riskastrullen nagon dl buljong at
gangen. Lat buljongen koka in och
tillsatt mer tills all buljongen ar slut,
efter ca 20 minuter. Ror ner
svampen nar ca 3-5 minuter
aterstar. Smaka av med salt och
peppar.

4. Ta kastrullen fran varmen och
klicka ner creme fraiche och
nyriven parmesanost. Ror om
forsiktigt och lagg pa locket. (Viktigt
for att fa den ratta kramiga
konsistensen.) Tillsatt persilja och
ror om forsiktigt.

Tips: Denna harliga risratt gor du
med ris, svamp och parmesanost.
Servera den som ensamratt el.
tilsammans med kott el. fisk.

Risotto (RiZota)
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Méngd - 3-4 portioner:

1-2 paket bacon

2 st paprikor

1 squash (10-15 cm)

1 stor gul IOk

1-2 vitloksklyftor (efter smak och
tycke)

4 dl kokt ris

Salt & svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Koka riset for sig.

2. Skar bacon, paprika, squash i
centimeter stora bitar. Vitloken
pressas och den gula Ioken hackas.
Fras ingredienserna i panna el.
kastrull. Krydda.

3. Nar det fatt en gyllenbrun farg sa
stall av och invanta riset. Hall riset
over och ror om.

Risotto Il (RiZota)

Mangd — 2 portioner:

1,5dlris

1 msk olja

1 liten gul 16k

1 vitloksklyfta

Tomat

Gron paprika

Flask/Kott/Kyckling

3 dl gronsaksbuljong (ta och ersatt
ev 0,5 dl buljong med 0,5 dI vitt vin)
Forslag pa smaksattning: 0,5 dl
riven parmesanost el. t ex
vasterbottenost, 2—3 msk hackat
gront t ex graslok, gront fran
purjolok, 2 strimlade selleristjalkar,
25 g hackade valnotter el. andra
notter, kryddor somt ex 0,25 g
saffran (I0st i buljong), kokta
gronsaker (arter, morrotter,
blomkal, m m),




Tillvdgagang:

1. Skala och hacka Ioken. Fras 16k
ochrisioljai en tjockbottnad
kastrull. Tillsatt vitlok (och/el. andra
gronsaker, fritt val). Rér om sa att
allt ris blir tackt av oljan.

2. Spad med 1 dl buljong och lat
koka in. Spad med resten av
buljongen (och vinet) i omgangar.
Buljongen ska koka in efter varje
spadning. Ev. kommer mer buljong
att ga at. Ror hela tiden. Risotton
ska bara sjuda inte koka.

3. Strax innan risotton ar kramig,
det tar cirka 20 minuter, kan den
smaksattas med nagot av det
foreslagna ovan.

Tips: En saftig risotto ar jattegott
och den kan smaksattas pa olika
satt. Om risotton inte redan
innehaller nagot kott servera den till
stekt kott el. som sjalvstandig
matratt med gron sallad till.

Svamp- och paprikagryta
(Gobji paprikas)

Méngd - 4 — 6 portioner:

1 kg farsk Karl-johan svamp el.
kantareller

80 g rokt sidflask

1 gron paprika

4 |0kar

4 tomater el. en burk krossade
tomater

2 msk paprikapulver

Salt & peppar

Timjan

2 dI graddfil

2 dl matlagningsgradde
Persilja
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Tillvdgagang:

1. Rensa svampen och dela dem i
mindre bitar. skar 16k, paprika och
sidflask i mindre tarningar.

2. Fras sidflask och 10k, tillsatt
paprika, svamp och tomater.
Brasera under lock 5 min.

3. Tillsatt paprikapulver, salt och
peppar, timjan och all graddfil.

4. Brasera 15 min. Tillsatt ca 3 dI
vatten och till slut hackad persilja.
Servera varmt med potatismos som
tillbehor.

Kesolasagne (Sirova lasanja)

Méngd - fér ca 4 portioner:
16 st lasagneplattor

2 burkar krossade tomater
2 gula Iokar

1 pkt strimlad paprika (fryst)
1 burk champinjoner

750 gram keso

4 dl riven ost

1 msk olja

1 buljongtarning

1 tsk salt

1 tsk paprikapulver

2 tsk oregano

Svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Fras 10k, paprika och
champinjoner i olja.

2. Tillsatt tomater, buljong, salt och
kryddor.

3. Koka i 10 min. Smorj en form.

4. Varva plattor, gronsakssas, keso
och riven ost. Tillsatt oregano. Ugn:
200 grader, 20-25 min




Ris med paprika
(RiZ s papriko)

Méngd:

2 msk olja
27 dl ris

V2 10k

Y5 rdd paprika
Salt

Y5 | vatten

Tillvdgagang:

1. Skar paprika i sma tarningar.

2. Fras riset i lagom varm olja.
Tillsatt paprika och hackad I0k.
Salta och hall i vatten.

3. Satt pa locket och lat sjuda i 30
min. den roda paprika ser snygg ut i
riset.

4. Stro garna over lite hackad
graslok fore serveringen el. 1 msk
riven ost. Passar till kyckling och
andra kottratter.

Bovetekli med svamp
(Ajdova kasa z gobami)

Méngd:

3 msk olja

Lok

200 g svamp

Vitlok

Salt & peppar

3 dl bovetekli

6 dl buljong el. vatten
Gron persilja

1 hardkokt agg

Tillvdgagang:

1. Skala, hacka och fras |oken i en
panna. Tillsatt rensad svamp och
brasera tills saften har dunstat.
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2. Krydda med salt, peppar och
hackad vitlok. Skolj och tillsatt
bovetekli, ror om och tillsatt varm
buljong el. vatten. Satt pa locket,
och lat koka sakta 30 min. Salta om
det behovs.

3. Garnera med ett hardkokt agg,
Servera varmt som mellanmal.

Jota med surbetor
(Jota s kislo
repo)

Mangd:

Y2 kg potatis
Y2 kg surbetor
I burk

3 klyftor vitlok
1 dl fettgrevar el. bacontarningar
Y5 dl stekspad

Tillvagagang:

1. Skolj surbetorna och koka dem i
Yo tim.

2. Skala och skar potatisen i storre
tarningar. Hall pa vatten, salta och
koka separat i 15 min. Droppa av
den kokta potatisen i ett durkslag.
3. Fras fettgrevarna el.
bacontarningarna i en panna. Lagg
pa den kokta potatisen tillsammans
med krossade vitloksklyftor och
potatisvatten, mosa.

4. Tillsatt de kokta surbetorna,
blanda till en lagom tjock matratt i
grytan — jota. Smaksatt med
stekspad, salta efter smak. Servera
med en skiva osotat brod.

Jota - med surkal
(Jota - s kislim zeljem)




Méngd:

Y2kg potatis

600 g surkal, konserv
300 g kokta bonor — bruna, vita
2 msk matfett

1 16k

50 g torkat sidflask

1 kranjska klobasa

1 tsk mjol

2 msk tomatpuré
Lagerblad

Salt

Tillvdgagang:

1. Koka bonorna, tarnad potatis och
surkal var for sig (obs — kokas olika
lange!)

2. Ta fram en stekpanna och fras
hackad |0k i matfettet. Skar flasket
och/el. kranjska korven i sma bitar
och fras dessa tillsammans med
|oken. Tillsatt mjolet och hall i
tomatpuré samt lite vatten. Hacka
vitloken och tillsatt den i pannan.
Koka upp i 5 min.

3. Droppa av och blanda ihop kokt
surkal, bénor och den kokta
potatisen, tillsatt lagerblad samt
sasblandningen och rér om. Lat
smaputtra i 5 min. Krydda efter
smak. Jota med surkal smakar gott
aven utan kotttillagg.

Kal, braserad (Zeljne krpice)

Méngd:

% kg kalhuvud
350 g pasta
Salt, Kumin
Attika

1 16k

2-3 msk olja
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Buljong el. vatten

1 msk stekspad

1. Rensa och skar kalbladen i ca %2
cm stora rutor. Salta, tillsatt kumin
och attika och lat sta i 20 min.

2. Fras I6ken och tillsatt kalen som
har blivit mjuk under tiden. Brasera
tills kalen kans mjuk. Tillsatt vatten
el. buljongen. Krydda.

3. Koka pastan, droppa av i ett
durkslag. Blanda pastan och kalen,
tillsatt lite stekspad, avsmaka och
krydda efter behov. Servera till
nagon kottratt el. som sjalvstandig
matratt utan Kkott.

Majspolenta (Koruzna polenta)
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Méngd:

1 liter vatten

Salt

2 msk olja

3 dl polenta, majsgrot
Fettgrevar el. korv

Tillvdgagang:

1. Koka upp vattnet med salt i och
ror ner polenta under omrorning,
lite i taget. Blanda med en traslev.
Koka sakta 15 min, ror om hela
tiden.

2. Nar polentan ar klar, ta upp den
och dela med en sked, lagg den pa
en tallrik och hall dver frasta
fettgrevar el. skivad korv.




Tips: Polenta smakar gott med
stekt bacon och graddfil ovanpa.

Ris som tillbehor (Prazen riz)

Méngd - 6 portioner:
24 dlris

2-3 msk matfett

Y2 | vatten

1 16k

Salt

Tillvdgagang:

1. Varm matfettet i en panna.
Tillsatt riset och blanda. Tillsatt
hackad |6k och fras lite till. Hall
sedan i varmt vatten. Salta.

2. Satt pa locket och koka riset i ca
25 min utan att rora om.

Tillsatt lite parmesan (riven ost) el.
lite stekspad for att forbattra
smaken strax fore serveringen.

Ris med broccoli
(Riz z brokolijem)

Méngd:

2 msk matolja

1 16k

Ya dk ris

4 msk vitt vin

Y2 | vatten el. buljong
Salt
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30 g smor

Riven ost (parmesan)
Tillvdgagang.

1. Varm 2 msk olja och fras hackad
|0k, tillsatt ris och fras den med
lOken.

2. Tillsatt vinet och vattnet el.
buljongen. Salta och blanda val.
Satt pa locket och lat sakta koka i
Y5 tim. stro lite parmesan 6ver forre
serveringen.

Broccoli:

3. Koka ca 10 min 450 g broccoli.
Smalt smoret i en panna, tillsatt
strobrodet och fras lite. Hall detta
over broccolin och servera varmt.

Potatismos (Pire krompir)

Mangd:

120-200 g potatis (2-3) per portion
60 g smor el. 3 msk graddfil (per
portion)

Varm mjolk

Vatten

Tillvdgagang:

1. Dela skalad, skoljd potatis i ca 4
bitar, salta och lat koka i 20 min.

2. Droppa av den kokta potatisen i
ett durkslag, hall den i en skal och
mosa den samtidigt som smor el.
graddfillen tillsattes. Ror om, tillsatt
varm mjolk lite i taget, blanda. Lagg
upp potatismos pa ett serveringsfat.
Servera varmt.

Friterad flader (Ocvrti bezeg)

Méngd: 3-4
fladerblommor/portion:
Omelettdeq:




2 agg

2 dI mjolk
3 msk rom el. brannvin
Salt

5 stora msk mjol

1 tsk bakpulver

Olja till fritering

Oldeg:

1% dl 6l

2 agg

1 msk olja
4 msk mjol
Salt

Tillvdgagang:

1. Plocka och rensa fladerblommor,
2-3 per person.

2. Vispa aggulor, salt och rom el.
brannvin i en skal. Tillsatt mjolk.

3. Vispa aggvitorna hart, tillsatt
mjolet som blandats med
bakpulvret. Omelettdegen ska vara
lagom tjock.

4. Varm matoljan lagom till fritering.
Doppa fladerblommorna en i taget i
den forberedda degen och fritera
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nagra min, tills de har fatt en
guldbrun farg.

5. Lagg friterad flader pa ett fat. Om
ratten ska tjana som efterratt stro

over florsocker fore serveringen.
Friterade fladerblommor kan aven
serveras som huvudréatt, i sa fall
utan socker och tillsammans med
en sallad.

Vinskum - sabayon
(Vinski Sodo)

Méngd — 4 portioner:
4 aggulor

150 g strosocker

3 dl vin, vitt el. rott

Tillvdgagang:

1. Satt en gryta med lite vatten pa
spisplattan. Koka upp vattnet.

2. Ta fram en storre skal. Vispa
samman aggulorna och sockret och
tillsatt det varma vinet lite i taget.

3. Hall skalen under vispningen
Over vattenangan, vispa tills
massan tjocknar. Den far inte bli for
varm, da harsknar skummet.
Servera varmt tillsammans med
appelstrudel el. med smakakor.

Tips: Vinskum anvands i Slovenien
som medicin vid forkyllningg el.
allmant illamaende.




Kroppkakor — med plommon,
njoker (Slivovi cmoki)

Méngd — 3-4 portioner:
500 g keso

150 g idealmjol (vetegryn)
2 agg

10 plommon

10 st bitsocker

Salt

2 msk smor
2 msk strobrod

Tillvagagang:

1. Blanda keson, idealmjolet och
aggen. Salta och lat degen vila i 30
min.

2. Skolj plommonen och avlagsna
dess karnor.

3. Forma sma bullar — njoker av
degen. Satt 1 bitsocker i varje
plommon och linda 1 plommon i
varje kroppkaka.

4. Koka upp vattnet i en kastrull.
Lagg de fyllda njoker i kokande
vattnet och lat koka 15 min.

5. Bryn smoret i en panna, tillsatt
strobrod.

6. Ta ut njocker med en halslev och
droppa av i ett durkslag. Lagg
njoker i pannan med smor och
strobrodet. Servera varma till kaffe,
fruktkompott el. te.
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Tips: man kan byta ut plommon mot
aprikoshalvor. Kroppkakor blir

mjukare och luftigare om du vispar
aggvitorna till snon och om du
forbereder degen en dag i forvag.

Krapci — jast kaka (Krapci)

Méngd:

Deg: 500 g mjol

30 g jast

1agg

Salt

50 g smor

3 dI blandning av vatten och mjolk
Fylining: 2 dl mannagryn
Salt

5 dI mjolk

300 g keso

Strosocker efter smak

1 dl graddfil

1 agg




Tillvdgagang:

1. Knada degen med alla
ingredienser. Lat degen jasa 40
min. Knada och kavla ut degen till
nagot storre storlek an bakplaten.
Lagg degen i smord bakplat.

2. Fylining: Salta mjolken och koka
upp managrynet. Lat svalna lite.
Tillsatt keso, socker graddfil och
agg.

3. Lagg fyllningen i ett tjockt lager
ovanpa degplattan. Dra upp
degkanterna nagot dver
bakplatskanten. Lat krapci jasa
igen.

4. Satt ugnen pa 175°. Pensla
krapci med agg, gradda i 30 min.

Kesokorv (Skutina klobasa)

Méngd:

50 g margarin

3 agg

400 g keso

Salt

180 g mannagryn el. idealmjol
Strobrod

Tillvdgagang:

1. Varm margarin och mixa den till
en kramig konsistens. Tillsatt
aggulorna en i taget och passerad
keso. Vispa aggvitorna hart, salta,
tillsatt aggulorna, stro over
managryn el. idealmjolet och
blanda for hand till en fast deg.

2. Lat degen vila 25 min.

3. Doppa en duk, vrid ur den och
stro Over strobrodet. FOr over
degen i form av en korv. Rulla ihop
duken med degen i och knyt den
|6st i varje anda med en trad. Koka
korven i saltat vatten i 30 min.
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4. Ta bort duken fran den
fardigkokta kesokorven, skar
korven i bitar och servera till kottet
el. tillsammans med en sallad.

Bovetegrot (Ajdovi Zganci)

Méngd — 6 portioner:

%4 | bovetemjol

1 | vatten

1 tsk salt,

Fettgrevar, matfett el. matolja...
(ocvirki, zaseka, mast, olje)

Tillvdgagang:

1. Koka upp vattnet, salta och
tillsatt bovetet. Gor ett hal i mitten
och lat koka i ca 10 min. Hall av det
overblivna vattnet, blanda grundligt
med traslev och tillsatt vattnet enligt
behov.

2. Blanda lite matfett under
omrorningen i massan. Smula
massan med gaffel och hall over de
upphettade fettgrevarna el. annat
matfett. 1 dl graddfil med de varma
fettgrevarna smakar gott till.

Potatistarningar
(Krompirjeve kocke)

Mangd — ca 100-150 g potatis per
portion:

Y2 dl fettgrevar el. bacon

Y2 dl strobrod

Tillvdgagang:

1. Skala och skar potatisen i lika
stora tarningar. Salta och koka
potatisen ca 15 min.

2. Droppa av potatisen i ett
durkslag.




3. Varm fettgrevarna el. bacon i en
stekpanna, tillsatt strobrodet. Hall i
den kokta potatisen. Servera varmt
till stekt fisk el. nagon kottratt.

Stekt lever med bacon/flask

( Pe¢ena Jetrca)

o

Méngd:

1-2 msk matolja

1-2 gul 16k

2 klyftor vitlok
Bacon/flask

500 g lever (kalv el. gris)
4 dl gradde el. 2 dl rott vin och
1 dl vatten

Salt & peppar

Tillbehér: 0,8 kg potatis
Gron sallad el. rodbetor

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 225 °. Skala
potatis och skar i klyftor, doppa i
olja & salt och lagg i en ugnsform.
Satt mitt i ugnen 20-25 minuter.

- Hacka och fras en stor gul |10k och
tva klyftor vitlok i en panna med en
msk matolja.

2. Skar upp och stek bacon/flask
pa medelhdg varme i samma
panna.

3. Skar levern i skivor (stora el.
sma). Stek lever med bacon/flask i
samma panna, pa medelvarme i ca
2 min pa var sida. Salta & peppra
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|att (bacon & kapris ar salta).

4. Hall gradde i leverpannan och
koka upp. Alternativ: | stallet for
gradde kan du tillsatta 2 dl rott vin
och 1 dl vatten direkt pa fardigstekt
lever & bacon/flask.

5. Servera varmt med potatis/brdod.

Aggréra (Mesana jajca)

Méngd - 2 agg / person:

1,5 dl mjolk

2 msk vetemjol

Salt & Peppar

2 msk olja el. matfett

Det gar dven att anvénda:

1 10k, svamp, gron paprika, kokt
potatis, tomat, graslok, skinka, korv,
ost el. nagot av detta

Tillvdgagang:

1. Ror ut mjolet i litet av mjolken sa
att det blir en jamn vatska utan
Klumpar = redning.

2. Vispa latt inop agg, mjolk och
redningen. Krydda noga med saltet
och nymalen vitpeppar. Om du
anvander nagra ingredienser utover
(se ovan), fras forst Ioken och
sedan annat av vald ingrediens.

3. Varm upp forsiktigt aggroran i en
kastrull under omrorning med




spiralvisp. Vid 70 grader borjar
agget koagulera och da 6kar man
vispningens intensitet och tar
kastrullen av varmekallan da det
bildats en blank kram.

Tips: Denna aggréra som ar nagot
bastantare an vanlig passar utmarkt
som en klassisk frukost el. lunchratt
av basta slag.

Variera:

2 agg

2 msk gradde (vatten funkar ocksa
men inte mjolk sa bra)

Smor

Salt och vitpeppar

Tillvdgagang:

1. Vispa latt inop agg och gradde
och smaksatt noga med salt och
nymalen vitpeppar = aggsmet

2. Smalt forsiktigt en rejal smorklick
i en kastrull (far ej brynas). Hall i
aggsmeten.

3. Varm upp och ror hela tiden med
en spiralvisp langs kastrullbotten.
4. Lyft av kastrullen fran
varmekallan innan allt har stelnat
och fortsatt att rora tills aggroran ar
helt homogen.

Tips: Denna aggrora kan fas
alltifran tamligen grovkornig till
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nastan slat. Passar utmarkt till
knaperstekt bacon, stekt korv m.m.

Kantareller med agg
(Lisiéke z jajcem)

Méngd - for valfri mangd:
Kantareller

Gul 16k

Smor

Agg

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Smalt smoret i en kastrull

Fras gul IOk

2. Tillsatt kantareller och fras i 5
min

Vispa agg och hall 6ver I6ken och
kantarellerna. Stek.

3. Smaksatt med salt & peppar

Kejsarschmarn
(Cesarski Smorn)

Mangd:

4 aggulor

3 msk socker
1%2 dl vetem|ol
1 tsk salt

2 dl mjolk




4 aggvitor

3 msk smor/matolja
Florsocker, sylt
Arbetstid: ca 20 min
Omelettpanna

Tillvagagamg:

1. Ror aggulorna med socker och
tillsatt mjol, salt och mjolk (el.
graddmjolk). Vispa ihop till en jamn
smet.

2. Vispa aggvitorna till hart skum
och vand in dem i smeten. Smalt
smoret i en omelettpanna och hall
ner smeten. Gradda tills undersidan
fatt farg.

3. Vand pannkakan - omeletten
med hjalp av ett lock. Tillsatt ev. lite
mer smor/matfett och gradda andra
sidan tills den fatt farg.

4. Tag gaffeln och riv sonder
pannkakan i sma oregelbundna
bitar. Gradda dem ytterligare en
stund. Servera kejsarschmarn
direkt ur pannna el. vand den pa ett
varmt serveringsfat. Stro over
florsocker och servera sylt till (helst
plommon el. kdrsbarssylt.

Bondomelett (Kmeéka omleta)
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Méngd — 2 portioner:

4 agg

2 kokta skivade potatisar

2 tsk oliv- el. solrosolja

1 tunt skivad |0k

2 pressade vitloksklyftor

1 paprika, urkarnad och tunt skivad
1 tsk blandade ortkryddor

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Vispa ihop aggen med kryddorna
och stall at sidan.

2. Hetta upp oljan i en stor
tjockbottnad teflonpanna. Lagg i
gronsakerna och lat steka tills de
kanns mjuka. Tillsatt potatis och
ortkryddor och stek ytterligare 5
min. Salta och peppra.

3. Hall ner aggsmeten och ror om
|att sa att den blandas med
gronsakerna. Lat sta pa lag varme i
5 min tills omelettsmeten har
stelnat i botten.

4. Lat omeletten svalna i pannan
under ca 10 min och lossa den
sedan fran kanten med en
stekspade el. kniv av tra/plast. Lagg
en stor tallrik Over pannan och vand
omeletten upp och ner. Servera
den varm el. kall, uppskuren i
mindre bitar.




Ostschnitsel (Sirov zrezek)

Méngd — 4 portioner:

Ca 600 g ost (emmentaler el.
grevé)

4 skivor kokt el. rokt skinka
2 msk ortsenap

Panering:

2 agg

Strobrod

Salt & peppar

Stekning:

4 msk smor el. margarin

Tillvdgagang:

1. Skar upp osten i 8 skivor ca 2
cm tjocka. Bred senap pa skinkan
och lagg ihop ostskivorna tva och
tva med skinkan emellan.

2. Vispa upp aggen och vand
schnitslarna forst i agg och sedan i
strobrod, blandat med lite salt och
peppar. Lat paneringen torka nagot
innan schnitslarna steks. Osten bor
vara val tackt av paneringen.

3. Stek ostschnitslarna i matfettet
over svag varme tills de ar frasiga
och gylllengula. Servera ratten
varm med salladsblad el. med
tomatsallad.
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Rostad potatis som tillbehor
(Prazen krompir)

Méngd — 6 portioner:

1 kg potatis

80 g I6k

70 g olja el. matfett

Salt ev pepparblandning
2 msk hackad persilja

Tillvdgagang:

1. Tvatta och koka potatisen. Skala
och skiva potatisen i tunna skivor.
2. Fras l6ken. Bryn den sa den blir
gyllenbrun. Tillsatt potatisen. Bryn
den pa lag varme fran boérjan. Hoj
varmen och bryn, rosta den i nagra
min.

3. Hall I 1 dI vatten mot slutet. Bryn
potatisen igen.

Tips: Servera rostad potatis till kott,

korv, sallad, fisk, stek, snitslar och
till annat.

Laga mat med gléadje!
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Svinjsko meso,
pecenke in drugo
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Kassler med paprika
(Prekajena svinjska zarebrnica)

Kottfarslimpa, baconlindad
(Pecenka iz mletega mesa)

500 g kassler

3 paprikor i olika farger

1 squash

1 1/2 dl vatten

1 msk koncentrerad gronsaksfond
1 msk tomatpuré

1-2 tsk gronpeppar

1 1/2 dl riven ost

Ugn: 225°

Tillvdgagang:

1. Skiva kasslern och lagg den i en
smord eldfast form.

2. Karna ur paprikorna och strimla
dem. Skiva squashen och halvera
eventuellt skivorna.

3. Fras paprika och squash i lite
matfett tills de borjar mjukna, ca 6-8
minuter. Lagg det bredvid kasslern.
4. Koka upp vattnet och tillsatt fond,
tomatpuré och gronpeppar. Hall det
over gronsakerna.

5. Stro riven ost dver det hela och
gratinera mitt i ugnen ca 10-15
minuter. Det ar gott med ris el.
pasta till.
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Mangd — for 6 portioner:

1 hackad Iok

1 urkarnad, hackad gron paprika
3 tsk solrosolja

120 g skivat magert bacon

40 g notfars el. blandfars

1 msk soya

1 msk grill krydda

1 tsk salt & nymald svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Lagg lok, paprika, 2 tsk olja och
en msk vatten i en kastrull. Rér om
val och varm upp tills det fraser.
Lagg pa lock och lat smaputtra i 5
min tills gronsakerna mjuknat. Lat
svalna.

2. Satt ugnen pa 200°, lagg
ugnsfolie i en langpanna och
pensla den pa mitten med olja.
Lagg ut baconskivorna ganska tatt
langs mitten.

3. Blanda farsen med den
avsvalnade lokblandningen och
ovriga kryddor. Skeda upp
blandningen ovanpa baconet och
forma till en oval limpa, slata till
ytan latt.

4. Vik upp sidorna pa foliearket och
forma den sa att farslimpan omsluts




helt. Gradda i ca 45 min.
Ovansidan bor kannas fast.

5. Ta ut langpannan, hall vatskan i
en liten skal, lat svalna lite och ta
bort fettet fran ytan. Buljongen som
blir kvar kan anvandas till soppor
och stuvningar.

6. Avlagsna folien och lyft dver
limpan till ett serveringsfat. Lat sta i
5 min innan du skar den i skivor.
Den kan ocksa kallna, da blir det
|attare att skara limpan. Servera
med gron sallad och kokt el. bakad
potatis.

Flasklagg med surkal

(Prekajena kraca s kislim zeljem)

Méngd — 6 portioner:

Ca 1 kg rokt lagg (ev rokta revben)
1% | vatten

Surkal:

Ca 1 kg surkal (konserverad)

2 msk matfett

1 hackad I0k

1 klyfta vitlok

1 msk vetemjol

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Tvatta det varmrokta flasklagget
el revben och koka tills kottet latt
kan skiljas ifran benen.
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2. Skar upp det varma kéttet och ‘
servera med surkalen.

Surkal, tillvdgagang:

3. Skdlj av surkalen i kallt vatten.
4. Bryn den hackade I6ken och en
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hackad klyfta vitlok i matfettet

tillsammans med 1 msk vetemjol.

5. Tillsatt surkal och ca 2 | vatten.

Tack over och koka alltsammans ca

20 min. Krydda efter smak. Servera
varmt.

Ad

Grisstek med rutad sval
(Svinjska pecenka s kozo)

Méngd - 8-10 pers

ca 2 kg flaskstek el. kotlettrad med
sval

2 msk grovsalt

2-3 lagerblad

1/2-3/4 kvarts liter vatten




Tillvdgagang:

1. Skar djupa snitt i svalen tvars
over med vass kniv anda ner till
kottet med en halv centimeters
mellanrum.

2. Gnugga ner salt i skarorna anda
ner. Stick i ett par lagerblad el. lagg
dem under kottet.

Lagg steken pa ett galler 6ver en
langpanna sa att svalen ligger sa
rakt som mojligt. Lagg hoprullad
staniol el. en bit skalad potatis for
att fa svalen att ligga sa rakt som
mojligt.

3. Hall vattnet i langpannan. Stick in
en stektermometer och satt in
steken i kall ugn. Satt ugnen pa 200
grader och stek ca 1 och 1/2 timme.
Stektermometern ska visa + 55
grader. Da ska man prova om
svalen ar sprod. Om den ar det
steker man vidare tills temperaturen
visar +65 grader. Om svalen inte ar
tillrackligt sprod satter man upp
varmen till 250-300 grader tills
temperaturen i mitten av steken ar
+65 grader. Hall ett 6ga pa svalen
sa att den inte blir for mork.

4. Ta ut ur ugnen och hall av skyn.
Lat steken vila pa galler i ca 20 min
invirad i folie. Da gar temperaturen
upptill 70 grader. Sila stekkyn i en
gryta, lat sta nagra minuter och
skumma av ytan. Anvand till sas,
Oka eventuellt pa med lite buljong,
fond el. rodvin.

Revben i sas (Rebrca v omaki)

Méngd:

6 revben

Salt & peppar
2 msk olja
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3 scharlottenlokar el. |Okar
100 g svamp

2 msk vin

Buljong el. vatten

Vitlok

1 msk graddfil

1 msk mjol

Vatten

Tillvdgagang:

1. Gris- el. nétrevben plockas fran
benen. Salta kottet, bryn Iatt i oljan
och flytta dver till en annan gryta el.
panna.

2. Fras sedan scharlottenlokarna el.
|Ookar i samma olja. Tillsatt svamp
nar I6ken har fatt farg. Hall i vinet,
krydda och tillsatt lite buljong el.
vatten.

3. Lagg kottbitarna i pannan
ovanpa varandra och brasera.
Vand. Tidsatgangen beror pa
kottmangden och valet av kott.

4. Blanda till slut in redningen, gjort
pa graddfil, vatten och mjol och
koka latt. Stang av plattan.

Tips: Pa liknadne satt kan nastan
allt slags kott tillberedas.

Flaskkotletter (Svinjski kotleti)

Méngd - 4
portioner:

4-8 flaskkotletter

2 burkar creme fraiche

4-5 dl gradde med valfri fetthalt
Salt och grovmalen svartpeppar
Soya




Tillvdgagang: 1. Lagg kotletterna
pa ett ungssakert fat med kanter.

2. Krydda med svartpeppar och salt
pa bada sidor. Blanda creme
fraiche, gradde, soya och
svartpeppar och hall dver
kotletterna.

3. Sattin i ugnen i 200 grader i ca 1
tim och 10 min. Vand efter halva
tiden. Servera med kokt el. stekt
potatis.

Marinerad flaskfilé
(Mariniran svinjski file)

Méngd - 4 personer:
600 g flaskfilé

Marinad: 2 tsk rosmarin
2 msk olivolja

1 msk kinesisk soya

1 vitldksklyfta

Salsa: 2
knippor persilja

2 vitldoksklyftor

1 burk sardel

1 msk kapris

1 msk citronsaft

1 1/2 dl olivolja
Vitpeppar och salt

Tillvdgagang:

1. Smula rosmarinen och blanda
med Ovriga marinadingredienser.
Pensla flaskfilén med blandningen
och marinera den i kylskap i nagra
timmar el. over natten.

2. Satt ugnen pa 250 grader. Lagg
kottet i en smord form och stek den
20-25 min. Krydda.

3. Sasen: Hacka ihop persilja,
vitldk, sardel kapris och citronsaft
och blanda i en bunke. Tillsatt oljan.
Smaka av med salt och peppar.
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Flaskfilé (Svinjski file)

Méngd - 2 personer

200 g filé

2 portionerioner ris

1 matsked citron extrakt

1 kryddmatt cayennepeppar
1 knippe langa bénor

100 g mini majs

1/2 dl vatten

Tillvdgagang:

1. Bryn till filen med
Cayennepeppar och citron-
extrakten, tillsatt 1 halv dl vatten
lagg sedan i minimajsen efter 2-3
min och efter 5 min bonerna.

2. Lat det sta i cirka 10 min pa
mellan varme. Tillsatt garna lite
svampsoya.

Weinerschnitsel
(Dunajski zrezek)

Mangd - 4 portioner:

250 g griskott el. kalkonkott
(ursprungligen: kalvkott)

5 dl matlagningsgradde
1agg

Strobrod

Smor

Olja

1 tomat

T AT
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100 g Goudaost

Tillvdgagang:

1. Dela kottet i 4 snitslar, bulta ut
kottbitarna med plast over med en
kottklubba.

2. Vispa graddfil och agg. Rulla
varje snitsel i blandningen och i
strobrodet.

3. Hetta upp smoret och oljan i en
panna. Fritera snitslarna guldbruna,
vand och fritera dem pa andra
sidan ocksa.

4. Tvatta tomaten och skar den i
tarningar. Riv osten.

5. Satt ugnen pa 175°. Lagg de
panerade snitslarna i en ugnsaker
bakform. Tillsatt tomaten och osten
pa varje snitsel. Gradda tills osten
smalter. Servera genast. Potatis el.
ris samt sallad passar utmarkt till
Weinerschnitzel.

Snitsel med graddsas
(Zrezek s smetanovo omako)

Méngd - 4 personer:
4 skivor benfri kotlett.
1 agg.

1 dI strobrod.

10 potatisar

3 dl gradde,

2 dl mjolk.

Tillvdgagang:

1. Lagg kottet pa skarbradan, bulta
ut kottbitarna med plast 6ver med
en kottklubba.

2. Panera i agg och strobrod.

3. Gor en fin stekyta och sedan in i
ugnen pa 175 grader, da behaller
den saftigheten, annars blir det som
en seg skosula.
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4. Stek potatisen med lite 10k, sla
upp gradden och mjolken i en
kastrull och varm upp, hall garna i
skyn fran stekplaten och 1-2 msk
flytande kottbuljong. Red av med
lite majsena el. vanligt mjol.

Cevapcici med paprikasas
(Cevapcici z omako iz paprike)

Mangd — 4 personer:
500 g lammfars

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

1 agg

1/2 dl vatten

1 tsk salt

1 krm peppar

1/2 msk smor

Sas

2 stora paprikor

1 tsk olja

1 dl Creme fraiche (5%)
1 dl vatten

1 msk kalvfond

1/2 tsk salt

1 krm peppar

Tillvdgagang:

1. Skala och finhacka loken.

2. Blanda lammfars, |10k, pressad
vitlok, agg, vatten, sambal oelek,
salt och peppar till en smidig fars.
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3. Forma avlanga "jarpar” av
farsen.

4. Stek jarparna i smoret tills de fatt
en gyllenbrun farg runt om.

Sas

1. SKkolj, karna ur och skar paprikan
i grova bitar. Fras den i en kastrull
med olja.

2. Tillsatt fraiche, vatten och fond.
3. Koka ihop i ca 10 minuter.

4. Mixa sasen med en stavmixer.
Smaka av med salt och peppar.

Blodkorv med surkal
(Krvavice s kislim zeljem)

Méngd — 4 portioner:
4 blodkorv (krvavice)

1 gul ok

4 Kklyftor vitlok

2 lagerblad

1 tsk svart peppar, korn
1 msk paprikapulver

1 burk surkal

2 msk matolja

Tillvdgagang:

1. Oppna en burk med surkal och
skolj av med vatten.

2. Varm matoljan, hacka I6ken och
vitldken och fras dem med peppar.
4. Tillsatt surkal, paprikapulver och
2 dl vatten. R6r om och brasera
under lock i ca 30 min.
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5. Ta fram en panna och varm 1
msk olja. Tillsatt blodkorv och
stek sakta i ca 30 min.

Tips: Kokt el. stekt potatis passar
utmarkt till! | stallet for surkal kan
man ta surbetor som ocksa finns att
kopa fardiga pa burk. Tillvagagang
ar samma som for surkal. Aven
blodkorven kan bytas ut mot akta
slovenska kranjska klobasa el.
flaskstek.

7

Kranjska klobasa med su):kél

Cevapcici (Cevapéici)
Cevapdi&i &r )
en oval
farsbulle
som du gér
sjélv el.
koper fardig i
matbutiker.
Tillsammans
med en
bénréra fixar
du latt en
god maltid
pa en kvart.

Méngd - 4 personer:

8 Cevapcici av kalkonkott
Ev 1 msk matfett

1 rodlok




2 dl kokta roda bonor
2 dl kokta svarta bonor
2 dl kokta kikarter

2 dl krossade tomater
1 gul paprika

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Varm Cevapdici i ugnen pa 225
grader ca 10 min, el. stek dem i lite
matfett i stekpannan.

2. Skala och hacka Iéken. Hall av

spadet fran bonorna och kikarterna.

Varm dem i en kastrull tillsammans
med |0ken och tomaterna. Strimla
paprikan och lat den mjukna med i
slutet. Smaksatt med salt och
peppar.

3. Servera de varma ¢evapcicin
med den ljumma bonroran.

Till cevapcici kan alla sorters férs
anvéndas — fran gris-, ox- till
kalkonkott.

Panerade not- / flasksnitslar

(Pohani teleéji ali svinjski zrezki)

Méngd — 4 personer:
800 g fint kott
2-3agg

2 dl mjol
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2 dl strobrod

Salt & peppar

Y2 | matolja att fritera i
1 citron

Tillvdgagang:

1. Dela det fina kottet i ungefar lika
stora bitar ca 8 stycken. Krydda
bitarna med salt & peppar, ev med
vitlok.

2. Vispa aggen, tillsatt garna nagra
skedar 6l. Doppa kottbitarna forst i
mjolet, sedan i aggen och avsluta
med att doppa dem i strobrodet.

3. Fras paneringen i matoljan ca 5
min pa varje sida tills paneringen
far en gulbrun farg. Servera med
favoritgronsaker och en klyfta citron
till varje portionerion. Det passar
bra med latt forvallda broccoli och
spada mordtter el. ocksa en gron
sallad med stekt potatis till.
Potatisen kan aven bytas ut med
kokt ris.

Grislagg (Svinjska kraca)

Mangd — 4 portioner:
1 grislagg (ca 1 kg)
Bacon, 4 skivor
Vitlok, 4 klyftor

Salt & peppar

Vatten

2 dlvin




Tillvagagang:

1. Skolj kottet och salta det. Hacka
vitlok och stro den over kottet med
peppar. Lagg pa bacon och satt
det i en ugnsaker form.

2. Satt ugnen pa 225°, lagg kottet i
mitten av ugnen. Under stekningen
ska vatskan — vatten el. vin med
jamna mellanrum tillféras.

3. Stekspaden kan hallas 6ver det
stekta kottet el. anvandas till sasen.
Den sista 30 min av stekningen kan
skalad och saltad potatis i klyftor
tillsattas i stekformen. Blanda nagra
ganger och tillsatt hackad persilja
nar kottet ar klart.

4. Servera med stekt potatis,
potatismos el. cmocker
(kroppkakor). Det passar aven gott
med surkal el. en gron sallad till.

Flaskstek (Peéenka)

Méngd — 6 portioner:

1 kg griskott (skinkstek, halsstek,
karré...) 120-150 g per person
Salt & peppar

3 klyftor vitlok

Lagerblad

Rosmarin

Kummin

2 skivor citron

Lite vatten

Tillvdgagang:

1. Salta kottet. Lagg pa
citronskivorna pa bada sidor av
kottet. Tillsatt ovriga kryddor och
satt kottet i ett ungsakert fat. Tillsatt
garna lite morot och palsternacka
och halli ca 1 dl vatten.

2. Satt ugnen pa 190°. Stall in fatet
i mitten av ugnen i ca 174 tim. vand
kottet emellanat och tillsatt mer
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vatska — vatten el. buljong. Sank
varmen mot slutet av stektiden.
Servera med kokt ris el. stekt
potatis och en gron sallad till.

Farsfylld kottrulle
(Polnjena mleta peéenka)

Méngd - foér ca 6 - 8 portioner:
800 g oxinnanlar i 1 cm tjocka stora
skivor

1agg

2 agqgulor

3/4 dl mjolk

ca 50 g kantskuret vitt formbrod
400 g kottfars

1 knippe bladpersilja

2 vitloksklyftor

1 tsk stott rosmarin

1 tsk timjan

50 g riven parmesanost

1/2 tsk salt

1/2 krm peppar

100 g salami

125 g mozzarellaost

1 gul 16k

2 burkar hela tomater

5 dI rédvin

1 gronsaksbuljongtarning

1 lagerblad

Ugn: 175°




Tillvdgagang:

1. Vispa samman aggulorna med
agget och mjolk. Kantskar brodet
och smula ner det i blandningen.
Lat det sta och svalla en stund.

2. Tillsatt farsen, finhackad persilja,
pressad vitlok, timjan, rosmarin,
parmesanost, salt och peppar.
Arbeta farsen smidig.

3. Lagg ut kéttskivorna pa
plastfolie. Lagg dem sa att de gar
lite omlott bade pa langden och
bredden. Banka ut kottskivorna sa
att de blir halften sa tjocka och sa
att de haftar fast vid varandra.

4. Fordela farsen over kottskivorna
men lamna en fri kant runtom.
Strimla salamin och str6 den over
kottet. Skiva osten och fordela
skivorna ovanpa. Rulla samman till
en tjock korv. Bind om den
ordentligt med krympt bomullsgarn.
Salta och peppra rullen Iatt.

5. Bryn rullen gyllene runtom i lite
matfett. Lagg over den i en smord
eldfast form.

6. Skala och hacka I6ken. Lat
tomaterna rinna av. Fras Ioken
mjuk och glansig i lite matfett.
Hacka tomaterna grovt och lagg ner
dem i stekjarnet tillsammans med
vin, buljong och smulat lagerblad.
Lat det koka upp. Smaka av med
salt och peppar.

7. Hall tomatskyn runtom rullen i
formen. Tack med aluminiumfolie
och stall formen mitt i ugnen ca 1
1/2-2 timmar. Vand rullen nagon
gang under tiden el. 6s den.

8. Tag upp rullen och lat den vila en
stund innan den skars upp i tjocka
skivor. Bjud tomatroran till. Kokt
pasta, ris el. en potatisgratang
smakar ocksa gott till.
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Tips: Farsfylld kottrulle som klarar
sig sjalv i ugnen blir en riktig
festmaltid. Pa bilden Farsfylld
kottrulle, Gratinerad aubergin och
Ortmarinerad paprika.

Farskrans
(Venec z mletega mesa)

Mangd - till ca 4 portioner:
500 g kottfars

3/4 dI strébrod

3/4 dl mjolk

1 burk hela tomater

1agg

1 tsk salt &1 krm peppar

1 msk farsk hackad basilika
1 msk senap

15-20 urkarnade oliver

2 skivor vitt formbrod

50 g smor el. margarin

1 dl riven ost

1 dl hackad persilja

1 pressad vitloksklyfta
Soya

Ugn: 225°

Tillvdgagang:
1. Lagg strobrodet i en skal
tilsammans med mjolken. Lat




tomaterna rinna av och hall spadet i
strobrodsskalen. Lat det sta och
svalla ca 10 minuter.

2. Tillsatt agg, fars, salt, peppar,
basilika, halverade oliver och
senap. Arbeta det till en ganska I6s
smet.

3. Lagg farsen i en ring runt en
smord eldfast form. Lagg de
avrunna tomaterna i mitten.

4. Smalt under tiden matfettet.
Kantskar brodet och smula ner det i
matfettet tillsammans med hackad
persilja, riven ost och pressad
vitlok. Fordela blandningen over
tomaterna.

5. Pensla kransen med lite soya
och gradda mitt i ugnen ca 35-40
minuter. Bjud kokt ris el. pasta till.

Gratinerade kottfarsbiffar
(Gratinirani polpeti)

Méngd:

300 g notfars
300 g flaskfars
60 g brdd el. strobrod
2 dl mjolk

1 agg

Salt & peppar
Persilja

Vitlok

Lok

80 g ost

Tillvdgagang:

1. Hall mjolken i en skal
tilsammans med brodet el.
strobrodet. Blanda med kottfarsen.
2. Tillsatt finhackad I0k, vitlok,
persilja, agg, salt och peppar och
knada for hand. Lat degen vila 30
min. Forma sma farsbiffar.
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3. Ta fram en panna och varm 2
msk olja. Stek biffarna knapriga.

4. Lagg dem i en panna och tillsatt
lite vatten el. buljong. Satt pa locket
och brasera ca 20 min.

5. Flytta farsbiffarna till en ugnsaker
form. Skar tunna skivor ost och
lagg dem pa varje farsbiff.

6. Satt ugnen pa 200° i dvre delen
tills osten smalter och far en
gulbrun farg. Servera med
potatissallad el. nagon anna sallad
efter fritt val.

Kottfarssnitslar i sas
(Sesekljani zrezki v omaki)

Méngd:

300 g notfars

300 g flaskfars

2 skivor brod el. strobrod
Salt & peppar

1 msk hackad persilja
1-2 klyftor vitlok

1 16k

1agg

Olja till stekning

1 msk graddfil

1 msk tomatpure

1 tsk svampsaspulver




Tillvdgagang:

1. Hall mjolken i en skal med
brodskivorna el. skorpmjolet i.
tillsatt agg, alla kryddor och blanda
tillsammans med kottfarsen
ordentligt for hand. Lat degen vila i
30 min. Forma runda snitslar och
lagg dem pa ett fat.

2. Varm matfettet i en panna. Stek
snitslarna knapriga, ta upp dem och
lagg dem pa en tallrik.

3. Skala och hacka I6ken och fras
den i samma panna. Tillsatt mjolet
och hall i 172 dl vatten. Lat puttrai 1
min. Lagg i snitslarna, brasera i 20
min under lock.

4. Forbattra sasen med 1 msk
graddfil och 1 msk tomatpuré och 1
tsk pulver till svampsas, blanda
med ca 1 dl vatten. Vispa och hall i
pannan med farssnitslarna. Lat
sjuda i nagra min tills snitlsarna och
sasen ar klara.  Smaklig maltid!

Kottrullad i sas
(Mesni zavitek v omaki, rulada)

Méngd — 4 portioner:

600 g kott (n6t, ox, gris; hogrev,
grishals, skinka) till en stor snitsel
180 g kattfars (av annan sort an
snitsel)

40 g brod

Vitlok
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Lok

Salt & peppar

Persilja

1agg

Sas:

1 -2 msk graddfil

1 msk tomatpuré

1 tsk senap (gorcica)

1 msk svampsoppa (torkad)

2 msk matfett

Tillvdgagang:

1. Forma en stor snitsel av det
valda kottet. Krydda.

2. Blanda kottfarsen med
brodsmulorna.

3. Hacka och fras I6ken och tillsatt
farsen. Knada for hand tillsammans
med Ovriga kryddor. Dela
kottfylliningen dver hela snitseln
(tillsatt ev bacon).

4. Rulla ihop snitseln och fast den
med tandpetare.

5. Bryn kottrulladen i en panna med
upphettat matolja. Tillsatt nagra
skivor 16k i sidorna av rulladen sa
att den frases under stekningen.

6. Tillsatt 1 dl vatten och brasera
under lock. Vand kottet flera
gangen och tillsatt vatten sa att det
inte branner fast. Tidatgangen
beror pa koéttrulladens storlek och
sorten av kottet.

Sas: Ingredienserna till sasen
(ovan) vispas i en skal. Tillsatt lite
buljong el. vatten och koka upp i ca
2 min. Hall den varma sasen pa ett
fat och lagg sedan kottrulladens
skivor ovanpa. Servera varmt med t
ex potatissallad.

Ugnsstekt korv, falu- el.

annan korv, med potatismos
(Pecene klobase v pecici)




Méangd — 4 portioner:
400 g falukorv (11 % fett)
2 msk senap

2 msk ketchup

40 g riven 17%-ig ost
200 g gul 0k i Klyftor

2 st apple i klyftor

200 g tomater i klyftor

1 kg potatis

1 msk margarin

1.5 dl mellanmjolk, ev mer
Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Dra av skinnet pa korven. Lagg
korven i en smord, ugnsfast form.
Skar skaror i korven. Spritsa i

senap och ketchup. Strd pa riven
ost. Lagg 0k, apple och tomater
runt om. Stek i 225 grader i 20
minuter.

2. Potatismos: Skala och koka
potatisen. Tillsatt margarin, mjolk,
salt och peppar. Vispa till mos med
en elvisp.

Vildsvinstek med rosmarin
(Pecenka z divje svinje)
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Méngd - 10-12 personer
2-3 kg vildsvinsstek

Ca 1 dl farska rosmarinblad
Smor

Nymalen svartpeppar

Salt om buljongen ar osaltad
2-3 dl mustig buljong

Tillvdgagang:

1. Bena ur steken genom att skara
langs hela benet, forsok att fa den
sa renskuren som mojligt. Bred ur
kottet. Hacka rosmarinbladen grovt
och fordela det mesta over kottet.
Klicka pa smér och krydda med
svartpeppar. Rulla ihop och knyt
med steksnore. Klappa in
resterande rosmarinhack i kottet.
2. Bryn steken runtom i en
stekgryta. Salta om buljongen ar
osaltad. Hall pa buljongen och lagg
i nagra rosmarinkvistar. P4 med
locket, sank varmen och lat puttra.
En tre kilos stek behover drygt en
och en halv timme for att bli
genomstekt. Satt en termometer i
steken. Vid 80 grader ar den fardig.
3. Lat kottet vila under folie vid
sidan om grytan medan sasen
tillagas.

Sas:

Ca 4 dl ihop kokt sky

1 dl gradde

1 msk calvados el. annat brannvin
Lite strosocker

4. Sila skyn direkt i ett litermatt. Hall
tillbaka i grytan. Koka ihop till ca 4
dl om det behovs. Tillsatt gradde,
vispa och lat koka upp. Sank
varmen , ror ner brannvinet och
smaka av med lite socker. Lat
sasen puttra vidare en stund.




Viltfras (Divjacina)

Méngd — 4 portioner:
600 g potatis

1 kottbuljongtarning
V2 dl vatten

250 g vitkal

1 16k

3 syrliga applen

12 enbar

400 g vildsvin-, alg- el. annan
viltfars

2 msk smor

100 g ronnbarsgelé
Salt & Peppar

Tillvdgagang:

1. Satt igang potatiskoket.
Koka upp vattnet med
buljongtarningen.

2. Ansa kalen och strimla den.

Skala 16ken och skar i tunna klyftor.

Skala applena och skar bort
karnhusen. Skar fruktkottet i tunna
klyftor. Krossa enbaren grovt i en
mortel el. en kryddkvarn.

3. Fras farsen, kalen, I6ken och
applena i smoret i en stor
stekpanna. Ror om flitigt under
nagra minuter tills farsen ar brynt.
Salta och peppra.
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Kryddade farsrullar
(Zacinjeni ¢evapcici)

Méngd - 4 portioner:

600 g finmald vildsvinfars

2 vitldksklyftor, rivna

3 msk peppar

1 msk farskriven ingefara

1 msk spiskummin

2 msk skuren farsk koriander
4 dl avrunnen naturell yoghurt
Majsolja

Havssalt

Sallad, farsk gurka, citron

Tillvdgagang:

1. Blanda farsen med kryddorna
och 1,5 dl av yoghurten.

2. Forma farsen till avlanga rullar,
eventuellt med spett igenom.

Stek i oljan pa het plat el. panna i
ugn pa 200 graders varme i ungefar
10-15 minuter. GIom inte saltet.

3. Servera med sallad, gurka,

ris och resten av yoghurten.
Eventuellt ocksa med nagra
droppar olivolja och citron.

Smaklig maltid!




FAGEL - KALKON
och KYCKLING

Perutnina
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Panerade kalkonsnitslar
(Ocvrti puranji zrezki)

Méngd - 4 portioner:

4 stora snitslar av kalkonbrost
1agg

Strobrod

Salt och peppar

Smor att steka i

Sas:

Sky, ananassas

el. bearnaisesas

Tillvagagang:

1. Panera snitslarna, krydda och
stek dem nagra minuter pa varje
sida. Tank pa att kottet ar otroligt
mort och behoéver inte lang stektid.
2. Servera med kokt och ev
pressad potatis el. stekt klyftpotatis,
gronsallad el. vitkal,
portionervinsgelé, inkokta paron
med rostad mandel, ananasring
med rarérda lingon i mitten etc.

Stekta kalkonlar
(Pecena puranja stegna)

Mangd - 4 portioner:

1 farskt kalkonlar ca 1 1/2 kg
Lok och morot i bitar

1 tsk av vardera timjan,
rosmarin och salvia

Ev. 1 vitldksklyfta

1 tsk salt, svartpeppar

Tillvagagang:

1. Gnid in kalkonlaret med
kryddorna och stick eventuellt in
vitloksklyftan i den tjockaste delen
av laret, salta och peppra. Stek
laret i 175-200° ugn ca 2,5 timme.
Kann med en sticka att kottsaften

98

ar klar. Varma serveras med
graddsas, kalla med potatissallad.

Gréddsas:

3 dI sky

1 1/2 dI kallt vatten

3 msk vetemjol

2 dl gradde

Salt och peppar

2 msk portionervinsgelé

1. Koka upp skyn.

2. Gor en redning med vatten och
mjol.

3. Hall redningen i skyn. Vispa
kraftigt. Hall i gradden. Lat sasen
koka 2 minuter. Smaksatt med salt,
peppar och gelé.

Kalkon pa kungligt satt
(Puran po kraljevsko)

Méngd - 4 portioner:
500 g stekt kryddrulle
1 burk svamp

1 rod paprika

2 msk smor

2 msk mjol

Ca 3 dI graddmjolk och
svampspad

Salt & peppar

Ca 3 dl kokta grona artor
Kokt ris for 4 personer

Tillvdgagang:

1. Skar kottet i sma bitar. Strimla
paprikan och hall av svampspadet
och spara det. Fras svampen och
paprikan i smor, pudra over mjolet
och spad med svampspad och
mjolk under omroring.

2. Lat koka ca 2 minuter. Blanda
ner kottet och koka ytterligare 1
minut. Smaka av stuvningen med
salt och peppar. Packa det heta




kokta riset i en kransform och stjalp
upp det pa ett stort fat. Hall artor
runt om och stuvningen i mitten.

Kalkonsnitsel (Puranji zrezek)

Méngd - 4 portioner:

8 tunna snitslar av kalkonbrost
4 skivor basturokt kalkonbrost
4 skivor cheddarost

Vetemjol,

Salt & peppar

1 agg
Strobrod

Tillvdgagang:

1. Bulta ut snitslarna tunt och tack
halften av dem med rokt kalkon.
2. Lagg pa ostskivorna och éverst
resten av snitslarna. Krydda och
panera "paketen" forst i vetemjol
sedan i uppvispat agg och sist i
strobrod. Pressa ihop snitslarna
nagot.

3. Stek langsamt i smor ca

5 minuter pa varje sida. Servera
med brynt potatis och sallad.

Inbakat kalkonbrost
(Puranja prsa v testu)

Méngd - 6 portioner:
1 farskt kalkonbrést, ca 1 1/2 kg
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Salt & peppar

1 rulle farsk smordeg (pajdeg)
5 dl svampstuvning

1 agg

Pajdeg:

3 1/2 dl mjol

150 g smor

4 msk vatten

Tillvdgagang:
1. Bind upp kalkonbrostet med
bomullssnore el. placera brostet i

avlang sockerkaksform. stek i 225°
ugnsvarme tills innertemperaturen
ar 63°, ca 0,5 timme. Lat svalna
och ta bort sndrena.

2. Skar i 0,5 cm tjocka skivor och
lagg ihop till en rulle med kall

el. avsvalnad stuvning emellan.
Svep in brostet i smordegen.

3. Pensla med agg. Gradda ca
0,5 timme i 200-225° ugn tills
degen ar graddad och kottet ar
varmt. Eventuellt kan
kronartskocksbottnar med
svampstuvning graddas
tilsammans med kalkonbrostet
under senare delen av
graddningen. Garnera med
apelsinskivor ovanpa och grona
artor och sparris vid sidorna.

4. Servera med rodvinssas el.
svampsas och brynt potatis.




Kalkonsnitsel med

vermouthsas
(Puranji zrezek z omako)

Maéngd - 4 portioner:
800 g snitsel av kalkonbrost
1 tsk salt

2 krm svartpeppar
Smor till stekning

Sas:

1/2 dI Vermouth

4 dl creme fraiche

1 buljongtarning

Salt & peppar

Klippt krasse el. persilja

Tillvdgagang:

1. Stek snitslarna hastigt ca 2
minuter pa varje sida. Salta och
peppra. Hall dem varma.

2. Koka ur pannan med vinet och
tillsatt creme fraiche.

3. Smula ner buljongtarningen och
smaka av.

4. Hall sist i den klippta
kryddkrassen el. persiljan.
Servera med kokt pressad potatis.

Kalkonrulader i rosésas
(Puranja rulada)

Méngd - 4 portioner:
8 tunna snitslar av kalkonbrost
1 tsk salt
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1 krm svartpeppar

1 dI hackad persilja

2-3 dl vatten

1 buljongtarning

2 dl creme fraiche

1/2 msk krossad rosépeppar
1 msk ljus, fransk senap

2 krm dragon

Tillvdgagang:

1. Lagg snitslarna pa ett skarbrade.
Stro over salt, peppar och persilja.
Rulla ihop och fast med tandpetare.
2. Bryn rulladerna i stekpanna.
Lagg over dem i en lag kastrull el.
traktorpanna. Vispa ur pannan med
vatten, tillsatt buljongtarning och
creme fraiche och vispa sasen slat.
3. Ror ner rosépeppar, senap och
dragon och hall spasen over
rulladerna. Lat dem eftersteka
under lock pa svag varme 5-10
minuter. Smaka av sasen som skall
ha fyllig smak. Stro over klippt
persilja och rosépeppar och servera
rulladerna med rastekt potatis och
broccoli.

Ostgratinerad Kalkon
(Puran s sirom)

4 portioner
800 g kokt, stekt el.
grillat kalkonkott i bitar




Till ostsésen:

2 msk smor

2 msk mjol

3 dl mjolk

1 aggula

2 dl riven ost av Cheddartyp
Salt, peppar och paprikapulver

Tillvdgagang:

1. Lagg kalkonkattet pa ett smort
ugnsakert fat med kanter. Smalt
smoret till sdsen och blanda ner
mjolet.

2. Spad med mjolken och lat koka
sakta i nagra minuter. Tag
blandningen fran varmen och
blanda i osten och aggulan.
Smaksatt. Hall sasen 6ver
kalkonkottet och gratinera i ugn vid
250° i ca 15 minuter tills ratten fatt
fin farg.

3. Servera med kokt raris, sallad
och eventuellt broccoli.

Kalkonrulle (Puranji zavitek)

Mingd:

300 g rokt kalkonkott
1 purjolok

1 liten brk svamp

1 dl finhackad persilja
3 dl riven ost

1 krm mejram

Salt och peppar
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Smet:

50 g smor

1 dl vetemjol

3 dl mjolk

2 dl gradde

3 agg

1 krm salt

1/2 tsk bakpulver

Tillvdgagang:

1. Fras smor och mjol, spad med
mjolk och gradde och lat sasen
koka nagra minuter. Ta kastrullen
fran varmen och ror ner

aggulor, salt och bakpulver. Lat
smeten svalna och ror forsiktigt ner
hart vispade aggvitor.

2. Lagg ett bakpapperien
langpanna och bred ut smeten.
Gradda i 250° ugn 15-20 min. Lat
kakan svalna innan den stjalps upp
pa bakplatspapper. Till fyllningen
frases den hackade purjoloken med
tarnat kalkonkott och svamp. Stro
blandningen Over kakan
tilsammans med persilja och
halften av osten. Rulla ihop kakan
som en rulltarta och str6 resten av
osten ovanpa. Sa har langt kan
man forbereda dagen innan.

Rullen gar aven att frysa in for ett
senare tillfalle. Fore serveringen
gratineras rullen i 225° ugn. Osten
skall smalta och fa fin farg.

3. Servera rullen som lunch,
kvallsvickning el. entré, garna med
en gronsallad och ett vitt vin till.

Flamberad kalkonsnitsel
(Flambiran puranji zrezek v
poprovi omaki)

Méangd - 4 portioner:




4 snitslar av kalkonbrost,6-700 g
1 msk grovkrossad vitpeppar

1 tsk salt

2+1 msk smor

4 cl konjak

1 1/2 dl gradde

1/2 tsk kinesisk soya

Tillvdgagang:

1. Peppra snitslarna pa bada sidor.
Hetta upp smoret i en traktdrpanna
och lat det bli nétbrunt. Salta
snitslarna och stek dem 2-3 minuter
pa varje sida. Hall i konjaken, satt
pannan at sidan, tand pa
omedelbart och lat konjaken brinna
ut. Ta upp kottet och hall det varmt.
2. Hall gradden i pannan och koka
ihop till en tjock sas. Smaka av med
soya, salt och smor. Servera med
ugnsbakad potatis och bonor.

Lite saft fran citronen

Tillvdgagang:

1. Blanda senap och smor. Pensla
kalkonlarklubborna med
blandningen. Lagg dem pa
ugnssakert fat med kanter. Krydda
med salt och peppar. Stek dem i
200° ca 1,5 timme. Vand dem
nagon gang under stekningen.

2. Tvatta citronen och strimla
skalen. Blanda skal, creme fraiche,
kryddor och lite citronsaft i en skal.
Spad med stekskyn fran klubborna.
Hall sasen runt om
kalkonlarklubborna och lat dem
puttra vidare i sasen i 175°ica 0,5
timme, tills klubborna ar mora.

3. Smaka av sasen och servera
kalkonlar i citronsas med kokt raris
el. potatis och tomatsallad.

Kalkonlar i citronsas
(Puranje bedro v limonini omaki)

Doftande panna med kalkon
(Diseca ponev s puranom)

Maéngd -4 portioner:

4 farska kalkonlarklubbor

2 msk fransk senap

2 msk smalt smor

Fint strimlat skal fran 1 citron
Salt & 1 tsk krossad svartpeppar
3 dl creme fraiche
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Mangd — 4 portioner:
500 g basturokt kalkonbrost
el. larkott

25 g smor

3 tsk curry

1 pressad vitloksklyfta
1 finstrimlad purjolok
1 finstrimlad paprika

1 msk tomatpuré

1 dl vispgradde

2 dl creme fraiche

1/2 dl portionervin
Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Skar kalkonkattet i fina strimlor.
Fras dem i smoret med curryn,
vitloken, purjoloken och paprikan i




en traktorpanna el. dyl. Nar
gronsakerna mjuknat lite, tillsatt
tomatpuré och gradde och koka
ihop. Ror i creme fraiche. Smaka av
med portionervin och ev kryddor.
Lat allt bli genomvarmt.

2. Servera med kokt ris el. pasta
och en gronsallad.

Exotisk kalkonsnitsel
(Eksoticni puranji zrezek)

Méngd - 4 portioner:
800 g kalkonsnitsel
Salt & peppar

Smor att steka i

2 stora mogna avokados
Saft fran en halv citron

4 dl buljong

1 msk potatismjol

1 msk fransk senap

2 syrliga applen

2 gula lokar

1 vitldksklyfta

Tillvdgagang:

1. Bryn snitslarna i smor ca 2
minuter pa varje sida beroende pa
tjocklek. Krydda och hall varma
under folie.

2. Skala och mixa el. passera
avocadofrukterna. Ror ner
citronsaften i moset.

3. Koka upp buljong plus eventuell
sky fran snitslarna och red av med
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mjolet utrort i lite vatten.

Dra kastrullen at sidan och tillsatt
moset.

4. Smaksatt sasen med senap, salt
och peppar. Hall den varm. Skala
|0k och apple, skar dem i klyftor.

5. Skar vitloken i tunna skivor. Bryn
|Ioken och vitloken och lagg sist i
appleklyftorna. De ska bara
mjukna. Krydda. Hall sasen i en
traktorpanna, lagg i kott och apple.
Dekortera med persilja och rostad
hackad mandel

6. Bjud sallad, brod

och bananskivor till, garna
overstrodda med kokos.

Kalkonbrost i vitvinssas
(Puranova prsa z belim vinom)

Méngd — 5 portioner:
1,2 kg farskt kalkonbrost
8 sma lokar

4 hela vitloksklyftor

2-3 morotter

1 bit rotselleri

50 g torkade murklor el. kantareller
blotlagda minst 6 tim

5 cl konjak

1 dl vermouth

5 dI vitt vin

1 honsbuljongtarning

4 dl gradde

sSor, olja, salt peppar
Tabasco, citron, mjol

Tillvdgagang:

1. Skar kalkonbrdstet i lagom stora
bitar (som en halv knytnave).
Krydda med salt och peppar och
vand dem i mjol. Stek sakta i smor
och olja, utan att bitarna tar for
mycket farg. Ta upp dem. Strimla




morotter och rotselleri i
tandsticksstora bitar.

2. Lagg Iok, vitlok, blotlagd svamp
(om torkad anv.) och gronsaker i
pannan och stek en stund, utan att
det tar farg.

3. Tillsatt konjak, vermouth, vin och
buljongtarning och koka ihop tills
halften aterstar.

4. Tillsatt darefter gradden och Iat
koka till lagom konsistens.

Avsluta med tabasco (forsiktigt) och
citronsatft.

5. Lagg over brostbitarna i sasen
och varm upp dem. Servera med ris
el. pressad potatis.

Kalkonbrost pa spenatbadd
(Puranove prsi na Spinaci)

Méngd — 4 portioner:
600 g farskt kalkonbrost
500 g hel bladspenat

1 finhackad gul IOk

1 strimlad purjolok

2 msk smor

1 dl vitt vin

1 dl buljong

1 dl gradde

Salt, peppar och muskot

Tillvdgagang:

1. Varm spenat och gul 16k i lite
smor tills all vatska avdunstat och
|oken ar mjuk. Krydda med salt,
peppar och muskot och hall varmt.
Skar kalkonbrostet i stora tarningar
och bryn latt i smor.

2. Krydda med salt och peppar och
hall varmt. Bryn purjoldken i
resterande smor, tillsatt vin och
buljong och koka ihop innan
gradden halls i. Koka ytterligare en
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stund tills purjoloken ar mjuk och
har lagom konsistens och smaka av
med salt och peppar. Arrangera allt
snyggt pa varma tallrikar el.
upplaggningsfat med bladspenaten
i botten och darefter kalkonbitarna
och sist purjoloken. Servera garna
med resterande vitt vin och ett gott
brytbrod till.

Stekt kalkonbrost med
druvsas

(Pecen puran v omaki iz grozdja)

Méngd - 6 portioner:

1 1/2 kg stekt kalkonbrost

Till Druvsasen:

6 dl buljong (tarning el. burk)
2 msk kinesisk soya

1 dl sherry

2 msk arrowrot el. potatismjol
250 g vindruvor

2 msk smor

Ev salt och peppar

Tillvdgagang:

1. Skiva kalkonbréstet och lagg pa
ugnsakert fat. Smorj ett folieark el.
smorpapper och lagg over. Varm i
ugn 225° ca 15 minuter. Gor
druvsasen under tiden.

2. Koka upp buljong och ror ut
arrowrot i sherryn. Tillsatt detta till
buljongen i en fin strale under
vispning. Koka upp och vispai 2




msk kallt smor. Smaka av. Tillsatt
urkarnade vindruvor strax fore
serveringen. Servera kottet med
druvsas, kokt el. stekt potatis och
gronsaker.

Smordegsoverbakat

kalkonbrost
(Puranova prsa v testu)

Mangd - 4 portioner

700 g basturokt el. stekt
kalkonbrost

1agg

1 rulle farsk smordeg el.
egen pajdeg

Svampsas:

50 g torkade blotlagda -
murklor el. kantareller

3 krossade enbar

3 dl kaffegradde

( 1 msk idealmjol )

1 msk konjak portionervin
1 msk portionervinsgelé el.
ronnbarsgelé

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Gor forst sasen: Blotlagg torkad
svamp minst 6 timmar. Kasta bort
blotlaggningsvattnet till murklorna
och skolj svampen val.

2. Hacka svampen och fras den i
smor en god stund sa
svampsmaken kommer fram.

3. Tillsatt enbar och gradde. Lat
sasen koka tills den ar lagom
simmig. Tillsatt eventuellt mjol utrort
i lite vatten. Smaksatt sasen med
konjak, gelé, salt och peppar. Skar
kalkonkottet i cm-tjocka skivor och
lagg dem lite omlott i en ugnsaker
form. Hall sasen Over kottet i
formen och tack med den utkavlade
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degen. Garnera med dverbliven
deg och pensla med uppvispat agg.
Gor nagra lufthal i degen med en
gaffel.

4. Gradda i 225° ugn ca 20 minuter.
Servera med Klyftpotatis och
gronsaker t.ex. broccoli. Serverar
man ratten som entré el. enkel
kvallsvickning, kan det racka med
sallad som tillbehor.

Inbakade kalkonpaket
(Pecen puranji paket)

Mangd - 4 portioner

4 snitslar av kalkonbrost

1 rulle farsk smordeg

1agg

Salt och peppar

Ostkrém:

150 g vitloksost typ Cantadou
1 1/2 dI creme fraiche

1/2 dI Klippt persilja

1 pressad vitloksklyfta

Tillvdgagang:

1. Bryn snitslarna pa bada sidor.
Dela dem pa mitten.

Gor ostkramen och lagg en klick pa
halften av halvorna.

2. Tack med andra halvan. Skar ut
lagom stora bitar smordeg och gor
paket. Dekorera paketen med
eventuellt dverbliven smoérdeg. Sa
har kan paketen vanta i kyl nagra
timmar.

3. Pensla med agg och gradda i
225° ugn ca 15 minuter. Servera
paketen direkt med klyftpotatis,
gronsaker t.ex broccoli el. bonor.
Tips: Svampsas gjort pa murklor el.
kantareller ar gott till, liksom ett glas
vitt vin.




Basturokt kalkonbrost
(Dimljena puranja prsa)

Méngd - 4 portioner:

8 stora skivor -

basturokt kalkonbrost

2 msk fransk senap

4 fasta bananer

Ostsas:

2 msk smor

3 msk vetemjol

4 dl mjolk

2 dl riven ost, Cheddartyp
2 aggulor

Salt, svartpeppar, ev paprikapulver

Tillvdgagang:

1. Bred rikligt med senap pa
kalkonskivorna. Dela bananerna i
halvor, rulla en kalkonskiva runt
varje bananhalva.

2. Ar kalkonskivorna sma, lagg da 2
skivor lite omlott och rulla in
bananhalvorna. Berakna da 16
skivor. Lagg rullarna i en smord
ugnssaker form.

Ostsas:

3. Fras smor och mjol, spad med
mjolken och koka sasen i nagra
minuter. Tillsatt osten och lat den
smalta ner.

4. Ror ner aggulorna, nu far sasen
inte koka mer. Smaka av sasen
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med salt och peppar. Hall sasen
over rullarna. Pudra ev over
paprikapulver.

5. Gratinera ratten i 225° ca 15
minuter el. tills ratten fatt fin farg.
Servera med gronsallad, majs och
mango chutney.

Stekt kalkonbrost, gron sas
(Pecéena puranja prsa z omako)

Méngd - 8 portioner:

1 farskt kalkonbrost, ca 2 kg
Marinad:

1 dl god soya

Saft och skal av en citron

1 dI hackad persilja

1 dm strimlad purjolok

1/2 dl hackad graslok

Salt och svartpeppar

Sas:

Stekskyn

4 dl creme fraiche

Stek brostet i antingen
gjutjarnsgryta pa spisen el. i avlang
sockerkaksform i ugnen, 175°.

Tillvdgagang:

1. Anvand stektermometer i bada
fallen och stek till 63°
innertemperatur. Svep in brostet i
folie medan sasen tillagas. Till
sasen kokas stekskyn upp med
creme fraiche och smaksattes
eventuellt med salt och citron.

2. Skar upp kottet i 0,5 cm tjocka
skivor och lagg pa ugnsakert fat.
Hall sasen runt om kottet och hall
varmt till serveringen. Kokt potatis,
ris el. pasta plus mjukkokta
morotter ar gott till.

3. Blanda alla ingredienser till
marinaden, som blir tjock som




pasta.

4. Gnid in kalkonbrostet med
marinaden och lagg i tjock
plastpase. Marinera minst 6 timmar.

Portervinsmarinerat

kalkonbrost
(Puranja prsa v namiznem vinu)

Méngd - 10 portioner:

1 farskt kalkonbrost, ca 2,5 kg
Marinad:

2 dl portervin

1 dl konjak

1 msk krossad vitpeppar

1 dl olivolja

2 tsk salt

Sas:

7 dl sky + marinad

3 dl gradde

1 msk idealmjdl

1 msk krossad rosépeppar
1 msk portionervinsgelé

Tillvdgagang:

1. Placera kalkonbrostet i en avlang
sockerkaksform el. trang ugnssaker
form. Stek i 175° ugn tills
innertemperaturen visar 63°.
Anvand kottermometer.

2. Stektid ca 90 minuter. Spad
under stekningen med marinaden.
Lat kalkonbrostet vila under folie
medan sasen tillagas. Hall steksky
och resten av marinaden i en
kastrull och koka upp. Blanda
gradden med mjolet och tillsatt.
Smaksatt med rosépeppar, salt och
portionervinsgelé. Servera brostet
med sasen och rotfruktspytt.

3. Blanda marinaden och lagg i
kalkonbrostet. Anvand garna en
tjock plastpase att marinera
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kalkonbrdstet i. Vand pasen da och
da. Marinera minst 6 timmar.

Helstekt kalkon (Peéen puran)

Méngd:

1 farsk el. fryst kalkon

1 citron ca

3 tsk salt

2 tsk mald vit — el. svartpeppar
Nagra droppar soya

Smalt smor till pensling
Berakna ca 30 minuter / kg kalkon
Fyllning:

Till braspannan: (ugnsfast form)
1 pase katrinplommon

Lok och morotter

1 knippe persilja

5 torkade enbar

5 klyftade applen

Vatten

Tillvdgagang:

1. Tina kalkonen bara sa mycket att
den gar att hantera. Dela citronen
och stoppa ena halvan i
"halsgropen” sa att citronen fyller ut
det tomma skinnet uppe vid halsen.
2. Fast eventuellt med steknal.
Stoppa fyllningen i kalkonen och
bind ihop larbenen.

3. Gnid in kalkonen med den andra
halvan citron Blanda smoret med




kryddor och soya och pensla
kalkonen runt om.

4. Stek kalkonen i 225° sa att den
blir brun runt om. Hall pa vatten och
sank temperaturen till 175°. Stek
vidare med forst ryggen uppat och
sedan sidorna.

5. Os da och da. Vand brostet
uppat den sista halvtimmen.
Berakna 30 minuters stektid per kilo
kalkon. Hit kan kalkonen
forberedas. Sila skyn och lat
kalkonen kallna.

6. Tranchera kalkonen och lagg
upp pa ugnssakert fat. Vid
serveringstillfallet varms kalkonen
under folie. Ta bort folien de sista
minuterna, pensla eventuellt med
smalt smor och satt ugnen pa grill.
7. Koka upp skyn till sasen och red
av med idealvetemjol. Lat koka
nagra minuter och tillsatt gradde
och eventuellt spad fran
katrinplommon. Krydda med salt
och peppar och smaka till sist av
sasen med portionervin el.
portionervinsgelé.

8. Servera kalkonen med kokt
potatis el. klyftpotatis, sas, rodkal,
brysselkal, katrinplommon och
kokta appelhalvor med en klick
portionervinsgelé i.

9. | stallet for kokta gronsaker kan
man servera en sallad gjord pa
strimlad grénkal, blandad med sma
appelbitar och rarérda lingon.

Tips: Berakna 24 timmar i normal
rumstemperatur for upptining av en
hel kalkon.

Helstekt kalkon I
(Cel peéen puran)
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Méngd - 12 portioner
Kalkon, ca 5 kg

1 citron

1/2 dl smalt smor

Salt & peppar

Nagra droppar soya
Till Braspannan:

Lok och moratter

5 torkade enbar
Vatten

Fyllning:

1 pase katrinplommon
1 knippe persilja

5 klyftade applen

Tillvagagang:

1. Tina kalkonen bara sa mycket att
den gar att hantera. Dela citronen
och stoppa ena halvan i halsgropen
sa att citronen fyller ut det tomma
skinnet. Fast ev med en steknal.
Stoppa fyliningen i kalkonen och
bind ihop larbenen.

2. Gnid in kalkonen med den andra
citronhalvan. Blanda smoret med
kryddor och soya och pensla
kalkonen runt om.

3. Stek kalkonen forst i 225° sa att
den blir brun runt om. Hall pa vatten
och sank temperaturen till 175°.
Stek vidare med forst ryggen uppat
och sedan sidorna.

4. Os da och da. Vand brostet
uppat den sista halvtimmen.
Berakna 45 minuters stektid per
kilo kalkon. Hit kan kalkonen
forberedas. Sila skyn och Iat
kalkonen kallna. Tranchera
kalkonen och lagg upp pa
ugnssakert fat.

5. Vid serveringstillfallet varms
kalkonen under folie. Ta bort folien
de sista minuterna, pensla ev med
smalt smor och satt ugnen pa grill.
Koka upp skyn till sasen och red av




med idealvetemjol. Lat koka nagra
minuter och tillsatt gradde och ev
spad fran katrinplommonen. Krydda
med salt och peppar och smaka till
sist av sasen med portionervin el.
portionervinsgelée.

6. Servera kalkonen med kokt
potatis el. klyftpotatis, sas, rodkal,
brysselkal, katrinplommon och
kokta appelhalvor med en klick
portionervinsgelé i. | stallet for
kokta gronsaker kan man servera
en sallad gjord pa strimlad grénkal,
blandad med sma appelbitar och
rarorda lingon.

Kalkonvingar i citronsas
(Puranje peruti v limonini omaki)

Maéngd - 4 portioner

4 farska kalkonvingar

2 msk fransk senap

2 msk smalt smor

Fint strimlat skal fran en citron
1 tsk krossad svartpeppar
Salt

3 dl creme fraiche

Lite saft fran citronen

Tillvdgagang:

1. Blanda senap och smor.

Pensla kalkonvingarna med
blandningen. Lagg dem pa ett
ugnssakert fat med kanter.

Krydda med salt och peppar.

2. Stek dem i 200° i cirka 1,5
timme. Vand dem nagon gang
under stekningen. Tvatta citronen
och strimla skalen.

3. Blanda skal, creme fraiche,
kryddor och lite citronsaft i en skal.
Spad med stekskyn fran vingarna.
Hall sasen runt om kalkonvingarna
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och lat dem puttra vidare i sasen i
175° i ca 0,5 timme, tills vingarna ar
modra. Smaka av sasen och servera
vingarna i citronsas med kokt raris
el. potatis och tomatsallad.

Kalkonsnitsel med
paprikasas
(Puranji zrezek v paprikini omaki)

Mangd - 4 portioner
4 farska kalkonsnitslar
2 paprikor

1/2 gul 16k

4 dl honsbuljong

3 dl creme fraiche
Salt & peppar

Olja till stekning

Tillvagagang:

1. Salta och peppra snitslarna.
Stek dem i oljan ca 2 minuter pa
varje sida. Fras I6k och paprika i
bitar.

2. Spad med buljong och lat dem
puttra ca 5 minuter. Passera och
blanda i creme fraiche, koka upp
och smaksatt med salt och peppar.

Kalkonstek (Puranja peéenka)

Mangd - 8 portioner

1 farskt kalkonbrost,ca 2 kg
1 gul ok

1 morot

2 msk smor

2 tsk salt

2 lagerblad

7 vitpepparkorn

7 kryddpepparkorn

6 ansjovisfiléer




1 msk vinager

4 dl vatten

Sas:

8 dl steksky + vatten

5 msk vetemjol

2 dl vispgradde

2 msk soya

lite ansjovisspad

1 msk svartvinbarsgelé

Tillvdgagang:

1. Bryn kalkonbrostet runt om i
smor i en stekgryta. Tillsatt den
skalade och skivade moroten och
|Oken. Stick in en kottermometer i
steken fran langsidan.

Tillsatt kryddor, ansjovis och
vinager.

2. Spad med vatten under
stekningen. Stek tills termometern
visar 65°. Ta upp steken och lat
den vila under folie medan sasen
anrattas. Koka upp skyn och red av
med mjolet utrort i lite vatten.
Tillsatt gradden, soyan,
ansjovisspadet och gelén.

3. Lat sasen koka upp, smaka av
och sila sasen innan serveringen.
Skar kottet i tunna skivor och
servera med den goda sasen, kokt
potatis, gronsaker och gelé.
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Portionerer Kalkon
(Puran v pivu)

Méngd - 8 portioner

1 farskt kalkonbrost, ca 2 kg
Smor + olja till stekning

1 flaska (0,33 cl) portionerer (morkt
ol)

2 dl outspadd svartvinbarssaft
1 gul 16K i bitar

8 katrinplommon

10 enbar

10 svartpepparkorn

3 tsk salt

2 tsk timjan

4 msk idealvetemjol

2 dl gradde

Tillvagagang:

1. Bryn kalkonbrostet runt om i en
stekgryta. Lagg i 0k och kryddor
och spad steken med portionerer
och saft.

2. Brasera brostet i ca 30 minuter.
Stick in en kottermometer i den
tjockaste delen pa brostet.

3. Vid 63° i innertemperatur avbryts
kokningen och bréstet laggs pa en
brada att vila under folie medan
sasen anrattas. Vispa ihop mjél och
gradde och ror ner i kokspadet.

4. Koka i 3 minuter under omroring.

Sila och smaka av med salt och
peppar. Skar portionererbrostet i




skivor och servera med kokt potatis
och lattkokta gronsaker.

Tips: Tina kalkonen bara sa mycket
att den gar att hantera. Stek
kalkonen i 225° sa att den blir brun
runt om. Hall pa vatten och sank
temperaturen till 175°. Stek vidare
med ryggen forst uppat och sedan
sidorna. Os da och da. Vand
brostet uppat den sista halvtimmen.
Berakna 30 minuters stektid per kilo
kalkon.

Marinerad kalkonstek med
gron sparris och risotto

(Marinirana puranja pec¢enka)

Méngd — 4 portioner:
700 g kalkonkott med skinn
2 morot

1 palsternacka

1 16k

2 dl matlagningsvin, vitt

2 dl hénsbuljong

400 g sparris, gron

Y2 tsk honung

3 dl ris, rundkornigt

1 dI matlagningsvin, vitt

1 msk parmesanost, riven
6 dl honsbuljong

Tillvdgagang:
1. Skala rotfrukterna och I6ken som
delas i mindre bitar. Lagg
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gronsakerna i en form.

2. Bryn kalkonsteken och lagg den
ovanpa gronsakerna. Sla pa 2 dI
honsbuljong och 2 dI vin.

3. Stall in pa 200° i ca 50 minuter.
Under tiden skala sparrisen och ta
bort de grovsta bitarna vid roten.
Dela sparrisen pa langden en gang.

Risotto:

1. Hacka I6ken fint och fras i olivolja
utan att den far farg.

2. Tillsatt riset och sla pa vinet och
lat det koka in i riset. Tillsatt buljong
och lat koka fardigt. Tilllsatt
parmesanen och smaka av med
salt och peppar.

3. Vid servering, bryn sparrisen och
tillsatt lite av stekskyn och lat puttra
fardigt, smaksatt med salt, peppar
och honung.

Medelhavskryddad kalkon

(Sredozemsko zac€injen puran)

."_'y ’

Mangd — 4 portioner:

700 g Kalkonkott

1 16k

240 g Haricots verts, frysta

1 paprika, gul

1 tsk olivolja

Timjan, 4 dl krossade tomater
Salt & grovkrossad peppar




Tillagning:

1. Strimla kalkonen.

2. Skala I6ken, paprikan och skar
den i strimlor. Fras latt i olivolja.
Lagg i bénorna och lat de frasa
med en liten stund.

3. Sla pa krossade tomater och

krydda med salt, peppar och timjan.

Sjud tills bédnorna ar mjuka och
smaka av.

4. Bryn kalkonkéttet i olivolja sa att
det far fin farg. Servera omedelbart
med brytbrod som tilltugg.

Grillspett med kalkonbrost
(Kalkon na zaru)
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Mangd — ca 4 portioner:
20 tragrillspett

800 g farskt kalkonbrost.
2 dl Provence marinad
10 Schweizergrillare

Tillvdgagang:

1. BI6tlagg traspetten sa att de inte
branns vid grillningen. Skar
kalkonbrostet i kuber och lagg de i
en skal tillsammans med
marinaden, garna ett par timmar.
2. Skar korven i bitar. Tra vaxelvis
kalkonbrdst och korv pa spetten
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och grilla dem pa medelstark
grillglod tills kottet ar genomagrrillat.

Stekt fylld kalkon

(Pec¢en, polnjen puran)

Ugnstemperatur och tid
vid 250 gr 1,5-2 tim
vid 175 gr 2,5-3 tim

Mangd - 12-16 portioner:
1 kalkon (4-5 kg)

1/2 citron

Salt & vitpeppar

2-3 msk smor el margarin
4-5 dl buljong el vatten.
Fyllning:

500 g kastanjer och 5 dI buljong
500 g flaskfars

Fagellever (kyckling, héns)
Salt & vitpeppar

3-4 msk konjak

1 dI buljong

Tillvdgagang:

1. Forbered kalkonen som stekt
kalkon.

2. Kastanjefyllning: Skara farska
kastanjer i den spetsiga anden och
koka dem i vatten 5-6 min. Skala
dem och dra av den inre morka
hinnan. Koka kastanjerna mjuka i
buljongen, cirka 20 min.

3. Hacka fagellevern och blanda




den med farsen. Krydda. Spad med
konjak och buljong, smaka av med
kastanjerna. Fyll fageln. Sy ihop
och bind upp den.

Stek och servera fageln som stekt
kalkon. Ta ut fyllningen och lagg
den omkring fagein.

Tips pa fyllningar:

1 st kalkonlever

1 finhackad gul 16k

1 pressad vitloksklyfta
50 g hackade valnotter
1 tsk timjan

1 hackad tomat

75 g vitt farskt brod

1 aggula

25 g smor

Salt & peppar

1. Fras I0k, lever och vitlok i
smoret, tillsatt ovriga ingredienser.
Lyft bréstskinnet fran kottet och
peta in 2/3 av fyllningen.

1/3 anvands till att fylla igen
halshalet med.

Apelsin-kastanjefylining

225 g osotad kastanjepuré

1 finhackad gul IOk

saft och skal av 1 apelsin

75 g vitt farskt brod ( ca 2 skivor)
Y2 dl klippt persilja

1agg

1 tsk rosmarin
Salt och nymald svartpeppar

1. Koka upp kastanjepurén med
apelsinsaft och skal. Fras loken
mjuk i olja.

2. Blanda ihop alla ingredienserna
val. Fyll ut halshalet pa kalkonen el.
gradda fyllningen vid sidan om i
eldfast form 200° ca 30 minuter.

2 dl smulat vitt brod

2 dl calvados

1 msk salt

1 tsk salt

2 hackade gula [okar

3 hackade applen

2 dl hackade farska ortkryddor

1. Blanda samman samtliga
ingredienser och fyll kalkonen.




Kyckling (Piscanec)

Kyckling med appelklyftor
(Piscanec z jabolki)

Méangd — ca 4 portionerioner
1 stor kyckling, helst farsk
7-8 potatisar

3 gula I6kar i klyftor

1 pkt bacon i tarningar

2 tsk rosmarin, salt, peppar
4 applen i klyftor

Tillvagagang:

1. Ugn 200°. Dela kycklingen i
mindre bitar salta och peppra och
lagg i stor smord form.

2. Fordela potatis, 10k och bacon
runt omkring och smula rosmarin
Over. Salta och peppra lite till.
Pensla lite med smalt smor el.
margarin over och baka i ugnen
cirka 1 timme. Tillsatt appelklyftorna
den sista kvarten.

Panerad kyckling
(

Méngd — 4 personer:
1 kyckling

2 agg
1 %2 dl mjol
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1 V2 dl strobrod

Salt & peppar

Y2 | matolja att fritera i
1 citron

Tillvdgagang:

1. Dela kycklingen i ungefar lika
stora bitar ca 12 stycken. Krydda
bitarna med salt & peppar.

2. Vispa aggen. Doppa
kycklingbitarna forst i mjolet, sedan
I aggen och avsluta med strobrodet.
3. Fras kycklingbitarna i litet matolja
ca 5 min pa varje sida tills
paneringen far en gulbrun farg.
Servera med favoritgronsaker och
en klyfta citron till varje
portionerion. Tips: Det passar bra
med latt forvallda broccoli och
spada morotter el. ocksa en gron
sallad med stekt potatis till.

Timjankyckling med rod sas
(Timjanov piS¢anec z omako)

Méngd - 4 personer:

1 hel kyckling, ca 1,3 kg
1 1/2 tsk timjan

1 msk olivolja

1 tsk salt

svartpeppar

Till sasen:

1 burk krossade tomater
100 g tomatpureé

1/2 msk fransk senap

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 225°. Stycka
kycklingen i atta delar. Lagg
delarna i en ugnsfast form. Stro
over timjan, salt och svartpeppar.
2. Hall aven over oljan och blanda
runt tills kycklingdelarna tackts med




kryddor och olja. Stek mitt i ugnen i
30 min. Under tiden kan du gora
sasen: Ror i hop alla ingredienser
till sasen och smaka av med salt
och peppar.

Kryddad kyckling i ugn

(Zacinjen piS¢anec v pecici)

Méngd:

2 msk paprikapulver

2 msk mald spiskummin

2 msk torkad oregano

¥2-1 msk cayennepeppar

1 msk curry

1 msk salt

3-4 pressade vitloksklyftor (kan
uteslutas)

1 dl rapsolja

1 stor kyckling styckad i lagom
stora portionerionsbitar, ca 16 bitar.

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 225°. Blanda alla
kryddor med salt, pressad vitlok
och olja i en skal. Gnid in
kycklingbitarna val och lagg

dem pa en oljad plat med
skinnsidan upp.

2. Lat kycklingen stekas frasig mitt i
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ugnen cirka 30 minuter. Kycklingen
ar genomstekt nar kottsaften ar
genomskinlig.

Kycklingfiléer, fyllda
(Polnjeni piséandji fileji)

Méngd - till ca 4 portioner:
4 kycklingfileer

1 msk osotad senap

4-8 skivor salami

Salt & peppar

Vinsas:

1 1/2 dlvin

2 dl kalvfond

1 msk soya

2 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

2 tsk farsk hackad salvia
50 g smor

Tillbehér:

Nykokt pasta

Ugn: 200°

Tillvdgagamg:

1. Skar upp kycklingfiléerna men
inte tvars igenom. Banka ut dem.

2. Bred senap over och tack med
salamin. Rulla samman och fast
med koéttnalar el. tandpetare.

3. Krydda forsiktigt med salt och
peppar. (Tank pa att salamin kan
vara salt.) Bryn rullarna gyllene i lite
matfett. Lagg dem i en eldfast form
och stall in dem i ugnen att
eftersteka ca 18-20 minuter, el. tills
de ar genomstekta.

4. Skala och tarna schalottenlok
och vitldk under tiden. Fras dem pa
svag varme ca 6-8 minuter. Tillsatt
vin, kalvfond, soya och hackad
salvia. Lat sasen koka samman lite.
5. Tillsatt smoret i klickar och lat det
smalta sa far du en blank fin sas.




Smaka av. Vill du ha tjockare sas
reder du av den med
maizenaredning.

Kycklingfilé med riven ost
Piséandji file s parmezanom),

Méngd — 4 personer:

1 kyckling

2 agg

1 dl mjol

1 dl strobrod

2 msk riven ost (parmesan)
Lite vitlokspulver (ej obl)
Salt & peppar

Rapsolja att fritera i

Tillvdgagang:

1. Dela kycklingen i ungefar lika
stora bitar. Krydda bitarna med salt
& peppar samt lite vitldokspulver.
Vispa aggen och doppa
kycklingbitarna i dem, sedan i en
blandning av mjol, strobrod och
riven parmesanost.

2. Fras i litet rapsolja 5 min pa varje
sida. Servera med favoritgronsaker.
Latt forvallda broccoli och spada
mordtter passar bra el. ocksa en
gron sallad med stekt potatis till.
Sas om sa énskas:

Bearnaise el. en sas pa majsena-
mjol, vatten, gronsaksbuljong &
smaka av med lite apelsinjuice.

Kyckling pa minuten
(Pisc¢anec v minuti)

Mangd - till ca 4 portioner:
1 grillad kyckling

3 dl creme fraiche, garna latt
100 g adelost
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Garnering: basilika
Tomatsallad:

4 tomater

1 liten 10k

Tillvdgagang:

1. Dela kycklingen i mindre bitar. Ta
bort stora ben och ev skinnet. Lagg
kottet pa ett ugnssakert fat.

2. Smula ner osten i creme fraiche i
en kastrull. Varm under omrorning
tills osten har smalt.

3. Hall sasen som en "spegel" pa
tallrikar och placera den varma
kycklingen dar. Garnera med
basilika och bjud skivade tomater
med finhackad Ik till. Komplettera
med ris el. pasta till for den
hungrige.

Tips: Har kycklingen kallnat, hall
sasen over kycklingen och varm i
ugnen i 225° i ca 15 minuter.

Vinbraserad kycklingfilé
(Piséancev dusen file v vinu)

Mangd - ca 4 portioner:
4 kycklingfiléer

Salt & peppar

1 morot

75 g rotselleri

1 gul 16k

3 dl torr appelcider el. vin
2 dl vatten




1 honsbuljongtarning

1 tsk rosmarin

1 dl creme fraiche

1 msk akta soya

1 tsk appelcidervinager
1 msk vetemjol + vatten
Klippt graslok

Tillbehoér:

Lattstekta appelskivor

Tillvdgagang:
1. Bryn kycklingfiléerna i lite matfett
gyllene runtom. Lagg over dem i en

gryta. Salta och peppra latt.

2. Skala moroten och skar den i
slantar. Skala och tarna rotsellerin.
Skala och hacka I6ken. Fras
gronsakerna i lite matfett. Lagg
over dem i grytan. 3. Tillsatt cider,
vatten och buljongtarning. Lat allt
puttra under lock ca 10 minuter.

4. Ta upp kycklingfiléerna. Sila
skyn. Hall tillbaka skyn i grytan och
lat skyn koka ihop tills cirka halften
aterstar.

5. Vispa samman mjol med vatten
till en redning. Vispa ner det i sasen
och lat den koka nagra minuter.

6. Vispa ner creme fraiche, soya,
rosmarin och appelcidervinager i
sasen. Lat den koka upp. Smaka
av.

7. Lagg kycklingfiléerna i sasen och
lat allt bli genomvarmt. Lagg upp pa
serveringsfat och klipp over
graslok. Garnera med lattstekta
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appelskivor. Bjud potatiskaka,
sallad och ett smakrikt vin till.

Fylld kycklingfilé
(Polnjen piscancji file)

Méngd - till ca 4 portioner:
4 kycklingfiléer

—

Salt & peppar

4 skivor kallrokt skinka el.
parmaskinka

8 farska salviablad

4 tsk rivet citronskal
Potatis:

8 farskpotatisar

2-3 morotter

1 gul ok

2 dl vatten

1/2 gronsaksbuljongtarning
2 dl mjolk

Salt & peppar

Ugn: 200°

Tillvdgagang:

1. Skar upp kycklingfiléerna pa
langden sa att det gar att vika ut
dem. Salta och peppra dem.

2. Lagg 1 skiva skinka, 2 salviablad
och 1 tsk rivet citronskal pa varje
kycklingfilé. Rulla samman till en
rulle pa langden och fast med
tandpetare el. kottstickor.




3. Bryn kycklingrullarna i lite matfett
runtom. Lagg over dem i en eldfast
form.

4. Stek fardigt kycklingrullarna mitt i
ugnen ca 20 minuter.

5. Skala morotter och potatis. Skar
dem i stavar. Skala och finhacka
|Oken.

6. Koka upp vatten och smulad
buljongtarning. Tillsatt IOk, potatis
och mordtter. Lat allt puttra under
lock ca 10 minuter.

7. Tillsatt mjolken och Iat allt koka i
ytterligare ca 5-6 minuter utan lock
tills gronsakerna ar mjuka. Smaka.
8. Skar kycklingfiléerna i sneda
skivor och bjud potatisen till. Det ar
gott ocksa med kokt broccoli och en
gronsallad till.

Kyckling med vitloksdoft
(Piséanec s ¢esnom)

Méngd - till ca 4 portioner:
4 kycklingfileer
5 dl vatten

1 honsbuljongtarning

1% msk soya

3 msk balsamvinager

2 vitloksklyftor

2 tsk rosmarin

Potatissallad:

ca 700 g kokt och skalad potatis
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5-6 marinerade soltorkade tomater
2 varldkar

2 msk pesto

2 msKk vitvinsvinager

1 dl olivolja

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Skiva poatisen. Hacka
tomaterna. Ansa och strimla
varloken. Blanda potatis, tomater
och |6k i en skal.

2. Ror samman oljan med vinager,
pesto, salt och peppar. Hall det
over potatisen och ror om forsiktigt.
3. Hall vatten, soya, smulad
buljongtarning, balsamvinager,
pressad vitlok och rosmarin i en lag
vid panna. Koka upp. Lagg i
kycklingfiléerna, lat puttra pa svag
varme under lock ca 10-12 minuter.
Vand filéerna efter halva tiden.

4. Ta upp filéerna och skar dem pa
snedden. Bjud dem tillsammans
med potatissalladen. Bjud en
gronsallad till.

Braserat kycklingskott
(Duseno piséancje meso)

Méngd:

6 kycklingsbitar
Salt & peppar
Vegeta




2 msk olja

Lok

Vitlok

Tillvdgagang:

1. Krydda kycklingsbitarna med
salt, peppar och vegeta.

2. Varm oljan i en panna och lagg
kottbitarna i nar oljan ar lagom
varm. Stek runt om.

3. Hacka I6ken och vitloken och
tillsatt dessa till kycklingen. Hall i 2
msk vatten, satt pa locket och
brasera i 20 min. Servera med ris
och sallad.

Nagra recept pa stekt
anka och gas:

Anka later som nagot mycket
exklusivt och svaratkomligt men
faktum &r att ankbrést séljs i dem
flesta vélsorterade matafférerna.
Leta i frysdisken. Anka har en
mycket speciell och god smak och
ar relativt latt att tillreda. T.o.m. en
mera ovan kock kan fa till stand en
verklig festmaltid i ett huj. Det
viktigaste vid tillredningen ar att
man steker bort det mesta av fettet
innan man serverar brostet och att
man haller koll pa temperaturen; ca
54 grader betyder ett ltt rosa och
saftigt kott.

Ankbrost pa spett (Radje prsi
na Zaru)

Mangd - till ca 4 portioner:
2 st ankbrost a ca 300 g

8 vattenlagda traspett

Salt & peppar
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Ca 200 g anklever el. kycklinglever
Sas:

3 dl vatten

2 msk kalvfond

1 msk balsamico vinager

1 1/2 msk Maizenaredning for

morka saser
1 msk smor
Garnering:
Persilja, graslok
Tillbehor:

Tomat

Sockerarter

Stekt svamp
Potatisgratang el. Rosti

Tillvdgagang:

1. Borja med sasen. Hall vatten,
kalvfond och vinager i en kastrull.
Lat det koka nagra minuter. Ror ner
Maizenaredningen och lat sasen
koka 1 minut. Ta kastrullen fran
varmen.

2. Dela varje ankbrost i 4 remsor pa
langden. Tra upp dem pa
vattenlagda traspett.

3. Skar levern i skivor. Stek
skivorna gyllene pa bada sidorna i
lite matfett nagra minuter. Salta och
peppra.

4. Stek spetten i lite matfett forst
med skinnsidan nedat, ca 3-4
minuter for rosa kott och sedan 3-4
minuter pa andra sidan. Salta och




peppra.
5. Varm sasen pa nytt och blanka

av den med 1 msk smor.

6. Lagg levern mitt pa tallriken. Hall
sasen Over och runtom. Lagg
spetten ovanpa och garnera med
graslok och persilja. Bjud de olika
tillbehoren till.

Tips: Anka ar en extra god matratt.
Har serveras den med anklever, det
gar ocksa bra med kycklinglever.

Stekt anka med apelsinsas
(Pecena raca z oranzno omako)

Méngd - 4 personer

2 ankbrost a ca 200 g
lite olja

1 skalad morot i skivor

1 liten skalad hackad 16k
2 dl sockerarter

saft fran tva apelsiner

3 dl skalad ananas i bitar
1 dl vatten

1 msk socker

2 dl vitt vin

2 dI kycklingbuljong

Lite konjak

Salt
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Nymalen svartpeppar
Baconlindad potatis:

800 g skalad jamnstor potatis
Ca 400 g skivad bacon

Tillvdgagang:

1. Kryssa skinnsidan pa ankbrosten
med en kniv. Stek ankbrdsten i lite
olja pa ratt lag varme tills fettet
smalt till en tunn krispig skorpa.
Salta och peppra. Stek ankbrosten i
panna el. lagg ankbrosten i en
ugnsfast form och stek i ugn pa
120°. Ankkottets innertemperatur ar
54° nar den ar fardig.

2. Karamellisera sockret, hall pa
|I0ken, vinet, buljongen och pressa
saften fran de tva apelsinerna. Lat
det koka nagra minuter. Nar
ankkottet tas ut ur ugnen, skumma
bort eventuellt fett och sila skyn,
hall den i fruktsaften. Spad sasen
med vin och buljong. Lat allt koka
nagra minuter och smaka av den
med salt, peppar, konjak och
eventuellt socker. Servera
ankfiléerna med baconlindad
potatis, fruktsas och nagon kokt
gronsak.

Baconlindad potatis:

Linda baconskivor runt potatisen,
stek dem i en ugnsfast form i ugnen
pa 200° tills de ar mjuka och fatt fin
farg.

Ankbrost (Racja prsa)

Maéangd - 4 portioner:
4 st ankbrost

Salt & peppar

Potatis och grénsaker:
400 g skalade potatis




250 g jordartskocka

250 g ostronskivling

2 st skalade vitloksklyftor

1 msk socker

0,5 dl vit balsamvinager el.
vitvinsvinager

smor och olja

Salt & peppar

Apelsinskyn:

0,5 msk socker

3 dl pressad apelsinjuice
1-2 msk flytande kycklingbuljong
50 g smor

2 st schalottenlok el. rodIok,
finhackade

1 dl hackad persilja

Salt & peppar

Tillvagagang:

1. Snitta skinnet pa ankan, salta
och peppra. Stek ankan pa
skinnsidan tills det ar knaprigt, ca
7 minuter, pa medelvarme. OBS!
Bara ena sidan ska stekas! Lagg
upp pa plat/ugnsform med
skinnsidan uppat. (Sa hér langt
kan ni férbereda ankan nagon
timme innan géasterna kommer.)

Potatis och gronsaker:

2. Skala jordartskockan, dela
potatisen och skockan i jamnstora
bitar. Riv svampen i bitar och
krossa vitloken med baksidan av t
ex en kniv. Bryn jordartskockan i 5
minuter i smor och olja. Ta i
potatisen, fortsatt stekningen tills de
borjar kannas lite mjuka. Ta i
svampen och vitldken. Lat brynas
med i 5 minuter.

3. Hall pa sockret och lat det bli
karamelliserat. Salta och peppra.
Brann av med (sla pa) vinagern.
Lyft upp gronsakerna och varmhall
under folie.
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Sasen:

4. Hall i apelsinjuicen och sockret i
stekpannan. Hall pa flytande
kycklingbuljong. Koka ner och
smaksatt med salt och peppar.
Vispa ner smoret och sila sasen i
en ren kastrull. Plasta sasen och
stall at sidan. (Sa hér lang kan ni
férbereda pa férmiddagen om
middagen ska é&tas pa kvéllen.)
Festkvall:

Satt ugnen pa 130 grader. Innan
du satter dig och ater
hummerforratten satter du in
ankbrosten i ugnen, satt
termometern pa 55 grader, sa
piper den till nar ankan ar klar.
Detta tar ca 15 minuter.

Stekt gas med tillbehor
(Pec¢ena gos z dodatki)

Mangd - sasfond:

25-30 g smor

1 gul 16k

1 morot

1 bit selleri el. 3 stjalkar bladselleri
100 gram flaskfars

2-3 dl torrt vitt vin

Férberedes dagen fore:

1. Fras gronsakerna och
flaskfarsen i en tjockbottnad
kastrull. Nar fraset blivit guldgult
och mjukt halls vinet pa och allt far
koka sakta en timme. Sila fonden
och spara vatskan.

2. Nar gasen ar klar kan man
snabbt reda sasfonden med
antingen en mjolredning av
vetemjol och mjolk el. med t ex
arrowrot.

Stekt gas: 1 gas, 2,5 — 6 kilo, fylld
med applen, katrinplommon,




citronsaft och rédlok. Anvand
rumsvarma ingredienser.

Salt och vitpeppar.

Kokt potatis, kokt brysselkal, sas
och gelé.

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 160°.

2. Fyll gasen med applebitar,
katrinplommon och rodIok efter att
ha hallt citronsaft pa dessa
ingredienser. Mal farsk vitpeppar
och salt dver gasen. Lagg in gasen
i en stekpase och satt in den i varm
ugn (160°). Lat steka 3-5 timmar
beroende pa storlek. 2,5 kg c:a 3
timmar.

3. Skala under tiden potatis och
brysselkal och koka dessa.
Bysselkal behdver c:a 10-15
minuter. Nar en halvtimme aterstar
tas gasen ut, fettet halls av i ett
litermatt och kottet testas med en
provsticka. Om kottsaften ar latt
rosa kommer kottet att sjalvsteka
fardigt. Satt in gasen i ugnen igen
och spraya kallt vatten over den
och lamna luckan péa glant c:a 10
minuter sa blir skinnet lite krispigt.
4. Red sasfonden med antingen
mjol och mjolk el. gradde. Det
behdvs minst 1 dl sas till varje
person. Hjarta, lever, hals och
muskelmage stekes och serveras
med gasen.

Tips: Man kan ocksa anvanda
dessa bitar till att gora sasen
mustigare el. till att koka svartsoppa
pa men det ar ett helt annat recept
som inte far plats har.

Stekt gas (Peéena goska)
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Méngd - 6 - 8 personer:

1 gas, ca4,5-5Kkg

5 citron

2 msk salt blandat med 2 tsk
vitpeppar

3 syrliga applen (urkarnade, €j
skalade)

6 - 10 karnfria katrinplommon
(garna blétlagda i cognac)

1 liten bit rotselleri

1 morot

1 kvist timjan

Tillbehér: 2 burkar rodkal

1 burk inlagda paronhalvor
stekta potatis kroketter el.
smarunda stekta el. kokta potatisar
vinbarsgelé och appelmos

Sas: Gas skrovet, en liten gul 16k
med skal, 2 moroétter, en bit
rotsellerii, 1 lagerblad,

1 honsbuljongtarning (en halv
purjolok med nagra kvistar persilja
och sellerikvistar), nagra
vitpepparkorn.

Tillvdgagang:

1. Ta ut innanmatet pa gasen och
allt fettet. Skar av vingar och hals.
2. Gnid gasen ut- och invandigt
med citronhalvan, salt och peppar.
Fyll den med de oskalade applena,
plommon, morot, rotsellerii och
timjan. Sy ihop gasen vid gump och




hals med bomullistrad.

3. Stek gasen pa galler i langpanna
3,5 till 4 tim i 175° ugnsvarme el. i
stekpase enligt anvisningarna. Om
man steker pa gallret ska en
braspanna stallas under med lite
vatten i, vilket fangar upp fettet
(vatten gor att det inte osar sa
mycket).

4. Under tiden da gasen steks
forbereder man tillbehdéren och
sasen.

5. Sasen: Bryn skrovet i lite smor
sla i ca 1| vatten sa det tacker,
tillsatt gronsakerna, och kryddor.
Lat det koka pa svag varme i ca 2
tim. Hall i lite vatten till om det
reduceras for snabbt. Sila genom
fin sil, hall i 1 dl rédvin el. 72 dI
portionervin, koka ytterligare tills
det aterstar ungefar V2 | sas. Krydda
med salt, peppar, 2 msk svart
vinbarsgelé, nagra skedar
appelmos och slutligen red ut med
maizenamjol.

6. Ta ut gasen och lat den svalna
till rumstemperatur. Skar bort laren
och brosten. Lagg upp kottet pa en
braspanna och pensla det med gas
fett fran stekningen. Efterstek i
ugnen fore servering.

7. Ta ut kottet och lagg upp det pa
ett vackert serveringsfat med
tillbehoren runtomkring.

Menytips: Katrinplommonen och
applena fran den stekta gasen kors
i mixer i sasen, vilken da blir
fylligare och smakligare

Vintips: Ett gott vin — rott el. vitt,
passar utmarkt till.

Stekt gas Il (Peéena gos)
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Méngd - 10 portioner:
1 gas (5-6 kg)

1 citron

1-1/4 msk salt

2 krm vitpeppar

Fyllning: 6 applen i klyftor
200 g urkarnade katrinplommon
ev 1 apelsin i bitar, med skal
Sas:

5 dlI sky fran gasen + vatten
2 dl vispgradde

3 msk vetemjol

1 dI portionervin

1 msk soya

1 msk brun farin

1 tsk salt

1 krm mald vitpeppar

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Ta ur kraset ur fageln och torka
av den. Gnid in gasen med citron
bade pa in- och utsidan. Krydda
den rejalt bade ut och invandigt
med salt och peppar och proppa
fageln full med appelklyftor,
katrinplommon och apelsinbitar.
3. Bind upp fageln ( jag brukar sy
igen den med bomullsgarn och en
stoppnal. Lagg den med brostet
upp pa galler i en langpanna och
stek i nedre delen av ugnen 2 1/2 -




3 timmar tills larkottet kanns mort.
Stick med en provnal i den
tjockaste delen av laret. Nar
kottsaften som sipprar ut ar klar och
ofargad ar fageln fardig. Tack med
aluminiumfolie om fageln far for
mycket farg. Tag ut fageln och hall
av skyn som bildats for att gora
sasen.

4. Pensla med vatten och stall
tillbaka i ugnen och lat luckan sta
pa glant ca 10 minuter for att fa
skinnet lite knaprigt.

5. Forsok att halla av sa mycket fett
som mojligt fran skyn och spad
med vatten sa att du far
sammanlagt 5 dl vatska. Tillsatt
vispgradden och koka upp. Ror ut
mjolet i lite kallt vatten och vispa
ner i skyn. Smaka av med
portionervin, soya, farin, salt och
peppar och lat sasen koka nagra
minuter.

6. Skar under tiden upp gasen.
Lagg fruktfyllningen langs kanten
pa fatet.

Stekt gas Il (Peéena gos)

Mangd — 8 portioner:

1 gas som vager ca 5 kg
4 applen

300 g katrinplommon

1 tsk timjan

Salt & vitpeppar

1 dl smalt smor

Tillvdgagang:

1. Se till att gasen ar val urtagen
och att skinnet ar slatt och fint.
Fyll gasen med appelklyftor,
katrinplommon och timjan.

2. Sy ihop el. fast ihop 6ppningen
med tandpetare. Gnid in salt och
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peppar runt om och pensla med
smalt smor.

3. Lagg gasen pa galler i en
langpanna. Stek den i 175 graders
ugnsvarme 2 1/2-3 timmar. Har du
ugn med varmluft - anvand garna
den for jamn varme runt om

fageln.

4. Efter 1 timme i ugnen bdr gasen
o0sas med jamna mellanrum med
det fett som smalter ut.

Prova om gasen ar fardig genom
att sticka den i larvecket. Ar
vatskan som sipprar ut helt klar och
inte rosa ar fageln fardig.

Lat gasen vila cirka 30 minuter
innan den skars upp.

Hetta upp den trancherade =
uppskurna gasen under grillen sa
att skinnet blir knaprigt.

Den knapriga, véldoftande fageln ar
en gammal tradition i manga
europeiska lander och hem,
speciellt i I&nder som firar den
helige Marten. | Slovenien firar man
samtidigt &ven att vinet har mognat.

Smaklig maltid!



http://www.icakuriren.se/harkiv/%E4p/%E4pplen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ka/katrinplommon/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ti/timjan/
http://www.icakuriren.se/harkiv/sm/sm%F6r/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/sk/skinnet/
http://www.icakuriren.se/harkiv/sl/sl%E4tt/
http://www.icakuriren.se/harkiv/fy/fyll/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ka/katrinplommon/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ti/timjan/
http://www.icakuriren.se/harkiv/f%E4/f%E4st/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ta/tandpetare/
http://www.icakuriren.se/harkiv/pe/peppar/
http://www.icakuriren.se/harkiv/sm/sm%F6r/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ga/galler/
http://www.icakuriren.se/harkiv/st/stek/
http://www.icakuriren.se/harkiv/va/varmluft/
http://www.icakuriren.se/harkiv/an/anv%E4nd/
http://www.icakuriren.se/harkiv/f%E5/f%E5geln/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ug/ugnen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/fe/fett/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/ro/rosa/
http://www.icakuriren.se/harkiv/f%E5/f%E5geln/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/he/hetta/
http://www.icakuriren.se/harkiv/g%E5/g%E5sen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/gr/grillen/
http://www.icakuriren.se/harkiv/sk/skinnet/
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Braserad fisk pa
gronsaksbadd (Dusene ribe)

Méngd -2 portioner:

300 g fiskfilé (valfri)

1 1/2 dl fiskbuljong fran tarning
1 msk smor el. margarin

2 msk hackad gul 16k

1 morot

1 msk hackad persilja

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Skala och skar moroétter i sma
tarningar. Hacka I0k och persilja.
2. Fras gronsakerna med smor el.
margarin i en kastrull.

3. Salta och peppra fiskfiléerna latt
och lagg dem ovanpa gronsakerna i
kastrullen. Sla pa lite fiskbuljong,
lagg pa lock och sjud fisk och
gronsaker pa mycket lag varme i
cirka fem minuter.

4. Avsluta med att stro lite
finhackad persilja 6ver och servera
omedelbart med kokt potatis och
citron.

Stekt lax (Zapeéene postrvi)

Citronsatft, citronskivor
Hackad persilja

1 dl vitt vin

6 skivor kokt skinka
Rosmarin

1 dl graddfil

1 msk strobrod
Matfett till stekning

Tillvdgagang:

1. Salta filéerna och dryp over lite
citronsaft.

2. Ta fram en bakplat och smor;j
den med matfettet (olja, smor,
margarin). lagg i laxfiléerna, tillsatt
skinkskivorna el. lufttorkad skinka
(prdut) pa var och en av filéerna.
Skinkan kan aven tarnas och
tillsattas. Blanda vinet och
graddfilen med salt och rosmarin
och hall 6ver filéerna. Stro
blandningen Over strobrodet.

3. Satt ugnen pa 200, stall filéerna i
mitten av ugnen och gradda i 20
min. Ta ut filéerna, garnera med
citronskivor, hackad persilja och ev
hackad vitlok. Servera med kokt el.
mosad potatis och sallad.

Méngd — 6 portioner:
6 laxfiléer
Salt

Fisk med vitloksdressing
(Ribe po trzasko)

Méngd — 6 portioner:
6 fiskfiléer

Mijol

1 dl olja

Salt

1 msk finhackad vitlok
2 msk hackad persilja

Tillvdgagang:
1. Salta filéerna.




2. Ta fram en traktorpanna och
varm olja till stekning.

3. Doppa filéerna i mjolet och stek
dem helt runt om i den lagom
varma oljan.

4. Ta upp filéerna och lagg dem pa
ett varmt fat. Hall dver blandningen
av varm olja, hackad vitlok (ca 1
Klyfta till varje filé) och hackad
persilja. Garnera med citronskivor
fore serveringen.

Bakad lax med frasigt tacke
(Hrustljavo zapec¢ena postrv

Méngd:

8 hg laxfilé

3 dlI rivet dygnsgammailt vitt brod
1 stor knippe dill

Rivet skal av 1 citron

3 msk olivolja

1 nypa salt

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 200°. Skar av
kanterna pa brodet. Riv det vita
brodet pa den grova sidan av
rivjarnet.

2. Skolj dillen och plocka

av vipporna fran stjalkarna. Hacka
dillen. Tvatta och riv citronen. Riv
bara det gula av skalet.
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3. Blanda brod, dill, citronskal och
salt i en skal tillsammans med
oljan.

4. Lagg laxsidan i en latt oljad
ugnssaker form. Stro
brodblandningen dver och

lat fisken sta i ugnen i cirka 30
minuter. Laxen ar fardig nar den ar
ljusrosa rakt igenom och smulorna
har blivit gyllenbruna.

Fiskens fett ar bra for tanke- och
koncentrationsférmagan.

Stekt fisk (Peéene ribe)

Méngd - ca 250 g valfri fisk per
portion:

2-3 klyftor vitlok

Salt & peppar

Persilja

3 msk olja

1 16k

1 morot

1 citron

Dressing:

3 msk graddfil

2 msk tomatpuré

2-3 msk buljong el. mjolk

Tillvdgagang:

1. Blanda kryddorna — vitlok, salt
och persilja. Lagg dessa invartes i
de rensade fiskarna. Lat vila i 10
min.

2. Varm matfett i en panna och fras
fiskarna rund om i fettet. Ta ut
fiskarna och lagg dem pa ett
ugnssakert fat.

3. Skala I6ken skar den i skivor och
fras i samma matfett som fisken.

4. Tillsatt tarnad morot och hackad
persilja och fras. Hall blandningen
mellan fiskbitarna i ugnsformen.




5. Satt ugnen pa 190°. Stall in
bakfatet med fiskarna och stek i 25
min. Servera fisken direkt ur
ugnsformen, tillsatt citronskivorna.
Gott med kokt potatis och sallad till.

Hel ugnsbakad lax
(Cela pecena postrv)

Méngd — 4-5 portioner:
Lax ca 1 kg

Matolja

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Lagg laxen pa ett generdst
tilltagen bit aluminiumfolie, salta
och peppra pa in- och utsida.

2. Skar nagra lokringar, ta 3-5
lagerblad & lagg i fisken.

"knyt" ihop folien till ett paket,

Lat sta i ugn ca 90 minuter 175
grader.

3. Serveras med pepparrotsvisp:
3 dl gradde ganska hart vispad,
tillsatt salt & pepparrot efter smak.
4. Alternativ sas:

gor en vit grundsas,
gronsaksbuljong, salt & peppar, lite
senap efter egen smak.

Tips: Dillkokt potatis ar mycket
trevligt till denna ratt.
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Fiskfilé med champinjoner

(Ribji file z gobami)

Méngd — 6 portioner:
6 fiskfiléer

Halv pressad citron

4 Kklyftor vitlok

Persilja

2 msk olja

1 16k

150 g champinjoner
Salt & peppar
Dressing:

3 msk graddfil

1 msk senap (gorcica)
Y2 msk mjol

Citronsatft (halv)

30 g ost

Tillvdgagang:

1. Stapla fiskfiléer pa varandra i en
bakform. Krydda med krossad
vitlok, salt och peppar, hackad
persilja samt nagra droppar
citronsaft. Lat dra i 15 min.

2. Fras Ioken under tiden, tillsatt
champinjoner, bryn och krydda med
salt, vitlok, peppar, persilja. Nagra
champinjoner laggs pa bakformens
botten. Varva i fiskfiléerna med
champinjonerna, hall over
dressingen och str6 ovanpa den
rivna osten. Gradda i ca 25 min vid
190°.




Fiskgryta (Mesane ribe)

1 kg blandad fisk och skaldjur,
2 purjolokar,

1 burk konserverade tomater,
2 dl torrt vitt vin,

2 dI fiskbuljong,

100 g smor,

3 dl vispgradde,

2 cm riven ingefara,

4 hackade limeblad,

1 pkt saffran,

3 vitloksklyftor,

Salt och nymalen svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Hacka purjoldken och fras den
mjuk i smoret. Tillsatt saffran,
ingefara, limeblad, vin, fiskbuljong
och tomater. Lat det sjuda lite.

2. Red av med smor utrort i lite
vetemjol.

3. Blanda i gradden och pressade
vitloksklyftor samt salt och peppar.
4. Koka fisk och eventuellt musslor i
saltat vatten ca 5 minuter.

Om du anvander rakor och
havskraftor, da doppar du dem i
kokande vatten sa de blir varma.
Lagg fisk och skaldjur pa ett fat och
sla over sasen. Dekorera med
nagot gront t.ex. farsk koriander el.
persilja. Servera med nykokt ris och
brod.
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Brasserad fiskfile
(Dusen ribji file)

Méngd:
Fiskfile (valfri)
Gronpeppar
Gradde
Vittvin
Fiskbuljong
Apple
Purjolok
Rucculasallad
Paprika

Smor

Salt & peppar
1 citron

Tillvdagagang:

1. Hetta upp en djup stekpanna
med en klick smor och stek fiskfilén
nastan fardig, tag upp den och lagg
den pa ett fat sa lange, lagg sedan i
krossad gronpeppar, hackad purjo,
apple lite paprika, och lat frasa utan
att bryna, hall sedan i vitt vin och
fiskbuljong, 1at koka tills det aterstar
1/3 av vatskan.

2. Hall sedan i gradden och ev lite
cognac, smaka av med salt och ev
peppar,

3. Lagg sedan i fisken och lat den
brassera i sasen, garnera med
ruccola och finhackad paprika,och
en stor citronklyfta.

Tips: Serveras med valfitt tillbehor -
pasta, ris potatis, nypotatis,
couscous mm.

Panerad fiskfilé med
appelremoulad (Ocvrte ribe)




Méngd — 2 portioner:
Ca 350 g filé av vit fisk
Vetemjol och strobrod
1 uppvispat agg

Salt & peppar
Remoulad:

1/2 syrligt apple

1 saltgurka

2 msk majonnas

2 msk matlagningsyoghurt
1 tsk ljus fransk senap
Salt och svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Bérja med &ppelremouladen:

2. Skala och karna ur applet. Skar
det i sma tarningar liksom gurkan.
Ror ihop med majonnas,
matyoughurt el. graddfil och fransk
senap. Smaka av med salt och
peppar.

3. Dubbelpanera fiskfiléerna: vand
dem forst i mjol, sedan i uppvispat
agg och sist i strobrod. Salta och
peppra. Stek fisken pa inte alltfor
hdg varme i smor och olja sa den
far fin farg. Rakna med nagra
minuter pa varje sida. Servera den
stekta fisken med remoulad och
kokt el. pressad potatis.

Inbakad lax (Peéena postrv)

Méngd - 4 portioner:

1 férpackning smoérdeg pa rulle
4 skivor gravad lax

1 paket bladspenat

2 finhackade schalottenlokar el. 1/2
gul 16k

Smor

Salt och vitpeppar

1 agg

Till sasen: 2 dl creme fraiche
2-3 msk majonnas
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1 burk grovkornig rom

1 msk hackad graslok

1 msk hackad dill, salt & vitpeppar
Till servering: sallad, citron

Tillvdagagang:

1. Hacka bladspenaten grovt.
Finhacka loken. Fras spenat och
|0k med smor i kastrull ett par
minuter. Stall kastrullen at sidan sa
blandningen far svalna.

2. Blanda ihop sasen. Den ska vara
kall. R6r samman allt i en skal.
Smaka av med salt och vitpeppar.
Skolj och torka salladsbladen.

3. Skar ut fyra "fiskar utan stjart"
med ca 10 cm langd. Skar sedan ut
fyra fiskar med stjart.

4. Krama ur vatskan ur spenaten.
Lagg en strang spenat pa den
mindre degbiten och placera en
laxskiva ovanpa. Vispa upp aggen
och pensla kanten. Tack med den
stora degbiten och tryck forsiktigt
fast locket pa den med agg
penslade bottenplattan.

5. Markera 6ga och gal med en
knivspets och gor eventuellt fjall
genom att forsiktigt nagga fisken.

6. Pensla fiskarna med uppvispat
agg och gradda dem 6-10 minuter i
200°. Servera fiskarna varma med
sallad, kall romsas och citronklyftor.

Smaklig maltid!



Goveje meso




Entrecote med gronsaksragu
(Entrecéte z ragujem)

Mangd - | 4 personer:
4 rejala skivor entrecéte
1 msk smor

1 tsk olivolja

1 1/2 tsk oregano

Salt och svartpeppar

1 rodlok

1 liten zucchini (ca 100 g)
2 krm timjan

2 dI torrt vitt vin

Salt & svartpeppar

Tillvdgagang:

1. Skar rodIok + tomater i tunna
klyftor och zucchinin i stavar. Skol|
och torka kottet noga. Stek
entrecéten pa medelhdg varme pa
bagge sidor.

2. Krydda kottet med oregano, salt
och svartpeppar. Lagg nu kottet pa
ett fat med folie dver och stek
loken, zucchinin och tomaterna i
pannan (utan att diska) i ca 4
minuter. Spad med vinet och

krydda med timjan, salt och peppar.
3. Lat allt koka ihop i nagra minuter.

Serveral

Entrecotespett
(Entrecéte na zZaru)

Méngd:

0,5 kg entrecéte

0,5 dl matolja

1 msk mexikansk kryddblandning
1 vitloksklyfta

Salt & peppar

Salsa

2 paprika, tarnad

1 gul I6k, hackad
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1 morot, tarnad

1 gron chilifrukt, urkarnad, skivad
1 burk krossade tomater

1 dl sirap

1 msk rodvinsvinager

1 msk gron tabasco

Tillvdgagang:

1. Skar entrecoten i bitar. Tra upp
entrecote pa grillspett av tra.

2. Marinera grillspetten i en
blandning av matolja, mexikansk
kryddblandning och pressad vitlok.
Lat spetten marinera minst 10 min
fore grillning.

3. Det gar att byta ut tillagningen av
salsan mot fardigkopt toamtsalsa
pa burk.

Salsa: Fras undertiden gronsakerna
I matolja i ca 1 minut, salta och
peppra. Tillsatt tomatkross, sirap
och vinager. Koka upp och lat koka
sakta ca 10 minuter sa att
gronsakerna blir mjuka, smaka av
med tabasco. Salsan ar godast om
den serveras kall och gar att
forvara i kylskapet ca 4 dagar.

4. Grilla el. stek spetten ca 3-4
minuter pa varje sida i en grillpanna
el. i en stekpanna.

Tips: Severa spetten med salsan
och gronsallad.




Helstekt oxfilé, kantareller
(Goveja pecenka z lisickami)

Méngd — 4 portioner:

0,7 kg oxfilé, hel, farsk (el. fryst)
Smorstekta kantareller

3 dl kantareller, gula, el.
trattkantareller

1 msk smor

1 msk persilja, hackad

Salt & peppar

Potatiskaka

(récker till 8 personer)

2,5 skivad packet bacon

5 stora bakpotatisar

1 msk maizenamjol

200 g parmesanost

2 msk farsk, finstrimlad basilika
1 msk finstrimlad korvel

1 tsk timjan

Salt & peppar

Kramig savoykal

1 msk smor

4 dl savoykal, strimlad, el. gronkal
1 Schalottenldk

0,5 dl vitt vin

1,5 dl gradde

Rédvinssky

1 msk smor

1 gul 16k

1 vitldksklyfta

2 dl rott vin

0,5 msk kalvfond
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1 lagerblad

1 krm torkad timjan
0,5 msk maizena

1 nypa strosocker

Salt & peppar
Garnering:

Farsk timjan
Gourmetsalt
Svartpeppar fran kvarn

Tillvdgagang:

1. Borja med potatiskakan som bor
tillagas minst 3 tim i férvag for att
man ska kunna skara den i skivor.
2. Satt ugnen pa 150 grader. Putsa
oxfilén och stek den gyllenbrun runt
om i en stekpanna. Salta och
peppra. Stek oxfilén medium med
innertemperaturen ca 55 — 58
grader och lat filén sedan vila i folie
ca 10 minuter.

3. Fras undertiden finhackad
schalottenlok tillsammans med
savoykalen i nagra minuter i smor.
Tillsatt vitt vin och gradde. Lat kalen
sjuda pa svag varme sa att gradden
kokar in och blir kramig. Smaka av
med salt och peppar.

4. GOor rodvinsskyn genom att frasa
Ok och vitlok i lite smor i en kastrull.
Hall pa roédvin och kalvfond
tilsammans med timjan, socker och
lagerblad. Lat skyn koka ner till
halften och red av med lite
maizenamijol. Sila skyn i en
finmaskig sil och smaka av med
salt och peppar.

5. Innan serveringen steks
kantarellerna i smor och finstrimlad
persilja tillsatts. Krydda med salt
och peppar.

6. Skar potatiskakan i tjocka skivor
och varm demiugnenel. ien
stekpanna. Skiva upp oxfilén och
lagg skivorna pa den varma




savoykalen. Stro de smorstekta
kantarellerna ovanpa och garnera
med farsk timjan, flingsalt och
nagra varv fran pepparkvarnen.
Avsluta med att halla pa lite
rodvinssky over kottet.

Passande potatiskaka:

1. Satt ugnen pa 185 grader. Klad
en avlang sockerkaksform med
baconskivorna genom att lagga
skivorna rakt dver formen sa att
andarna hanger ut pa kanterna.
Lagg baconskivorna overlappande
pa varandra.

2. Skala och riv potatisen och
parmesanosten grovt. Blanda
potatis, parmesanost, basilika,
korvel, timjan och maizenamjol i en
stor bunke. Smaka av med salt och
peppar.

3. Pressa ut vatskan fran
potatisblandningen och fyll den
baconkladda formen. Vik over
baconandarna sa att skarvarna
mots. Placera ett smorpapper
ovanpa potatiskakan och stall en
tung form el. annat ugnstaligt tungt
material ovanpa for att potatiskakan
ska ligga under press nar den
graddas. Risken ar annars att
baconskivorna slapper fran formen.
4. Gradda potatiskakan i ca 60 min.
Nar potatiskakan ar klar sa ska den
kallna under press i kylskapet minst
2 timmar. Det ar for att man ska
kunna skara upp potatiskakan i fina
skivor och varma den strax fore
serveringen. Det gar ocksa bra att
forbereda kakan dagen innan.

Kalvkotletter (Telegji kotleti)
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Méngd — 1-2 per portion:

Fina kalvkotletter

Y2 kaffekopp gronsaker (morotter,
selleri, 16k och purjoldk)

4 dl rodvin

10 vitpepparkorn

1 lagerblad

75 g smor

1 msk vetemjol

1 tsk kottbuljong.

Tillvdgagang:

1. Ta en kaffekopp smaskurna
gronsaker, fras i smor i en lag
kastrull tillsammans med
vitepparkornen och lagerbladet.
2. Nar allt fatt farg hall pa rédvinet
och koka sakta i en halvtimme. Sila
skyn, Hall tillbaka i kastrullen och
tillsatt en kottbuljong. Gor en
redning med smor och vetemjol.
Vispa i nagra smorklickar fore
serveringen.

3. Krydda kalvkotletterna med
peppar och salt, stek lagom lange
pa stekjarn.

Tips: Servera ugnstekt potatis och
sallad med sasen till.

Cevap¢iéi med potatispuré
(Cevapcici s pirejem)




Méngd - fér 4 portioner:
Féars, grundrecept:

1 kg blandfars

2 st agg

2 1/2 dl mjolk

5 skiva(or) vitt brod

Salt & peppar
Cevapdici-kryddning:

1 st stor IOk

2 st vitloksklyftor

2 tsk paprikapulver

1 tsk chilipulver

1 tsk spiskummin

Smor och olja till stekning
Potatispuré:

1 kg potatis

1 msk smor

2 dl mjolk

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Vispa agg och mjolk. Skar av
kanterna och blanda ner brodet. Lat
brodet suga at sig av vatskan i 10
minuter. Blanda i farsen, smaksatt
med salt och peppar.

2. Blanda finhackad I0k, riven vitlok
och kryddorna med farsen.
Smaksatt med mer salt och peppar
om det behdvs. Lat farsen vila 15
minuter sa att kryddorna avger
ordentligt med smak.

3. Forma farsen till jarpar och stek i
smor och olja i ca 7-10 minuter.
Rulla dem i pannan for att fa en
jamn stekyta.

4. Potatispuré:

Skala potatis och skar i bitar och
koka mjukt i saltat vatten. Hall av
vattnet. Klicka i smoret och hall i
halften av mjolken. Vispa med en
elvisp, mata i resterande mjolk.

5. Vispa tills det blir riktigt fluffigt - ju
langre desto battre. Mjolkmangden
kan variera efter behov. Smaksatt
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med salt och peppar.

Tips: Ett osotat brod, hackad [0k,
en klick ajvar och senap (gorcica)
passar ocksa till Cevapdicin.

Biffar med Rosti
(Zrezli z restanim krompirjem)

Méngd - till ca 4 portioner:
500 g skinkfars

1/2 tsk salt

1 krm peppar

1/2 msk tomatpuré

4 skivor rokt skinka

4 skivor ost (t ex Emmentaler)
Ca 3/4 dl strobrod

Sas:

2 dl creme fraiche

3/4 dl vitt vin

1 msk kalvfond

1/2 tsk senap

1 tsk soya

Hackad graslok, dragon

Roésti:

8 strimlade potatisar
1 finhackad 16k
Matfett

Salt

Tillvdgagang:

1. Arbeta samman farsen med salt,
peppar och tomatpuré. Dela farsen
i atta lika stora bitar. Platta ut dem




till fyrkantiga kakor.

2. Lagg en skinkskiva och en rejal
ostskiva pa fyra av bitarna. Tack
med de fyra andra farsrutorna.
Tryck samman kanterna ordentligt
sa att inte osten rinner ut nar farsen
steks.

3. Vand biffarna i strébrdd sa att
bada sidor paneras. Stek dem i lite
matfett pa medelvarme pa bada
sidorna tills kottet har fatt en frasig
yta och ar genomstekt.

4. Lagg creme fraiche i en liten
kastrull och vispa ut den med torrt
vitt vin, kalvfond, senap och soya.
Lat sasen puttra nagra minuter
under omrorning. Tillsatt hackad
graslok och dragon. Smaka av.
Servera biffarna med sas, sallad
och rosti (potatiskaka).

5. Résti: Blanda samman potatisen
med I0k och 3/4 tsk salt. Bryn lite
matfett i en stor stekpanna och ror
ner potatisblandningen i den. Lat
potatisen steka ca 8 minuter medan
du rér om da och da i den. Vand
potatiskakan pa en tallrik och stek
andra sidan gyllene och frasig
under lock, ca 5 minuter. Bjud
garna pa en gron sallad till.

Kotlett med viltsmak
(Kotlet z okusom po divjacini)

Maéngd - fér ca 4 portioner:

4 flaskkotletter med ben

Salt & peppar

2 dI creme fraiche

1/2 dl outspadd svart vinbarssaft
1 dl vatten

1 buljongtarning

5 krossade enbar

1 tsk timjan
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1 msk kinesisk soya

Tillbehor:

300 g farska champinjoner
1 purjolok

Salt & peppar

Garnering:

Vinbar el. lingon
Timjankvistar

Tillvdgagang:

1. Stek kotletterna ca 3 minuter pa
varje sida i lite matfett. Salta och
peppra dem. Ta upp kotletterna.

2. Blanda creme fraiche,
vinbarssaft, vatten, buljongtarning,
enbar, timjan och soya i en
stekpanna. Lat det koka upp.

3. Lagg ner kotletterna i sasen och
lat allt puttra pa svag varme ca 6-8
minuter. Smaka av sasen.

4. Ansa och skiva svampen under
tiden. Ansa och strimla purjoloken.
5. Fras svamp och purjolok i lite
matfett tills allt har fatt fin farg.
Krydda med salt och peppar. Bjud
kotletterna med sas och svamprora.
Garnera som pa bilden.

Farsbiffar (Polpete)

Mangd — 4 portioner:
300 gram fin kalvfars




3 st aggulor

1 dl matlagningsgradde 15 % fett
2 dl mjolk 3 % fett

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2 krm fyra kryddor

2 dl rivet dagsgammalt vitt brod
2 msk smor till stekning

1 msk majsolja

Potatismos

Sma arter

Lingonsylt

Tillvdgagang:

1. Alla ingredienser skall vara
kylskapskalla. Helst skall farsen
blandas i en bunke som ar placerad
i en storre bunk med krossad is pa
botten. Anvand garna elvisp med
degkrokar och kor pa lag hastighet.
2. Arbeta forst in kryddorna i farsen,
tillsatt gulorna, en i taget, hall i den
kalla gradden och mjolken i en fin
strale, lite i sander. Det ar viktigt att
varje vatskeportionerion arbetas in i
farsen innan en ny tillsatts. Farsen
blir ganska 10s.

3. Stro ut halften av det rivna brodet
pa en skarbrada. Klicka ut farsen
med hjalp av tva skedar till 8-12
biffar. Stro rivet brod dver, forma
och platta till med en stekspade.

4. Bryn smoret i en stekpanna och
stek biffarna sakta pa ej for stark
varme ca 4 minuter per sida. Lagg
upp biffarna pa varmt serveringsfat.
5. Servera med potatismos, sma
arter och lingonsylt.

Sjomansbiff (Mornarski zrezek)

Méangd — 4 portioner:
400 gram magert notkott i tarningar
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800 gram potatis i skivor (8 st
medelstora)

2 st mordtter i slantar

2 st gula Iokar i skivor

1 st buljongtarning

3 dI 1attol

Tillvdgagang:

1. Varva alla ingredienser i en
tjockbottnad gryta och sla over dlet.
Krydda med salt, svartpeppar och
den smulade buljongtarningen.

2. Koka forst upp och lat sedan
puttra under lock i omkring 30
minuter. Spad med vatten om det
verkar bli for torrt. Grytan skall vara
simmig.

3. Servera med inlagd gurka.

Kalops (Goveji golaz)

Mangd — 4 portioner:
500 g grytbitar av not

2 msk margarin

Salt & peppar

2 msk vetemjol

10 st kryddpepparkorn
3 lagerblad

6 dl vatten, ev mer

0.5 st kottbuljongtarning
50 g gul Iok

3 morotter

1 tsk socker

1 msk kinesisk soyasas
250 gram broccoli

4 portioner inlagda rodbetor
1 kg potatis

Tillvdgagang:

1. Dela ev grytbitarna en gang.
Stek dem i en stekgryta, 1/3 at
gangen. Salta och peppra. Stro
over vetemjol. Ror och tillsatt




darefter pepparkorn, lagerblad,
vatten och buljong. Lat koka i en
timme.

2. Tillsatt 16k skuren i klyftor samt
morotter skurna i stora bitar. Lat
koka tills kottet ar mort, ca 20-30
minuter. Smaka av med socker,
soya och ev mer salt och peppar.
Servera med broccoli, rédbetor och
kokt potatis.

Gulasch (Golaz)

Mangd - 4 portioner:

800 g kalvkatt, fardiga grytbitar el.
ytterlar (el. notkott)

2 gula Iokar

2 roda paprikor

1 msk paprikapulver

1 kryddmatt mald kummin

1-2 vitldksklyftor

2 msk tomatpure, el. tva tomater
Ca 10 potatisar

Salt & peppar

Margarin

1 msk vetemjol

Tillvdgagang:

1. Skar kottet i bitar med ungefar
tre centimeter stora bitar. Skala och
hacka de gula I0karna ganska
grovt, klyv och strimla de roda
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paprikorna och satt en stor
stekgryta pa spisen.

2. Nar stekgrytan ar upphettad,
lagg i lite margarin och den gula
|Oken. Tillsatt strimlad paprika,
paprikapulver, kummin, mejram,
tomatpure och pressa i vitloken.
R6r om och lat det frasa ihop ett
par minuter.

3. Forst darefter tillsatt kottet som
vands nagra ganger fram och
tillbaka i kryddorna. Sla pa vatten
sa det tacker kottet. Salta latt och
lat grytan koka upp och lat sedan
sakta sjuda under lock i cirka en
och en halv timme. Lagg marke till
att gulaschkottet inte bryns for att
bli brunt utan bara for att fa smak
av kryddorna. Vispa ihop en
matsked vetemjol med lite vatten till
gulaschen.

4. Skala och dela potatisarna i
tjocka skivor. Nar gulaschen ar
nastan fardig lagg i potatisskivorna
och |lat dem sjuda med cirka 15
minuter el. till dess de ar
genomkokta.

Tips: Servera gulaschen i djupa
tallrikar med brodbullarna el. grovt
ragbrod som tillbehor.

Spackad jarpe (Goveji zavitki)

Mangd — 4 portioner:

800 g innerstek el. ytterfilé av not
(el. utbultad I6vbiff)

150 g bacon

Svartpeppar

Olja

Smor

Cocktailstickor




Tillvdgagang:

1. Bulta ut kottskivorna till tunna

biffar el. anvand utbultade Iovbiffar.
2.

Placera en baconskiva ovanpa
biffarna, stré pa svartpeppar och
lagg pa en kvist av libbsticka. Rulla
ihop till en rulle som fasts ihop med
en cocktailsticka.

3. Varm olja och smori en
stekpanna och stek jarparna
vackert bruna.

Tips: Servera de fyllda rulladerna
med t.ex. stuvad surkal el. sallad.

Farsgryta av notfars
(Enoloncénica z mletim mesom)

Maéngd - till 4-6 portioner:
500 g notfars
Margarin

1 gul ok

1 burk majs

1 valfri paprika

1 banan

1 klyfta vitlok
Matlagningsgradde
Ketchup

1 dl vatten

Tillvdgagang:
1. Bryn farsen tillsammans med
|6ken tillsatt lite vatten och ha i
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ketchup. Lat koka ihop en stund.

2. Lagg i majs och den skurna
paprikan, lat koka ca 5 minuter.

3. Mosa en banan och lagg i den
under omrornig och pressai 1
vitloksklyfta. Salta och peppra efter
smak.

4. Hall sedan sist i
matlagningsgradden.

Recept pa lamm och vilt:

Lammstek (Pecena jagnjetina)

Mangd - 4 portioner:

1 lammstek med ben pa minst 2 kg
(Sa far du rester over till en kall
lunch el. lammpytt.)

5 vitloksklyftor

1 tsk rosmarin

1 tsk timjan

1 citron

6 tomater

800 g potatis

2 msk olivolja

2 dl vitt vin

Salt & peppar




Tillvagagang:

1. Satt ugnen pa 175°. Ta ut
ugnsgallret.

2. Skala vitloksklyftorna och dela
dem i fyra fem bitar pa langden.

3. Stick sma jack i lammsteken med
en vass kniv och peta ner
vitloksbitarna.

4. Dela citronen och gnid in
lammsteken med ena el. bada
halvorna.

5. Blanda salt, peppar, rosmarin
och timjan pa ett fat. Klappa in
lammsteken med kryddorna.

6. Stick in ugnstermometern sa att
spetsen hamnar mitt i den tjockaste
delen pa steken och inte vid nagot
ben.

7. Lagg steken pa gallret och
placera in mitt i ugnen.

Stall en langpanna med lite vatten i
under steken for att fanga upp
droppet.

8. Skala potatisarna och skar i
Klyftor.

9. Dela tomaterna.

10. Nar steken statt inne en timme
tar du ut langpannan.

Forsok fiska upp sa mycket steksky
som maijligt med en sked och hall
over i en kastrull. Har det kokat torrt
sa vispa ur med lite vatten - om det
inte ar brant.

11. Diska ur langpanna utan att
vara sa noga.

12. Hall oljan och potatisen i
langpannan. Skaka runt ordentligt.
13. Stall ner tomathalvorna med
snittytan uppat. Salta och peppra
pa potatisen och tomaterna.

14. Stall in langpannan i ugnen
igen. Det gor inget att det droppar
lite fran lammsteken.

15. Steken behover omkring tva
timmar i ugnen men det beror pa
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hur stor den ar. Den ar klar nar
termometern visar 65°.

Svep steken i folie och lat vila en
kvart innan du skar upp den.
Temperaturen fortsatter da stiga till
cirka 70° och kottet blir latt rosa.
Dessutom bloder inte kottet sa
mycket kottsaft om det far vila en
stund. Vill du ha lite rodare kott tar
du ut det vid 60°. Vill du ha
genomstekt, vanta till 70°.

16. Samtidigt stalls langpannan
med potatisen lite hogre upp i
ugnen sa att den far lite farg.

17. Hall vin i kastrullen med
stekskyn, till sist ocksa den sky
som bildas i paketet med
lammsteken. Koka ihop vinet/skyn.
Spad garna med lite vatten el.
gradde. Smaka av med salt.

18. Skar upp lammsteken och
servera tillsammans med sasen,
Klyftpotatisen och tomathalvorna.
Lattkokta haricots verts ar ocksa
gott till.

Lammkott med dill
(Jagnjetina s koprom)

Méangd — 4 portioner:

1.5 kg lammbringa el. lammstek
2 liter vatten

1 msk salt & svartpeppar

2 morot




2 stora gula Iokar

5 kryddpepparkorn

1 lagerblad

5 msk vetemjol

2 msk farskpressad citronjuice
0.25 tsk socker

Rikligt med hackad dill

Tillvdgagang:

1. Koka upp kottet i enbart vatten i
en rymlig kastrull - det ska vara sa
mycket kallt vatten att kottet tacks.

Lat koka livligt 5 minuter under lock.

Skumma noga med en stor slev.

2. Sank varmen och koka
tillsammans med morotter, [0k hel
kryddpeppar samt lagerblad under
lock i ca 1 timme el. tills kottet ar
mort.

3. Mat upp 6 dl silat kokspad i en
kastrull och vispa ner idealvetemjol
medan det hela sakta varms. Vispa
sa att mjolet inte klumpar sig.
(Skulle det handa sa sila sasen.)
4. Koka sasen 2-3 minuter. Salta
och peppra och smaksatt med
pressad citronsaft, socker och
hackad dill.

5. Lagg i koéttbitarna och Iat dem
varmas i sasen. Smaka av. Stro
over dill. Servera med potatis,
sockerarter, garna ocksa broccoli,
citron i klyftor och ett gott brod.

Hjortstek (Jelenja peéenka)

Méngd - 6-8 portioner:

1 st hjortstek pa ca 1 kg

50 g rumstempererat akta smor
1 tsk farsk hackad rosmarin

2 msk farsk hackad mynta

2 msk farsk hackad persilja

1 tsk farsk hackad timjan
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1 msk farsk hackad graslok

1 krossad vitloksklyfta

Sas: 1 dessertsked vanligt mjol
75 ml rott vin

200 ml gronsaksbuljong

1 dessertsked rod vinbarsgele.

Tillvagagang:

1. Varm ugnen till 190°.

2. Blanda ihop smoret, orterna och
vitloken.

3. Stick steken pa flera stallen runt
om med en liten vass smal kniv.

4. Knada in 6rtsmaoret dver hela
steken. Sticken ni gjorde i forra
momentet tillater 6rtsmoret att
tranga djupt in i steken och ger en
god smak samt en morande effekt.
5. Kla in steken I0st i folie. Det ska
inte vara hardare an att det bildas
en liten luftficka pa ovansidan.
Forsegla folien val.

6. Placera den foliekladda steken i
en braspanna och lat den steka i ca
90 minuter. Kolla med en kniv nar
steken ar fardig. Om safterna ar
riktigt roda lat steka i 15 minuter
langre. OBS stek inte for [ange for
da finns det risk att steken blir torr.
7. Tag ur steken ur ugnen och
placera den pa ett upplaggningsfat.
Stall steken varmt medans du gor
sasen.

8. Tom stekskyet fran foliet och
braspannan i en kastrull. Lat koka
upp. Tillsatt mjolet och arbeta ut det
till en smidig kram. Lat sjuda i en




minut.

9. Tillsatt nu vinet och
gronsaksbuljongen forsiktigt under
omrorning. Tillsatt endast sa
mycket gronsaksbuljong som kravs
for att det ska bli en slat sas.

10. Vispa ner rod vinbarsgelen och
smaka av med salt och peppar.

11. Skar upp steken och servera
med den varma sasen.

Harfilé (Zaj¢ji file)

Méngd - 3 portioner:
1 harsadel ca 400 gr
Smor att bryna i

4 dl mustig buljong
10 enbar

1/2 tsk timjan

1 morot i bitar

1 gul 16K i Klyftor
Nagra persiljekvistar
1/2 tomat puré
Konjakssas:

Ca 2 dl kokt sky

2 dl vispgradde

2.3 msk ronnbarsgelé
1 msk konjak

Till stekning av filéerna:
1 msk enbar

1 msk timjan

1 tsk salt

Smor
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Tillvdgagang:

1. Skar loss filéerna fran benet.
Lagg kottet kallt. Dela benet i
mindre bitar. Bryn benbitarna i smor
i en gryta. Hall pa buljongen och
tillsatt de ovriga ingredienserna.
Ro6r om, lagg pa locket och lat det
hela puttra i en timme. Sila och mat
upp skyn, det bor bli ca 2 dl. Till
sasen halls alla ingredienserna i en
kastrull. Ror om, koka upp, sank
varmen och sjud 10-20 minuter.

2. Mot slutet smakas sasen av med
lite salt och eventuellt en extra
skvatt konjak. Den som Onskar en
nagot tjockare sas kan reda med
lika delar smor och mjol som
arbetas ihop till en liten boll. Vispa
ner lite i taget tills sasen tjocknar.
3. Stoét enbar och blanda med
timjan och salt pa en tallrik. Dela
ytterfiléerna mitt itu sa det blir en
tunnare och en tjockare del. Vand
dem i kryddblandningen och stek i
smor pa ganska stark varme. De
tunna filéerna steks ca 1 minut pa
varje sida och det tjockare 2-3
minuter pa varje sida.

4. Hall de fardigstekta filéerna
varma inlindade i folie. Skiva sedan
upp dem och servera med
konjakssasen, nagon potatisvariant
samt till
exempel
smorstekta
champinjoner
och
ronnbarsgelé.

Dryckestips: Ett rott vin fran
Slovenien passar bra till lammstek
och annat vilt. Det blir ett nagot
lyxigare alternativ for dig som vill
fira — t ex Pask.

Smaklig maltid!




SALLADER
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Forslag till sallader (Solate)

Alla sallader ska rensas, skdljas,
delas och de som é&r kokta, svalnas.
Man kan blanda ihop vissa sallader
el. servera dem var for sig.

Gronsallad, blandad
Endivijasallad
Isbergsallad
Maskrosbladsallad
Rodbetor,

Brytbonor, (grona, gula)
Vita el. bruna bonor
Blandsallad,

Kalsallad

Potatissallad,

Gurksallad,

Tomatsallad
Paprikasallad

Loksallad el. blandad med
tomat, paprika och gurka)
Morotsallad (riven)

e Champinjoner, m fl

Forslag till dressingar
(Predlogi za polivke)

o Inbredienser for valfri
mangd: Pumpolja
(sjavstandig) med attika
Balsamattika med oljan
Appel-, vinager

Oliv-, Raps-, Solros- Majsolja
Graddfil

Hackad gul 16k

Hackad vitlok

Graslok

Citronsaft

Senap

Hardkokt agg

Riven morrot

Salt & Peppar

Flera férslag: |

¢ Blanda senap, graddfil,
olivolja med gaffel och hall
over salladen; el. tillsatt kokt
agg och riven morot och
blanda med ingredienserna
ovan. Hall éver salladen.
Gott!

e Ta nagra matskedar
pumpolja, lika mycket
balsamvinager och lite salt,
tillsatt 1 dl vatten och hall
over en gronsallad. Blanda
och njut!

OBS Bade pumpolja och den
bruna fylliga solrosoljan ar svara
att fa tag pa i Sverige, dock kan
de kopas i Slovenien.




Bonsallad (FiZolova solata)

Méngd.

2 burkar vita bonor naturell
1 liten rod paprika

2 selleristjalkar

1/2 dl finhackad persilja

2 dl matlagningsyoghurt

1 msk fransk senap

Salt

Tillvdgagang:

1. Skolj bénorna och lat dem rinna
av. Karna ur och tarna paprikan.
Ansa och strimla sellerin. Hacka
persiljan.

2. Ror ut yoghurten med senap och
smaka av med salt, Ror ner bonor.
selleri och persilja. Stall kallt tills det
ska serveras.

De fyllda tomaterna é&r ett delikat
tillbehér. | bakgrunden star en
rotfruktspaté som fatt mogna under
natten och till hbger om den en god
bénsallad.

Bonsallad med tomater
(FiZolova solata)

Maéngd - fér ca 4 portioner:
1 burk kokta vita bonor naturell
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1 burk kokta bruna el. roda bonor
naturell

1 1/2 msk vinager

2 msk vatten

2 msk matolja
1/2 tsk salt
1/2 purjolok
4-6 tomater

Tillvdgagang:

1. Skolj roda el. bruna och vita
bonor i kallt vatten. Lat dem rinna
av. Ansa och strimla purjoloken.
Skiva tomaterna.

2. Blanda samman bonorna och

purjoloken.

3. Ror samman vinager, vatten, olja
och salt. Ror ner det i bonorna.

4. Lagg bonblandningen pa en
badd av skivade tomater.



http://www.hemmetsjournal.se/hj/Recipe.aspx?id=5605&RecipeID=3257
http://www.hemmetsjournal.se/hj/Recipe.aspx?id=5605&RecipeID=3258

Purjoloksallad
(Porova olata)

Potatissallad med surkal
(Krompirjeva in zeljna solata

Méngd:
150 g purjolék

70 g morot

100 g kokt potatis

100 g majs

Dressing:

1 dl vanlig yogurt

1-2 msk graddfil

2 msk olja

Senf (gorcica)

2-3 msk attika el. citronsaft
Salt & peppar

|~ a T
, ;gﬁ-f‘

Tillvdgagang:

Hal yogurt och graddfill i en skal,
blanda till en kramig konsistens,
tillsatt oljan. Tillsatt sedan senapen,
salt & peppar och attika el.
citronsaft. Blanda och hal
dressingen over salladen.

Tips: Den kokta tarnade potatisen
droppas snabbt med oljan sa att
den mjuknar. Purjoloken och
moroten forblir raa. Om du tanker
servera salladen nasta dag, vanta i
sa fall med potatisen.
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Méngd - ca 4 portioner:
600 g potatis

250 g surkal

Olja, salladsolja

Attika (balsamvinager)
Salt & peppar

Kumin

1-2 Klyftor vitlok

Tillvdagagang:

Tvatta potatisen, koka den och skar
den tunna skivor. Hall i oljan och
tack over. Tillsatt surkalen, smaka
av, salta och peppra efter smak.
Tillsatt atika och lite vatten. Blanda.
Man kan krydda salladen med
malen kummin och/el. hackad
vitlok.

Potatissallad med dressing
(Krompirjeva solata)

Méngd:

1 kg potatis
Salt

Vatten

1 msk olja
Dressing:

1 dl yogurt




3 msk graddfil 3. Blanda igen fore serveringen,

3 msk olja str6 6ver mer graslok om sa

1 msk senap onskas. Garnera med tomatklyftor.
Salt & peppar

Potatissallad
(Krompirjeva solata)

Méngd — 4 personer:
800 g potatis

1 tsk salt

8 radisor

1/2 st purjolok

30 blad farsk spenat el.
ruccolasallad

Att.'.ka.. Dressing:
Graslok 2 tsk senap
2 tomater 1 dI olivolja el. pumpolja
L . 4 tsk vitvinsvin- el. balsamvinager
Tillvdgagang: 1 tsk salt

1 krm grovmalen svartpeppar
1 pressad vitloksklyfta

Tillvdgagang:

1. Skala (ev.) potatisen och koka i
|attsaltat vatten och lat kallna innan
den skivas.

= & ey I -
1. Koka potatisen i 20-30 min. skala
potatisen varm och skar den i tunna
skivor, dryp dver lite olja. Satt pa
locket i 10 min, ta sedan av locket
sa potatisen svalnar.

2. GOor dressingen under tiden. Hall
yogurt och graddfil i en mindre skal.

Mixa till en kramig konsistens. 2. Skolj och skiva radisorna, samt
Under mixning tillsatt attika el. 2 purjoléken. Lagg upp tillsammans
msk citronsaft, olja, senap, salt och med spenatbladen pa ett fat
peppar och 2 msk hackad graslok. 3. Blanda samman dressingen och
Hall dressingen o6ver den svalnade hall dver. Lat gérna sta och dra
potatisen, blanda sa att salladen nagon timme fore servering

drar till sig saften.
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Annorlunda potatissallad
(Krompirjeva solata drugace)

Maéngd - fér ca 4 portioner:
6 medelstora kokta potatisar
1 pase salladsgronsaker, 600 g
2 hardkokta agg

Sas:

1/2 dl majonas

2 dl keso

2 dl naturell yoghurt

2 tsk senap

1 krm svartpeppar

1/2 tsk salt

Tillvdgagang:

1. Tina gronsakerna, skiva
potatisen och hacka aggen.

2. Blanda sasen med alla
ingredienserna.

3. Varva potatis, gronsaker och
sas. Stro over de hackade aggen.
Haérlig sallad till grillat kétt och korv.
Salladen &r ocksé mycket god som
ensamrétt med bréd fill.

Sallad med maskrosblad
(Regrat v solati)

Méngd — 4 portioner:
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Ca 4 | maskrosblad, farska

Ca 8 potatisar

Dressing:

Salladsolja, fettgrevar el.
bacontarningar

Attiksprit (vin- el. appelvinager)
2 dl vatten

1 vitloksklyfta (gott men ej obl)

Tillvdgagang:

1. Plocka maskrosblad (finns
nastan éverallt pa grasmattan; den
basta tid ar pa varen - maj, juni
innan den blommar). Maskrosblad
kan aven kopas i vissa mat- och
gronsaksbutiker.

2. Rensa bladen, dela demica 2
cm langa bitar samt tvatta
maskrosbladen noga i flera
omgangar. Lat droppa av.

3. Koka potatisen. Skala och skar
potatisen i tunna skivor. Droppa lite

matolja pa den kokta potatisen.

4. Satt maskrosblad och potatis
tilsammans i en skal. Hal dver
matoljan (t ex solros-, raps, oliv- el.
pumpolja), ca 4 msk. Exakt mangd
styrs efter behov. Blanda vattnet
och salladsattika i en kopp och hall
| salladen. Salta. Blanda och
servera till kottet. En hackad




vitloksklyfta i blandningen forbattrar
smaken!

Tips: | stallet fér salladsoljan gar
det att anvanda stekta fettgrevar el.
bacontarningar som dressing, ca 72
dl, som ska stekas pa medelstark
varme i en panna. Bade potatisen
och dressingen blandas varma med
maskrosbladen. Servera den
ljumma salladen genast med osotat
brod.

| Slovenien &r maskrossallad en
populér varrétt. Man bér undvika aftt
plocka bladen néra bilvédgar. Stora
och gamla blad &r beska och
svarsmalta. Det finns flera
versioner av maskrossallad. Man
kan tillsétta korv och i vissa
versioner utesluter man bacon och
anvéander siqg i stéllet av ett par
matskedar pumolja. En olja som &r
mycket god, men svar att fa tag pa i
Sverige.

Maskrosbladssallad
(Regradova solata)

Méngd - 4 portioner:

1 liter spada maskrosblad (cirka
300 g)

23 medelstora potatisar (garna
farskpotatis)

2 msk appelcidervinager el.
vitvinsvinager

1/2 dl fintarnat bacon (el. immat
flask)

1 finhackad vitloksklyfta

1 tsk salt

1/2 tsk kummin

2 skivade hardkokta agg
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Tillvdagagang:

1. Rensa och skolj maskrosbladen i
kallt vatten flera ganger. Lat dem
droppa av i ett durkslag. Lagg dem
pa ett serveringsfat.

2. Koka potatisen med skal. Lat
svalna nagot. Skala och skar i
skivor. Fordela dem ovanpa
maskrosbladen.

3. Stek bacontarningarna pa
medelstark varme i en stekpanna.
Nar de fatt lite farg, och vatskat sig,
hall over vinagern. Lagg i
vitlokshacket och lat koka upp. Hall
vatskan med bitar och allt over
salladen. Str6 over kumminfrona,
salta och blanda.

4. Garnera med aggskivorna.
Servera genast, garna med osotat
ragbrod.

Tips: Maskrosbladssalladen kan
aven serveras utan potatis med ett
skivat hardkokt agg i stallet men
ocksa sjalvstandigt, utan varken
potatis el. 4gg. En god och mycket
jarn- och vitaminrik sallad.




Mimosasallad (Motovilec)

Méngd:

Mimosa (motovilec)
Salt

Vitlok

Attika

2 hardkokta agg
salladsolja

=

Tillvdgagang:

1. Plocka el. kop ca 1 |
mimosablad. Rensa och tvatta. Lat
rinna av i ett durkslag.

2. Riv ett av kokta aggen ovanpa

mimosabladen. Tillsatt salt, hackad
vitlok och salladsolja. Blanda latt.
Garnera med det andra agget, rivet
el. skivat. Gott till risotto el. nagon
kottratt.
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Gronsakssallad
(Zelenjavna solata)

Méngd:

120 g moroétter

100 g selleri

150 g grona arter

100 g ost (gauda)

Majs

120 g saltgurka el. paprika
Salladsolja

Salt

Dressing:

Senap

1 dl yogurt

1 msk graddfil

Salt

Attiksprit el. citronsaft

Tillvdgagang:
1. Ansa gronsakerna och dela dem




i sma tarningar. Salta och koka upp
I 15 min.

2. Droppa av de kokta gronsakerna
i ett durkslag, hall i en salladsskal.
Dryp over lite olja och skaka om.
OBS majsen och grona arter tar
langre tid att koka; man kan ocksa
anvanda dem fardiga fran burk.

3. Tillsatt skivad saltgurka el.
paprika och riven ost (parmesan).
Tillsatt olja, lite attika, salta och
blanda latt.

4. Tack over och Iat salladen sta i
marinaden tills du behover servera
den (i nagra timmar el. 6ver en
natt). Hall dver dressingen strax
fore serveringen.

Gronsallad Il (zelena solata)

Méngd:

1 ekbladshuvud

1 salladshuvud

2 stora navar rucola

1 dl solrosfron

6 msk olivolja

2 msk pressad citronsaft

1 pressad vitlok (kan man hoppa
over)

1 nypa salt
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Tillvdgagang:

Rensa, skar och skolj salldsbladen.
Tre sorters sallad blandas

med en sas av (balsam)attika el.
citron, vitlok och salladsolja.

Den har salladen ar enkel och god
att ha som tillbehor.

Kalsallad med morot (Zeljna
solata s korenékom)

Mangd:

Y5 kg kalhuvud
100 g morotter
Salt & peppar
Malen kumin
Matolja

Attika

(ev 3 potatisar)

Tillvdgagang:

1. Skolj och skar kalbladen i tunna
strimlor. Riv morotter. Blanda.
Tillsatt kumin, salt och peppar och
lat sta 10 min.

2. Tillsatt olja, attika och lite vatten
Blanda innan serveringen.

Tips: Kokt potatis i tunna skivor gor
kalsalladen mjukare och fylligare i
smaken.




Rodbetssallad (Rdeéa pesa)

Méngd — 4 portioner:

Ca 4 dl rivna inlagda rodbetor

1 syrligt apple

1 liten gul el. rod 16k

1 attiksgurka (3-4 msk hackad)v 1
dl graddfil

1-2 msk rodbetsspad

Salt & peppar

Tillvdagagang:

1. Grovriv rodbetor och apple.
Skala och hacka I6ken. Hacka
gurkan. Lagg allt i en skal.

2. Blanda graddfilen med litet
rodbetslag och smaka av med salt
och peppar. Hall sasen éver och
blanda forsiktigt. Servera genast.

Rodbetssallad Il
(Rdeca pesa)

Méngd - 8 portioner:

1 burk inlagda rodbetor ca 580 g.
2 syrliga grona applen skalade,
urkarnade och tarnade

0,5 dI fint hackad saltgurka

1 dl majonnas

1,5 dI Iattvispad gradde
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1-2 msk riven pepparrot
Salt & peppar

Tillvdgagang:

durkslag och skar dem i tunna
stavar.

2. Blanda majonnas med gradden,
pepparrot, apple, saltgurka och
rodbetor.

Smaka av med salt och peppar.
Lat rédbetorna rinna av i ett
durkslag och skar dem i tunna
Stavar.

Tips: Prova salladen till en klassisk
koéttbullesmaorgas el. som tillbehor
till grillad fisk.

Smaklig maltid!
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RULLAD MED VALNOTTER

och annan fyllning
POVITICA - OREHOVA POTICA

Méngd:

4 dl mjolk 37°

2 pkt torkad jast
2,5 dl strosocker
1,5 | vetemjol
2,5 dl smor

3 aggulor

1 riven citronskal
1 tsk salt

1 vispad aggula

Fyllning

2,5 dl smor

4 agg

2,5 dl socker

0,5 tsk kanel

1 tsk riven citronskal

4 msk graddfil

7,5 dl malna valnétter (friska
karnor)

1 msk vaniljsocker

TILLVAGAGANG (grundrecept
fér smoérdeg med jast):
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1. LOs upp jasten i 4 msk
fingervarm mjolk, 1 msk socker och
1 msk mjol. Lat jasa i 10 min.

2. Knack aggulor i en degbunke el.
skal, vispa, lagg i rumsvarmt vispat
smoar, riven citronskal, mjol, och till
sist socker och salt samt resten av
den fingervarma mjdlken. Tillsatt
jastblandningen och arbeta degen i
koksmaskin tills alla ingredienser ar
val blandade och degen ar smidig
(knada ca 5 minuter i maskinen och
nagot langre tid for hand).

3. Lat degen jasa dvertackt i
rumstemperatur i ca 1 tim el. till
dubbel storlek. Om degen ar for
mjuk, tillsatt lite mjol, knada igen
och lat den jasa ytterligare i 30 min.
Ta sedan upp degen pa mjoélad
arbetsbank och dela i tre delar.
Kavla ut degen till tre rektangulara
plattor en i taget, ca Y2 cm pa
langden av bakplat. Bred ut ett
valfritt tjockt lager av fyllningen med
malda valnotter (el. annan fyllning
som du har valt). Se nedan:

Fyllning:

Valnétskaka - Orehova potica

1. Ta lika delar malda valnotter och
mjolet (om du vill ha rikligt med
fylining) annars halften av
mjolmangden, 7,5 dl. Hall kokande
varm mjolk over de malda
valnotterna, tillsatt sedan agg,
socker, matlagningsgradde (och lite
choklad och kaffe), rivet citronskal
och kanel. Fyllningen far inte vara
for fast.

2. Du kan byta ut en del socker
mot honung. Russin passatr till
nastan alla potica-fyllningar. Bred ut
ett tjockt lager av fyllningen over
samtliga degplattor. Lamna cirka 1
cm av langsidan som fuktas med




vatten. Rulla ihop som en rulltarta
och vik in kanterna. Lagg alla tre
rullar pa en smorjd bakplat och lat
jasaica 40 min.

3. Pensla med vispat agg fore
bakningen. Baka i forvarmd ugn i
180 - 200 ° mellan 60 — 90 min
(beror pa bakplatens och rulladens
tjocklek m m). Nar POTICA har
svalnat stro Over stro- el.
vaniljsocker.

Tips: Skalken pa POTICA blir mjuk
om du penslar den under
bakningen med mjélk. Du kan
ocksa ldgga ett bakpapper ovanpa
rullader for att forebygga att de
brénns vid. Fér att degen ska jéasa
bra maste alla ingredienser ha
rumstemperatur. Man kan byta ut
rom med vanligt brdnnvin. Den
exakta baktiden gar inte att
bestédmma, du far éva dig fram.
Knacka pa skalken och se om
bakningen &r klar. Ovning gér
maéstare!

Tips for nagra fler fyllningar till
POTICA:

: ."
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blavallmo,
krossad el.
#mald som
“=du har mjol
| degen (se
grundrecep
t). Hall
kokande mjdlk 6ver vallmofrona.
Blanda vallmofron, socker och smor
till fyllningen. Kavla ut degen till en
langsmal platta. Bred ut fyllningen.
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Lamna cirka 1 cm av langsidan
som istallet for fylining fuktas med
vatten. Rulla ihop som en rulltarta.
Lat jasa. Pensla med ett vispat agg
innan bakningen. Baka i ca 190
grader cirka 120 minuter. Sockra.

Fylining med hasselnotter
Lesnikova potica:

e

Gor som med vallmofyllning.

Grasloksfyllning ZelSevka

Till potica zelSevka forbereder du
en fyllning av
graslok och
smalt smor.
Bred ut
fyllningen,
lamna cirka 1
cm av
langsidan
som istallet for att fa fylining fuktas
med vatten. Droppa lite brannvin
over fyllningen samt hackade
torkade plommon, som under en
halv timme har fatt dra i brannvinet.
Stro 6ver socker och rulla ihop till
en rullad. Lat jasa. Fore
graddningen penslas degen med
vispat agg. Graddning som ovan.

Spackfyllning Ocvirkova potica
Degen for ocvirkova potica kan
goras utan aggulor, rom och
socker. Till fyllningen anvander du
smalt hackad spack. Nar du har




kavlat ut degen till en langsmal
platta, bred ut fyliningen. Lamna
cirka 1 cm av langsidan som istallet
for fylining fuktas med vatten. Rulla
ihop som en rullad. Lat jasa. Fore
bakningen penslas potica med ett
uppvispat agg. Gradda.

Fyllning med dragon Pehtranova

potica

5 hg keso

2,5 dI graddfil

4 aggulor

15 hg

strosocker

: Caz2dl

e, finhackad
‘%W~ | dragon

Bred ut ett tunnare lager av

fyliningen. Lamna cirka 1 cm av

langsidan som fuktas med vatten.

Rulla ihop som en rulltarta. Lat jasa

och vispa med agg innan

bakningen. Prova dig fram.

Honungsfyllning Medova potica
Ta halften malda noétter och halften
honung. | stallet for

matlagningsgradde anvander du
mjolk och smdr. Ovrigt som
fyllningar och bakningen ovan.
Stro over vanilj- el. strosocker nar
potica har kallnat.

Det finns manga fler fyliningar t
ex:
Marmeladfyllning
(Marmeladni nadev)
Jordgubbsfyllning med mynta
(Jagodni nadev s poprovo meto)
Appelfylining med russin
(Jaboléni nadev z rozinami)
Paronfyllning
(Hruskov nadev)
Kesofyllning med graddfil
(Skutni nadev s kislo smetano)
Kakaofyllning med choklad
(Kakavov nadev s ¢okolado)

Fyllda rullader el. POTICA é&r
ursprungligen slovenska bakelser
och kom till grannlénderna fran
Slovenien. Potica
bakas vid stora
hoégtider —
familjéra, religibsa
och allména, t ex
vid dop, bréllop,
konfirmation
vindruveskérd, och,
men framst till Jul
och Pask.

Frimérke: 2005,
Ljubljana
Kalla: WEBB 2006
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Pask valnotskaka
(Velikonoéna potica)

Méngd:

700 g vetemjol

1 msk salt

3 aggulor

3 msk strosocker + vaniljsocker
2 msk rom el. annat brannvin
Citronskal

30 g jast

70 g smor

2 dI graddfil

Varm mjolk

Fyllning:

500-600 g valnotter, malda
Kanel

200 g strosocker

1 tsk kaffepulver

1 msk strobrod

2 msk honung

Detta skallas med 2 74 dl varmt
matgradde (el. mjolk + 100 g smor)
Tillsatt 2 aggulor

Vispade aggvitor (snon)

Rom el. annat brannvin,
Citronskal, saft fran 2 apelsin

Tillvdgagang:

1. Smalt jasten med lite strosocker
och 3 msk ljummen mjolk. Sila
mjolet i en skal, gor en grop i mitten
och tillsatt saltet vid kanten.

2. Vispa aggulorna vid sidan om i
en skal, tillsatt sockret, kryddor och
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3 dl varm mjolk. Hal blandningen i
gropen och blanda for hand.

3. Tillsatt jasten och lite jumen
mjolk. Arbeta en deg som ar nagot
mjukare an till vit broddeg.

Tillsatt smalt smor (ej varmt), knada
val tills du far en smidig deg (ca
10min fér hand, nagot kortare med
bakmaskin). Tack over bakduk och
lat vila ca 174 tim. Inte langre!

4. Under tiden forbereds fyllningen.
5. Den jasta degen tas nu upp pa
en mjolad och uppvarmd bakduk.
Stro Over mjolet och kavla ut degen
ca 1 mm i tjocklek. Dra inte ut
degen utan kavla ut den.

6. Lagg pa fyllningen i en jamn
lager over hela kavlade degen.
Tillsatt russin som du inna dess har
|atit dra i rom el. annat brannvin.

7. Rulla ihop degen till en jamn
rullad. Lagg rulladen i en smord
bakplat. Borra nagra sma hal med
en virknal el. tandpetare rakt
igenom rulladen s att all luft som
har samlats under rullningen kan
sippra ut. Rulla med handerna inte
med duken, vik in kanterna och
tryck ordentligt ihop dem.

8. Pensla rulladerna i bakplaten vid
beréringspunkten med nagra
droppar olja el. smalt smér sa de
inte klibbar ihopa under
graddningen. Lat valnétsrulle jasa i
rumstemperatur ca 1% tim.

9. Satt ugnen pa 200°.

10. Pensla den jasta rulladen
(potica) med vispat agg. Stall den i
mitten av den varma ugnen. Sank
ugnsvarme till 160° nar rulladen i
ugnen har jast ytterligare och
graddats gulaktig. Gradda ca 1 tim.
11. Ta ut valndttsrulladen ur ugnen,
pensla den med oljan. Vand ut
rulladen pa en brada efter att den




har svalnat i 5 min. tack over en
bakduk och lat potica svalna helt.

Tips: Lat valnéttsrulladen jasa
fardigt innan du graddar den,
annars kan skalken trilla av nar den
ar fardiggraddad.

Dragonrullad
(Pehranova potica)

Méngd:

700 g mjol

1 tsk salt

3 aggulor

3 msk strosocker

Skal av 1 citron

3 msk rom el. brannvin

25 g jast

100 g smor

Mjolk

Fyllning:

150 g russin som har legat i rom el.
brannvin och hackad dragon

Tillvdgagang:

1. Blanda jasten med lite strosocker
el. baksirap

2. Sila mjolet till en skal, salta i
kanten av skalet. Gor en grop i
mitten och hall i aggulor,
strosocker, citronskal och rom el.
brannvin. Tillsatt jasten och
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fingervarm mjolk, lite i taget, arbeta
fram en smidig deg. Tillsatt smalt
smor och knada i 10 min.

3. Lat jasai 1% tim under en
bakduk.

4. Mjola ett bakbord, lagg upp den
jasta degen och kavla ca 2 cm
tjockt i ett smal och avlang kaka.
Fordela en jamn lager 6ver hela
kakan med russin som har legat i
rom el. brannvin och hackad
dragon. Rulla ihop for hand.

5. Lagg rulladerna i en smord
ugnsaker plat. Borra flera hal
genom rullader med hjalp av en
tandpetare el. en sticka och ratta till
halen med handen. Dragon
rullader ska jasa igen 1 tim under
bakduk.

6. Satt ugnen pa 200°. Pensla
rulladen med vispad aggvita och
satt den i mitten av ugnen. Sank
varmen till 160° efter ca 15 min.
Den exakta graddningstiden beror
pa tjockleken (upp till 60 min).

Ta upp den graddade
dragonrulladen, vand den upp och
ner, tack dver med duken och lat
svalna. Fore serveringen skar
dragonrulladen — pehtranova potica
I tunna skivor och stro over vanilj-
el. florsocker.

Munkar (Krofi — Krapi)

Grundrecept fér jastdeg till munkar
(Krofi) och méss (Miske):

600 g vetemjol
1 tsk salt

5 aggulor

80 g socker
80 g smor

30 g jast




2-3 dl mjolk

1 msk rom

1 riven citronskal
Aprikosmarmelad till fyllning
Pulversocker att stro over

Tillvagagang:

1. Smula ner jasten i en skal. Hall i
nagra msk ljummen mjolk
(fingervarm) och 1 msk socker. Ror
ut jasten i den ljumma vaskan. Lat
jasaica 10 min. Tillsatt 6vriga
ingredienser.

2. Knada degen smidig och stall
den att jasa i 1 tim. Dela och kavla
ut degen pa ett mjolat bakbord till
ca 1,5 cm tjock plata.

3. Skar ut sma rundlar med ett
drickglas. Lat jasa Ovetackt i ¥z tim.
4. Varm i en bred och djup
stekpanna ca 1 72 | matolja, l1agg i
de jasta munkarna (krofi) och fritera
pa mellansvag varme tills de far en
gulbrun farg. Vand om nagra
minuter och fritera pa samma satt.
4. Ta forsiktigt upp med en halslev
och lagg pa kokspapper sa oljan
rinner av.

5. Spruta aprikosmarmelad i mitten
av varje munk (krof), lagg dem pa
ett fat och garnera med
pulversocker.

Moss — (Miske)
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Tillvdgagang:

1. Arbeta degen pa samma satt
som ovan (till krofi), du kan tillsatta
rosin. Varm matoljan som ovan.

2. Nar degen har jast tar du fram en
matsked att sleva upp fran degen
sma/skedstora bitar, lagg i
friteringsoljan och fritera dem
gulbruna. Vand.

3. Ta forsiktigt upp med en halslev

och lagg pa kokspapper sa oljan
rinner av. Lagg dem & ett fat och
garnera med pulver/strosocker.

Munkar, krapi el. krofi

att tillbereda och fértara under
fettishelgen, 40 dagar fére Pask, da
fastan enligt gammal kristen sed
inleds. Fettisdagen infaller alltid pa
en tisdag (dven i Sverige) och
atféljs med askonsdagen, da fastan
bérjar. J&mfér med traditioner kring
fastlagsbullarna i Sverige.

Klenater (Flancati)

- Y

Méngd:
800 g vetemjol



6 aggulor

4 dI graddfil

4 msk rom

1 tsk salt

50 g strosocker

1-2 | friteringsolja
Vaniljsocker att garnera med

Tillvdgagang:

1. Gor en grop i mjOlet, tillsatt
aggulor, salt, graddfil, rom och
socker.

2. Knada val till en smidig deg.

3. Tack dver och lat degen vila i
kylskap under ca 1 tim.

4. Kavla ut degenttill ca 1,5 - 2 mm;
skar degen i avlanga fyrkantiga
bitar, 10 x 14 cm, och gor tva
parallella snittar med en vass kniv
el. pizzakniv ca 4 cm fran kanten.
5. Flata klenater genom att dra latt
och flata ut varje klenat. Lat vila.
6. Varm friteringsolja till 160°C.

7. Plocka nagra klenater upp med
fingrarna (hall i mitten), lagg dem i
olja och fritera dem guldbruna.

8. Vand sedan och fritera dem
gulbruna pa andra sidan.

9. Plocka ut klenater och lagg dem
pa ett papper sa att oljan/matfett
rinner bort.

10. Garnera med vaniljsocker och
servera klenater (flancati) varma.

200 g
vetemjol

1 tsk salt
Lite smor

2 aggulor

1 tsk
vaniljsocker

1 msk kaffegradde

1 tsk rom

1 tsk vitt vin el. citronsaft
2 dl olja

Tillvdgagang:

1. Lagg alla ingredinser mitt i
mjolet, arbeta for hand till nagot
styvare deg. Lat degen vila 30 min.
2. Kavla degen 1 mm i tjocklek,
dela degen i sma trekanter. Skar
tva avlanga snittar med en vass
kniv i varje trekant.

3. Flata klenater, bryn smoret el.
oljan i en stekpanna, lagg ner
klenater och bryn/fritera dem guilt.
Plocka upp klenater med en
halslev, lagg dem pa papper for att
rinna av. Fore servering stro over
vaniljsocker.

Snomunkar - (Krofi s snegom)

Klenater — enkla (Flancati)

Méngd — 6 portioner:

Mangd — 6 portioner:
1 kg mjol

13 g (ca 1 tsk) bakpulver
1 tsk salt

1 citron- el. apelsinskal
3-4 msk brannvin(rom)
40 g jast

Y2 | mjolk

4 agg

3 msk strosocker
Vaniljsocker

1 dI matolja (=6 msk)

1 dl graddfil




Aprikosmarmelad
Matfett till fritering

Tillvdgagang:

1. Sila mjolet tillsammans med
bakpulvret. Tillsatt saltet och andra
aromkryddor.

2. Varm mjolken fingervarm. Blanda
jasten med 1 msk strosocker och 2
msk mjolk. Lat jasa.

3. Vispa under tiden aggvitor till en
hard sndmassa. Tillsatt aggulor,
vaniljsocker, samt matolja. Mixa.
Sist tillsatts gradde. Ror om.

4. Hall blandningen i det siktade
mjOlet, blanda for hand och tillsatt
jastmassan och mjélken. Knada ca
20 min till en jamn och mjuk deg

5. Lat degen jasa under en duk ca
1% tim. lagg den jasta degen pa ett
mjolat bakbord.

6. Kavla ut degen ca 1 cm tjockt pa
ett mjolat bakbord. Stansa ut runda
munkar, halften avdem 8 cm i
diameter och resten 6 cm.

7. Lagg 1 tsk sylt mitt pa de mindre
munkarna. Lagg storre degbitarna
over de mindre och tryck ihop
kanterna mot varandra runt om sa
att sylten inte rinner ut under
fritering.

8. Lagg munkarna glest pa en
mjolad duk och lat jasa i ca 7z tim.
Vand och lat jasa ytterligare 72 tim.
9. Varm matfett/olja el. blandningen
av fett och olja i en gryta. Lagg i de
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jasta munkarna sa att dverdelen
kommer ner i oljan. Satt pa locket.
Vand munkarna efter nagon minut
och |lat dem friteras utan lock i
nagra minuter, tills de ar klara.

10. Ta upp de friterade munkarna,
lagg dem pa ett papper for att rinna
av. Stro dver florsocker fore
serveringen.

Vinmarinerad bakelse
(Pijana baba)

Méngd:

3 agg

3 msk mjol

3 msk strosocker
Y2 1 vin, helst vitt
1 tsk bakpulver

Tillvdgagang:

1. Separera aggvitorna fran
aggulorna. Vispa aggvitorna hart.
Tillsatt strosocker och hela aggulor.
2. Tillsatt mjolet och bakpulvret till
den vispade massan. Vispa.

3. Satt ugnen pa 200°.

4. Hall massan i en ugnsaker
bakform och gradda i ca 18 min.
Bakelsen blir fardiggraddad nar den
slapper bakformens kanter.

5. Ta upp bakelsen, vand den pa
ett passande fat och lat svalna.

6. Nar den svalnat, dryp oOver rikligt
med vinet. Om vinet ar torrt bor du
tillsatta strosocker. Upprepa
proceduren sa att bakelsen blir
genomsyrad med vinet. Servera
bakelsen delad i sma tartliknande
bitar med en tesked till.

- Ett annat alternativ — i stallet for
vin kan man drypa over fruktsaft,




lite rom el. chokladlikor samt
garnera med en klick vispgradde.

Chokladbakelser
(Cokoladni kruhki)

Méngd — ca 50 stycken:
4 dl vetemjol

Y2 dl kakao

1 tsk vaniljsocker

% dl socker

200 g smor el margarin

1 agg
Pensling: 1 agg, 1 msk socker

Tillvdgagang:

1. Lagg mjodlet i en hog pa bordet
och gor en fordjupning i mitten.
Lagg i kakao, vaniljsocker, socker
och matfettet, skuret i smabitar.
Hacka ihop alla ingredienser till en
grynig massa.

2. Tillsatt agget och arbeta snabbt
ihop till en smidig deg pa mjodlat
bakbord. Ta lite mer mjol om det
behodvs.

3. Lat degen vila kallt 1 tim.

4. Satt ugnen pa 200°.

5. Vand ut och rulla degen till 2
langder, ca 4 cm tjocka. Skar dem i
ca 5 mm breda bitar. Lagg sedan
dessa pa mjolad plat och platta till
el. skara ut med matt.

6. Pensla med vispat agg, stro over
socker och gradda kakorna mitt i
ugnenica 6 min.
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Ugnsgraddad mannagryn
(Zdrobov peéenjak)

Méngd — 6 portioner:
1 1 mjolk

Salt

5 dl mannagryn

2 agg

60 g margarin el. olja
2 msk strosocker

Tillvdgagang:

1. Koka upp mannagryn i den
saltade mjolken. Lat tjockna och
blanda sedan tillsammans med
vispade agg. Lat svalna nagot.

2. Varm margarinen el. oljan i en
ugnsaker form, stro i sockret, bryn
latt och lagg i den kokta
mannagrynen genom att fordela det
med en gaffel dver hela formen.
Varm ugnen ca 200° och gradda i
ca 20 min.

3. Ta ut mannagrynet och smula
med gaffeln. Servera den i sockrad
variant till kompott (Appelmos,
Fruktsas - sadna omaka), el. i en
osockrad variant till salladen.

Appelmos el. Fruktsas
(Cezana ali sadna omaka)

Méngd — appelmos:
1,5 kg apple

1 citron - skal och saft
Kanel

Strosocker

Tillvdgagang.

Tvatta applena, ta ut karnor och
koka upp tillsammans med lite
socker och citronskal. De kokta
applena mosas och kryddas med




kanelen och citronsaften.
Beroende pa vattenmangden kan
man forberedda en tjockare el.
tunnare appelmos.

Rulltarta (zavita torta)

Méngd:

3 agg

1,5 dI socker

2 dl vetemijol

1 tsk bakpulver

1 dI hallonsylt el. annan sylt
0,5 msk socker

Till formen: Smor el. margarin
Vaniljkrdm: 3 gelatinblad

2 aggulor

1,5 msk socker

2 dl mjolk

1 tsk vaniljsocker

1,5 dl vispgradde

Tillvdgagang - Rulltarta:

1. Vispa agg och socker posigt.
Blanda vetemjol och bakpulver och
ror ner det i aggsmeten.

2. Tack en langpanna (30x40 cm)
med ett smorpapper och bred ut
smeten pa papperet.

3. Satt ugnen pa 225°.

4. Gradda kakan mitti ugnenica 6
min.

5. vVand ut kakan pa smorpapper
som strotts med socker. Fordela
sylten pa den annu varma kakan
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och rulla ihop den hart pa langden
till en rulltarta. Lat den svalna med
skarven nerat pa ett galler.

Tillvdgagang - Vaniljkram:

1. Lagg gelatinbladen i blot i kallt
vatten 10 min.

2. Vispa agg, socker och mjolk i en
tjockbottnad gryta. Varm langsamt
upp kramen under vispning, tills
den tjocknar, men den far inte koka.
Dra av plattan.

3. Krama ur gelatinbladen, vispa
ner i den heta kramen och vispa
tills kramen svalnat.

4. Vispa gradden till ett styvt skum
och vand ner den i kramen.

Rulltartan:

1. Lagg smorpapper i botten pa en
rund form el. skal. Skar den
avsvalnade rulltartan i skivor och
tack formens sidor och botten med
rulltartas skivor.

2. Hall vaniljkramen o6ver rulltartan i
formen och stall det kallt tills
kramen stelnat.

3. Vand ut rulltartan pa ett
serveringsfat.

Korsbarsrullad
(Cesnjev zavitek)

Mangd:

Deg:

300 g mjol

Y2 msk salt

1 msk olja

1agg

Ljummet vatten
Fyllning:

1,3 kg urkarnade korsbar
4 msk strosocker
Kanel




100 smor
3 msk strobrod
3 msk graddfil

“‘

L g

Tillvagagang:

1. Sila mjolet i en bakbunke. Gor en
grop i mitten och tillsatt salt, agg,
olja samt lite i taget det jumma
vattnet. Blanda for hand, arbeta
fram en smidig deg.

2. Lagg degen pa ett mjolat
bakbord och knada val sa att degen
blir blank och utan lufthal. Lagg
over en varm skal och lat vila i 30
min.

3. Ta upp degen och lagg den pa
ett mjolat bord el. duk, kavla den,
dryp oOver lite olja och dra ut med
handerna sa mycket du behoéver.

4. Ta fram en panna och bryn
smoret och strobrodet. Lagg
ovanpa degen strobrodet forst och
sedan korsbaren. Lamna ca en
tredjedel i mitten utan korsbar, lagg
pa graddfilen dar i stallet.

5. Fordela strosockret blandat med
kanel och vaniljsocker dver
korsbaren. Rulla ihop degen fran
bada sidorna mot mitten sa att
graddfilen avslutar rullen. Se till att
korsbarsaften inte sipprar ut.

6. Satt ugnen pa 190° och gradda
korsbarsrulladen 40 min. Nar den
borjar fa farg, sank temperaturen till
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170° och gradda lite till. De sista
minuterna av graddningstiden kan
varmen stangas av helt.

7. Ta upp korsbarsrulladen och tack
over med folie. Lat den akta svalna.

Appelpaj (Jaboléna pita)

Méngd:

Smérdeg:

400 g mjol

1 msk bakpulver
200 g margarin
150 g florsocker

1 citronskal

2 agg

1 msk graddfil

Rom el. brannvin
Fyllning:

1 %2 kg rensad frukt (t ex applen,
paron, plommon)

1 msk strosocker
Kanel

Citronskal

Nagra smulade kex
Graddfil

Tillvdgagang:

1. Blanda bakpulvret med mjolet.
Tillsatt margarin och arbeta fram en
deg. Satt degen i kylen for att vila.
2. Forbered frukten under tiden (ju
rikare blandning desto godare paj).
Rensa frukterna, karna ur, lat
fruktsaften droppa av i ett durkslag.
3. Ta fram en panna och varm lite
matfett. Tillsatt florsockret och
fruktblandningen el. applena.
Brasera under lock. Skaka om
emellanat. Frukten bor mjukna och
inte falla sdnder. Ta bort kastrullen
fran spisen, avlagsna locket sa att
braseringen avstannar.




4. Dela degen i tva halvor. Anvand
ena halvan som underlag, kavla ut
den och lagg pa en bakplat. Rata
ut degen sa att den tacker hela
platen och att det finns ca 1 cm
tjock kant runt om.

5. Stro over strobrodet. Hackade
valnotter kan tillsattas, lagg pa
fruktblandingen (applen, paron,
jordgubbar, plommon, persikor,
skogsbar, jordgubbar, vindruvor m
m). Stroé dver strobrdodet en gang till
om det behovs. Pressa inte frukten.
6. Tack éver med den andra
kavlade deghalvan el. skar sma
strimlor av den och lagg pa pajen i
form av sma rutor ovanpa frukten.
Pensla med graddfilen (battre an
agg).

7. Satt ugnen pa 190°. Gradda mitt i
ugnen 50 min. Servera pajen varm
el. kall.

Appelstrudel, mindre
(Jaboléni strudel, manjsi)

Méngd — 4 portioner:
Fyllning:

5 applen

50 g smor

100 g socker

100 g valnotter
50 g russin

1 tsk kanel

Deg:

400g vetemjol

1 nypa salt

1 tsk socker

2 dl vatten

1 dl olja

100 g smalt smor
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Tillvagagang:

1. Blanda mjdl, salt, socker, olja
(spara lite olja till slutet) och vatten.
Arbeta ihop till en smidig deg. Dela
degen i tva lika stora bitar. Forma
degen till tva bollar, olja in bollarna
med den resterande oljan och tack

over med en blét handduk. Lat
degen ligga i kylen i ca 45 min.

2. Skala applena och avlagsna
karnhuset. Skar applena i tunna
skivor. Stek appelskivorna i lite
smor i en stekpanna tills de
mjuknar. Tillsatt socker, russin,
notter och kanel och stek ytterligare
i nagon minut. Lat allt svalna.

3. Lagg en duk over koksbordet. Ta
den kylda degen och kavla forsiktigt
ut den tills den blir tunn som
papper. Skar bort de tjocka
kanterna. Skvatt lite smalt smor
over degen med en pensel och
borsta forsiktigt. Fordela fyliningen
over degen. Lyft forsiktigt duken pa
ena sidan sa att degen barjar rulla
sig mot mitten (hjalp till med
handerna om det behovs).

4. Rulla hela degen (som nar man
gOr bullar) och lagg over i en val
smord plat. Pensla rullen med smor
och gradda i ugnen i ca 40-45
minuter i ca 200°. Lat svalna och
servera garna med vaniljsas.




Appelstrudel | (Strudelj)

Méangd — 6 portioner:
Deg:

1 1/2 dl vatten

1 agg; latt vispat

2 msk smor; smalt, svalnat
2 msk vinager

6 dl vetemjol

2 tsk salt

Fyllning:

1 dl smor; smalt,

1 dl vinager ca -100 g

1 dl strobrod

800 g apple; syrliga

2 dl socker

1 1/2 dl russin

2 tsk malen kanel

1 msk citronskal; tvattat, finrivet
2 dl mandel; mald

Alla ingredienser bér ha
rumstemperatur.

Tillvdgagang:

1. Ror ihop vatten och agg med
smor och vinager. Vand ner smeten
bland mjol och salt i en stor skal.
Arbeta degen bestamt, knada
genom att sla den hart i bakbordet
ca 10 minuter. Rulla till en boll och
lat degen vila pa mjolad bank under
stjalpt, varm porslinsskal i 30
minuter.

2. Tack koksbordet med ett rent
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lakan, mjola det frikostigt. Kavla
degen platt pa mjolat lakan. Strack
degen varligt over fyra knutna
handers ryggar tills degen tunnat
sig till genomskinlighet. Det gar
nastan av sig sjalv pa grund av
degens tyngd. Lappa eventuella hal
forsiktgt. Klipp bort tjocka kanter
och pensla degytan med smalt
smor. Stro tunt med skorpsmulor
over hela degen.

3. Blanda skalade, urtagna och tunt
klyftade applen med socker, russin,
kanel, citrusskal och mandel i en
stor skal. Fyllningen ska laggas ut i
ett drygt decimeterbrett band lika
langt fran degens ena langsida. Vik
"marginalen" dver fyllningen och
rulla strudeln som en rulltarta med
hjalp av lakanet och hander. Lagg i
ring pa smord el. papprad plat,
pensla med smor och vik in
degandarna.

4. Gradda mitt i 225° varm ugn ca
25 minuter. Serveras ljum el. kall,
med vaniljglass el. vispgradde. Kan
frysas.

Appelstrudel Ii
(Jabol¢éni Strudel))

Méngd - fér ca 8-10 bitar:
3 dI vetemijol

1/2 tsk salt

4 msk vatten, 37°

1 msk rapsolja

1agg

Fyllning:

5 syrliga applen

1/2 dI russin

1 dl strésocker

1 tsk kanel

Pensling och garnering:




1/2 dl smor, smalt Frasig appelkaka

1/2 dl mjolk (Jaboléna pogaéa)
Florsocker
Ugn: 225°

Tillvdgagang: Mingd - foér ca 3 portioner:

1. Blanda vetemjol och salt i en 5 applen

bunke. Vispa ihop ljummet vatten, 125 g margarin

olja och agg och blanda undan for 1 1/2 dI socker

undan ner i mjolet. Arbeta ihop det 2 dl mjol

till en smidig deg. Lagg over en 3/4 tsk bakpulver

bakduk och lat degen sta pa varm

plats 1 timme. Tillvigagang:

2. Skala och karna ur applena och 1. S&tt ugnen pa 200 grader och
skiva dem tunt. Blanda appelskivor, borja skala och skara dpplena i
russin, socker och kanel i en skal. tunna Kklyftor. Lagg dem i formen.
3. Kavla ut degen pa mjolad duk, sa 2. Smalt smoret, ror ner sockret,
tunt som mojligt. (Satt en kavel- mjolet och sist bakpulvret. Klicka
strumpa pa kaveln, om du har.) Dra smeten dver appelklyftorna och

ut degen at alla hall tills den ar stall in formen i ugnen i 30 minuter.
papperstunn. Kavla degen 3. Servera med glass el. vaniljsas.

rektangular.
4. Pensla degen med en del av det

smalta smoret och lagg sedan
appelblandningen jamnt ovanpa.
Rulla samman degen som en

Knackig appelpaj
(Hrustljava pita)

rulltarta och lagg rullen med

skarven nerat pa en plat med Méngd - for ca 6 portioner:
bakplatspapper. Lagg den pa 125 g rumsvarmt smor el. margarin
diagonalen om det &r svart att fa 2 dl socker

plats med den. 2 dl vetemjodl

5. Gradda rullen i ca 40 minuter. 1/2 tsk bakpulver

Pensla da och da med resten av 4-6 syrliga applen

smoret och lite mjolk. 2 tsk mald kanel

6. Sikta florsocker dver strudeln och Garnering:

servera den avsvalnad, gdrna med 1/2 dl strésocker

vaniljglass el. vispad gradde. Ugn: 200°
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Tillvdgagang:

1. Ror matfettet med socker ljust
och porost. Tillsatt mjolet blandat
med bakpulver. Arbeta samman till
en deg. Stall den kallt att vila ca 30
minuter.

2. Tryck ut degen i en smord
pajform. Skala, karna ur och riv
applena grovt. Blanda dem med
kanel. Lagg appelraspet i
pajformen. Stré dver 1/2 dl socker.
3. Gradda mitt i ugnen ca 25

minuter. En harlig paj med knackig
yta. Servera pajen ljummen.

God appelkaka
(Dobra jaboléna pogaca)

Maéngd - till 10-12 bitar:
2 msk mjukt smor
Kokosflingor

1agg

2 dl strosocker

2 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

100 g smor, smalt

2 skalade och klyftade applen
1/2 dl ratt strdsocker

2 tsk kanel

Servera med:
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Vispgradde el. vaniljglass

Ugn: 175°

Tillvdgagang:

1. Smorj en form med l6stagbar
kant, ca 24 cm i diameter, med
mjukt smor och bréa den med
kokosflingor.

2. Vispa samman agg och socker
latt. Blanda vetemjol, bakpulver och
vaniljsocker i en skal. Ror ner
mjolblandningen i aggsmeten
tilsammans med smalt smor. Hall
smeten i formen.

3. Lagg appelklyftorna i en
plastpase med rasocker och kanel.
Skaka om. Lagg klyftorna i ett fint
monster i smeten. Gradda kakan i
nedre delen av ugnen, 25-30
minuter. Servera med vispad
gradde el. vaniljglass.

Applemums (Jaboléni kolacki)

Méngd - for ca 20 bitar:
3 agg

3 dl socker

3 dI vetemijol

150 g smor el. margarin
2 applen

Pensling:

25 g smor

Garnering:

Siktat socker over kakan.

Tillvdgagang:

1. KIa en djup plat med
bakplatspapper.

2. Vispa ihop alla ingredienserna,
hall darefter smeten pa den
bakplatskladda platen.

3. Iniugn pa 200°ica 15 min tills
kakan fatt fin gyllenbrun farg.

4. Pensla sedan kakan med smor
och sockra den med socker.




Tips: Nar kakan ar nygraddad kan
den serveras med en bit glass el.
en klick vaniljvisp. Kanel kan vara
gott att ha i smeten.

Kanelstekta applen
(Pecena jabolka)

Méngd - for ca 4 portioner:
1/2 dI strosocker

2 tsk kanel

3-4 applen

Lite smor

Ev hallon el. bjornbar
Sherrysas:

3 aggulor 6 msk socker

2 dl sherry

1 msk smor

Tillvdgagang:

1. Vispa samman aggulor och
socker i en varmetalig skal. Koka
upp vatten i en kastrull och satt ner
skalen med aggulorna i det
kokande vattnet.

2. Tillsatt sherry, lite i taget under
fortsatt vispning. Vispa kraftigt tills
sasen ar tjock och posig. Tillsatt
smoret och vispa ytterligare en halv
minut. Ta upp skalen fran
vattenbadet och fortsatt vispa tills
sasen ar kall.

3. Blanda samman socker och
kanel. Skala, karna ur och skar
applena i klyftor.
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4. Vand appelklyftorna i
sockerblandningen och stek dem
gyllene i lite smor. Servera applena
genast arrangerade som ett hjul pa
portionerionstallrikar. Toppa
eventuellt med nagot bar. Bjud
sasen till.

Tips: Kanelstekta appelklyftor med
sherrysas i en ljuvlig sas. Det ar en
festlig och lattgjord dessert som
passar vid de flesta tillfallen. Enkelt,
gott och elegant!

\ Snabb appelkaka

| (Hitra jaboléna pogaéa)

Méngd.

2 agg

3 dlI strosocker

2 1/4 dl vetemjol
1 tsk bakpulver

2 applen

2 msk parlsocker
25 g mandelspan
100 g smor

Ugn: 175°

Tillvdgagang:

1. Vispa agg och socker vitt och
posigt. Blanda vetemjol och
bakpulver och tillsatt det |




aggsmeten. Klam fast ett
bakplatspapper i botten pa en
bakform med |6stagbar botten, ca
24 cm i diameter. Smorj formen.
Hall smeten i formen.

2. Skala och karna ur applena.
Skiva dem tunt. Lagg skivorna
ovanpa smeten. Stro dver
parlsocker och mandelspan. Hyvla
smoret med en osthyvel och lagg
ovanpa applena.

3. Gradda kakan i mitten av ugnen,
ca 35 minuter. Servera kakan
ljummen med vaniljsas.

massa,

2. Skar degen pa diagonalen och
lagg en rad ca 2 cm tjock langs
hela degens langd, rulla ihop till en
lang rulle, snurra den (som en
kanelbulle) och lagg i en smord
langpanna. Gor likadant med resten
tills formen ar full.

3. Blanda agg och yoghurt, tack
hela kakan och gradda 30 min i
175-200°. Lat kakan svalna och
skar ut i onskad storlek.

Prekmurska gibanica
(Prekmurska gibanica)

Burek (Burek)

Fillo &r ett grekiskt ord och betyder
blad. Filodeg &r en mycket tunt
kavlad deg gjord av vetemjél, salt
och vatten. | matafférer finns att
kdpa férpackning med filodeg el.
filodeg i fyrkantlga blad alt rulle.

—_

Maéngd 10 portioner:

Filodeg (se receptet pa s 170)
500 g fetafarskost

1 stor bunt slatbladig persilja
1-2 agg

Youghurt el. matlagningsgradde
Olja

Tillvdgagang:

1. Hacka persilja och smula osten.
Blanda. Mixa i lite olivolja, det ska
vara en |0st sammansatt smulig
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Méngd — 12 portioner: A‘}
Filodeg av 320 g mjol }#
3 dlolja

2 dl jummet vatten
Salt

Fyllning:

300 g valnotter, malda
100 g strosocker

1 msk vaniljsocker

5 cl rom el. brannvin;
400 g keso

100 g strosocker
80 g russin;

500 g apple

100 g strosocker
Kanel,

200 g vallmofron
100 g strosocker
Kanel,

7 dI graddfil

2 agg
200 g margarin

Slovenija
S110

Tillvdgagang:
Deg - filodeg: - S
1. Sikta mjolet, tillsatt olja, ljummet
vatten och salt. Knada i 10 min.




Forma degen i 5 delar, lagg dessa
pa mjolat bakbord, pensla med olja
och tack éver. Lat vila i 30 min.

2. Ta upp degen, kavla och forma
till 10 avlanga degplattor sa att de
passar till en langpanna. Smorj
langpannan med margarin.
Fyllningar:

Vallmofréfylining: malna valmofrén
blandas med socker och kanel.
Valnéttsfylining: malna valnétter
blandas med socker, vanilj och rom
(el. brannvin)

Kesofyllning: blanda keso, russin

och socker.

Appelfylining: skala och riv applena
och blanda med socker och kanel.
3. Lagg den forsta degplattan i en
langpanna, dryp éver smalt
margarin och lagg pa en degplatta
till. Smorj over valnottsfyliningen
och skvatt 6ver med graddfil med 1
vispat agg i. Lagg pa nasta
degplatta, smorj over med
kesofyllining och lagg pa nasta
degplatta. Nasta fyllning blir
vallmofrofyllining, dryp over gradd-
och aggblandningen. Lagg pa nasta
platta. Lagg pa fyllningen med
applen, dryp 6ver med margarin
och graddfilen. Upprepa
proceduren. Overst maste en
degplatta ligga, skvatt dver
margarin och graddfilsblandning.
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4. Gradda Prekmurska gibanica i
ugnen vid 175° i 75 min. Servera
varmt el. kallt — en mycket
mattande efterratt.

Prleska gibanica
(Prleska gibanica)

Méngd - 1 bakplat.
Filodeg — se receptet
Fyllning:

1 kg keso

50 g russin

100 g strosocker

2 agg

250 g smor

4 dl graddfil

2 agg
Salt

N2
\2‘#
Tillvdgagang:

1. Arbeta fram filodegen enligt
tidigare recept, lat vila och kavla ut
till en stor tunn platta (mindre an 1
mm). Dra ut med handerna. Lagg
degen i en rund smord bakform
och skar bort kanterna s att du far
9 plattor som ska fyllas med
foljande fyllning:

2. Blanda samtliga ingredienser till
fyliningen ovan och lagg pa fyllning




pa varje degplatta tills du har
anvand all deg och all fylining.
Avsluta med en degplatta pa
toppen, dryp over med graddfilen
och vispat agg.

3. Gradda PrleSka gibanica i ugnen
vid 170° i 60 min. Servera varmt el.
kallt, sockra efter smak.

Svtrudel - Kesorulle
(Strudel) - Skutni zavitek)

S

Mangd - 1 bakplat.
Filodegen — se tidigare recept.
Kesofylining:

500 g keso

100 g smor

2 dI graddfil

75 g strosocker

3 agg

100 g russin

2 msk strobrod

Skal av Yz citron

1 msk rom el. brannvin
1 tsk salt

Annat:

60 g smor

1 dl vispgradde

1 aggula

Tillvdgagang: Smaélt smér. Sikta
myjél, tillsétt alla ingredienser och
arbeta fram en deg, se receptet.
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1. Dryp rom el. brannvin over
russinen.

2. Kesofyllning: ta fram en skal.
Blanda i smor, socker, aggulor och
salt. Riv i skal fran % citron, vispa
med elvispen tills det blir ett skum.
3. Vispa aggvitorna i en fettfri skal
med elvisp tills den fatt en fast,
flockig konsistens och stannar kvar
nar du lyfter skalen uppochner.
Tillsatt smulad keso, graddfil,
strobréd och de fuktiga russinen.
Blanda val. Tillsatt de hart vispade
aggvitorna och blanda forsiktigt.

4. Mjola ett bakbord och lagg fram
den kavlade degen, ca 50 cm i
diameter. Pensla det smalta smoret
over hela ytan och dra ut degen
tunt. Om du anvander den
fardigkdpta degen, behdver du inte
tanka pa att kavla och dra ut, degen
ar bra som den ar.

5. Satt ugnen pa 180°.

6. Blanda smoret med vispgradde.
7. Satt halva kesofyllningen over
halften av degen. Rulla ihop till en
rulle och lagg den pa en bakplat.
Forma strudeln, pensla den med
blandningen av smor- och graddfil
med hjalp av en pensel. Upprepa
proceduren med andra halvan.
Satt strudeln i mitten av ugnen ca
35 min, gradda den gulbrun.
Servera varm el. kall, jattegod som
efterratt!

Tips: | stallet for kesofyllning kan du
anvanda appelfylining av skalade,
rivna, lattsottade applen, kanel,
smor och strobrod. Gor som med
kesofyllningen. Strudeln kan aven
fyllas med, blabar, skogsbar,
plommon, korsbar, riven pumpa el.
en kottfarsblandning. Du kanske
hittar pa annat; lika gott vilket som.




Majskaka (Koruzna pogaca)

Méngd — 6 portioner:
350 g majsgryn

150 g mjol

200 g strosocker

2 agg

1 tsk bakpulver

27> dl mjolk

2 dl olja

2 msk vaniljsocker
27 dl graddfil

Tillvdgagang:

1. Ta fram en stdrre skal, blanda
socker, mjol, majsgryn och
bakpulver.

2. Tillsatt mjolk, agg, vaniljsocker
och olja, blanda val.

3. Smorj en ungsaker bakplat och
hall i blandningen.

4. Satt ugnen pa 180°, gradda 30
min. tillsatt graddfil mot slutet av
graddningen. Servera varmt.

Vetekaka
(PSeni¢na pogaca, zlevanka)

Méngd — 6 portioner:
450 g mjol

100 g strosocker

1 agg
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1 tsk bakpulver

27> dl mjolk

22 dl olja

1 msk vaniljsocker

27> dl jordgubbssaft el. kram

Tillvdgagang:

1. Ta fram en storre skal, blanda
socker, mjol, vetemjol och
bakpulver.

2. Tillsatt mjolk, agg, vaniljsocker
och olja, blanda val.

3. Smoér en ugnsaker bakform och
hall i blandningen.

4. Satt ugnen pa 180°, gradda 20-
30 min. Pensla med jordgubssaften
mot slutet av graddningen. Servera
varmt.

Tips: Det gar bra att pensla med
marmelad el. valfi fruktsaft som alt
till jordgubbssaften. Man kan aven
pensla vetekakan med graddfil,
yogurt el. filmjolk.

Filodegspaj
(Pita, Strudelj z vleéenim testom)

Méngd:

500 g filodeg

1 kg spenat

200 g fetaost

100 g keso

100 g riven lagrad hardost
5 agg

3 dI matlagningsyoghurt

3 msk olivolja

Salt & peppar

Tillvdgagang:

1. Satt ugnen pa 200°. Dela
spenaten i mindre bitar. Koka upp
vatten med en nypa salt i en




kastrull och Iat bladen bli mjuka i
det kokande vattnet i 1-2 minuter.
Hall bladen i ett durkslag, spola
dem under kallt vatten och lat rinna
av.

2. Smula fetaosten i en bunke, lagg
i keso och riven hardost. Blanda
ner agg, yoghurt och spenaten. Ror
till en jdmn smet. Smaka av och
krydda.

3. Smorj en djup plat med olja och
tack den med ett ark filodeg. Bred
fyliningen 6ver hela arket, lagg pa
ett nytt ark och fortsatt varva
fyllning med ark. Avsluta med ett
filodegsblad, pensla med olivolja.
4. Satt ugnen pa 200°. Tack

platen med ett smorpapper och
baka pajen i mitten av ugnen i 30
minuter. Ta bort pappret och lat
pajen fa farg i ugnen under
ytterligare nagra minuter. Lat pajen
svalna nagot och skar den

| portionerionsbitar.

Glass med marascino
(Sladoled)

Méngd - 8 -10 portioner:
1,5 I vaniljglass

1 tartbotten

4 msk marascino el. cointreau
1 pak djupfrysta jordgubbar
Arbetstid: 1 tim
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Frystid: ca 3 tim
Rundbofttnad skal: Ca 2 |

Tillvdgagang:

1. Blanda likoren med lite av lagen
fran jordgubbarna och drank in
tartbottnen med blandningen. Skar
tartbottnen i trekantiga bitar.

2. Klad en rundbottnad skal, ca 2 |,
med tartbitarna.

3. Ror vaniljglassen smidig och
bred halften i ett jamnt lager 6ver
tartbitarna. Stall in skalen i frysen
tills glassen stelnar igen, ca 30 min.
4. Krossa jordgubbarna och blanda
med resten av vaniljglassen.

5. Tag fram skalen med glass ur
frysen och fyll halet med
jordgubbsglass. Stall tillbaka i
frysen till glassen ar hard, 3 — 4 tim.
6. Tag glassen ur frysen ca 30 min
innan den ska serveras och stjalp
upp den pa ett serveringsfat.

Tips: Formen kan fyllas med tre
lager glass med olika
smaksattningar. Variera med t.ex.
choklad-, nougat-, pistage- el.
marascinosmakglass. En lager i
glasstarta kan besta aven av
svartvinbarssorbet.

Kastanjedessert (Kostanjeve
dezert) med hasselnotssas

Maéangd - fyra
personer:
250 g naturel
kastanjepuré
2 dI florsocker
250 g mork

choklad
70 g smor




Hasselno6tsas (vaniljkram):

4 agg
4 msk florsocker

27> dl mjolk
100 g hasselnotter
50 g madelpasta

Tillvdagagang:

1. Blanda
kastanjepuré

~ och florsocker,
smalt
chokladen i ett
vattenbad och
a ror ned smoret.
Skala och hacka hasselnotterna
fint.

2. Blanda kastanjepurén och den
smalta chokladen. Vispa kraftigt
med ballongvisp till en luftig och
smidig massa.

3. fyll en rektangular form med
massan och lat sta i 48 tim i frysen.
Av de fyra aggen och sockret gor
du vaniljkramen.

4. Ror ned mandelmassan i
vaniljkram. Stjalp upp desserten
innan du skar i skivor. Servera med
hasselndttsas.

&

| Medelhavsomradet, dit hér dven
Slovenien, var kastanjen lange en
viktig tillgénglig féda under
héstmanaderna (férvéxla inte
héstkastanjen med den &kta,
dtbara). Kastanjer kan plockas
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under oktober och november,
skalen ska vara blanka och runda.
Hinnan under skalet gar latt att ta
bort om kastanjerna snabbt sénks
ned i kokande vatten. Kastanjer ska
kokas i mjélk pa svag vérme i ca 40
min utan nagra tillsattser.

For att forhindra oxidation av purén
bér man tillsétta en skiva citron.
Den 6verblivna, sparade purén ska
férvaras kallt och luftlatt. | brist pa
férska kastanjer kan man i handeln
kbpa osockrad kastanjepuré.
Tillaga gédrna denna 6verdadliga
dessert en dag i forvag.

Kastanjekaka, [jummen
(Kostanevo pecivo)

o MW/ENW‘Q“‘ \"\

Mangd — for atta personer:
Mérdeg:

150 g mjukt smor

1 % dl florsocker

Y2 tsk vaniljsocker

30 g finmalen mandel
4 dl vetemjol

2 agg

Fyllning:

300 g kastanjepuré
50 g smor

1 % dl strésocker

1 dl rom

5 aggulor




2 agg
1 % dl strosocker

Karamellsas:

1 V. dl strosocker
1 % dl vispgradde
1 dl vatten
Vaniljglass:

1 1 mjolk

1 vaniljstang

12 aggulor

1 % dl strosocker

Tillvdgagang:

1. Blanda smor och florsocker,
mandel, vaniljsocker, agg och mjol.
Kla formen och férgradda i 200°.
Koka upp mjolken till glassen med
vaniljstangen och lat dra.

2. Vispa aggulor och socker posigt,
hetta upp. Tillsatt vaniljmjolken och
lat sjuda. Sila, vispa kraftigt och
arbeta fardigt i glassmaskin.
Karamelisera i 1 V4 dl socker med 1
dl vatten till karamellsasen. Spadd
med gradde och stall at sidan.

3. Ror kastanjepurén mjuk med
smor, Y4 dl socker och rom. Gor en
kall kram av aggulorna, de hela
aggen och resterande 1 V4 dl
socker. Nar denna fatt fast
konsistens blandas den forsiktigt
med kastanjemassan.

4. Fyll den forgraddade kakbottnen
med kastanjefyllningen. Gradda i
forvarmd ugn i 200° i ca 15 min.
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servera kakan kall el. ljummen med
vaniljglass och karamellsas.

OBS De étliga kastanjernas néringsvérde
ar hégt, bla innehaller de fosfor och B-
vitamin, som bada &r gynsamma fér
nervsystemet.

Fettbullar (Ocvirkove pogaée)
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Méngd — 8 personer:
500 g mjol

300 g malna fettgrevar (ocvirki)
25 g jast

1 dl mjolk

2 dl gradde

2 aggulor

2 msk rom el. brannvin
Salt & peppar

Nagra pumkarnor

1 agg till pensling

Tillvdgagang:

1. Blanda ingredienserna utom
fettgrevarna och knada till en
smidig deg. Lat degen vila. Kavla
degen och stro dver 1/3 av malda
fettgrevar. Vik ihop degen och kavla
ut den igen. Lat vila 15 min.
Upprepa 2 ggr el. tills alla
fettgrevarna ar anvanda.

2. Kavla ut degen ca 2 cm, skar ut
sma bullar — runda el. fyrkantiga,
gOr nagra snitt med kniven, pensla
med vispat 4gg och lagg pa nagra




pumpkarnor (ej obl). Lat jasa 20
min.

3. Gradda fettbullarna i mitten av
ugnen pa 180° tills de har fatt en
gulbrun farg.

Tips: Gott som efterratt men aven
som mellanmal.

Vetebullar (Buhteljni)

o

s
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Méngd: 16 bullar:

600 g vetem|ol special

20 g jast

1 tsk strosocker el. baksirap
3 dl ljummen mjolk

aggulor

50 g strosocker

1 rivet citronskal

1 msk rom el. brannvin

60 g smor

Marmelad, sylt el. valnétter

Tillvdgagang:

1. Smula ner jasten | en degbunke.
Tillsat den fingervarma mjolken och
lite strosocker el. baksirap. Hall pa
lite av degspadet och I0s jasten.

2. Tillsatt alla ingredienser och
arbeta fram en smidig deg — 10 min
for hand el. 5 min | bakmaskin. Stro
over lite mjol och lat degen jasa
overtackt i 40 min till dubbel storlek.
3. Ta upp degen pa ett mjolat
bakbord. Kavla den ca 1 cm och
skar ca 7x7 rektagulart. Satt 1 tsk
valfri fyllning | mitten pa varje bit.
Vik in kanterna ovanpa fyllningen
och tryck ihop. Dopa varje bulle i
smalt smor och l1agg sedan pa en
smord bakplat tat intill varandra. Lat
buhteljni jasa ca 1 tim under en
bakduk.

4. Gradda i mitten av ugneni 1 tim,
under de forsta 20 min vid 200°,
sank sedan varmen till 180° for
resten av tiden.




Vintarta (Vinska torta)

Méngd - 4 portioner:
Mérdeg: 1 dl strosocker

200 g smor

5 dl vetemjol (se grundrecept)
Vinkréam:

2 dl Rebula el. Risling (slovenskt
halvsétt/sétt vin)

3 hela agg

1 aggula

1 dl strésocker

Tartgarnityr:

500 g vindruvor

Litet aprikosmarmelad

(N

Karamellsas:

1 dl strosocker

3 aggulor

2 > dl vispgradde

Glasyr:

2 dl halvsott/sott vin (Rebula,
Reisling, annat)

Y5 dl strosocker

5 g glasyrpulver (gelatinpulver)
Glass:

3 dI halvsott/sott vin (Rebula,
Reisling, annat)

1 dl strosocker

3 aggulor

100 g smor

Tillvdgagang:

1. Gor en mordeg av angivna
ingredienser oh kla en stor form el.
flera mindre med degen.
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Ungsgradda i 150°. Lat svalna och
pensla med aggula el. med
aprikosmarmelad.

2. Blanda vinsorterna om du har
flera, annars vispa vinet till kramen.
Vispa agg och aggulor med
sockret. Blanda alltsammans
grundligt, varm till 50° och tack
tartbottnen med vinkramen. Gradda
i 150° tills den stelnat. Gor
karamellsasen med angivna
ingredienser. Stall at sidan.

3. Skala och karna ut druvorna.
Fordela dem jamnt dver tartbottnen.
Gor glasyren till tartan genom att
koka upp vinet med socker och
gelatinpulver. Bred glasyren over
tartan.

4. Koka upp vinet med sockret |
glassen. Hall blandingen under
omrorning Over de vispade
aggulorna. Blanda ned det kalla
smoret och koka upp snabbt. Lat
svalna och bearbeta i glassmaskin.
Lagg upp en tartbit och en sked
glass pa tallriken med karamellsas
runt om.

Slovenien &ar bra exempel pa ett
land som odlar manga sorters
vindruvor, precis som Frankrike och
Spanien, dock i mindre omfattning,
eftersom landet &r mindre.
Receptets princip &r den perfekta
balansen mellan druvornas arom
och vinets.

Mormors snoagg
(Babi¢ina snezna jajca)

Maéngd — fyra personer:
1 1 mjolk (3 % fett)
2 % dl strosocker




2 vaniljstanger

8 agg
2 tsk majsena

Tillvagagang.

1. Koka upp mjolken med 1 %4 dl
socker och de halverade
vaniljestangerna i ett kopparkarl.
Separera aggulor och vitor. Vispa
aggvitorna med fyra matskedar
socker till styvt skum.

2. Forma snéagg med hjalp av tva
matskedar och pochera i mjolken 3
minuter varje sida. Mjolken far inte
koka. Lat sndaggen rinna av.

3. Vispa upp aggulorna med resten
av sockret och tillsatt en tesked
majsena. Passera mjolken genom
en sil och hall den over aggulorna.
Tillred som vaniljkram och lat

svalna.

4. Os upp en slev vaniljsas i en liten
dessertskal och placera tva snéagg
ovanpa. Servera genast.

Annorlunda Pannkakor,
(Palacinke drugace)

Méngd - for ca 4 portioner:
1agg

2 1/2 dI lattfil

2 1/2 dl vetemjol

1 1/2 tsk bakpulver

1 tsk socker

1/2 tsk salt

30 g smalt smor
Blabérsgradde:

1 dl vispgradde

1 dl l1att creme fraiche
3/4 dl blabarssylt

Ev [Oonnsirap

Tillvdgagang:

1. Borja med blabarsgradden.
Vispa gradden till skum. Tillsatt
creme fraichen och ror till en jamn
smet. ROr ner blabarssylten och
smaka av med lite [onnsirap. Stall
blabarsgradden kallt.

2. Smalt smoret och lat det svalna.
Vispa upp agget, tillsatt filmjolken
och vispa samman agg och filmjolk.
3. Blanda samman mjolet med
socker, salt och bakpulver. Ror ner
det i aggsmeten. Tillsatt det
avsvalnade smoret och ror allt till
en jamn smet.

4. Hetta upp en stekpanna och
smorj den med lite margarin. Klicka




ut ca 1/2 dl smet pa jarnet och stek
pannkakan gyllene pa bada sidorna
pa mellanvarme. Fortsatt gradda
tills smeten ar slut.

Den hér typen av pdsiga pannkakor
ar goda till frukost. Lénnsirap och
stekt bacon &r vanliga tillbehér.
Andra féredrar blabérsgradde. Den
syrliga blabérsgradden, dér sylten
blandats med vispad gradde och
latt creme fraiche, smakar gott till
de nygraddade pannkakorna.

Blabarskaka
(Pogaca s ¢rnicami)

Méngd:

2 agg

1 1/2 dl strosocker

1 1/2 dl vetemjol

ca 3 dl blabar

Nagra msk strosocker
Potatismjol

Margarin

Parlsocker

Tillvdgagang:
1. Ett lager blabar i botten pa en
smord broad form.
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2. Strosocker och potatismjol stros
over.

3. Vispa ihop agg och socker.
Blanda ner mjolet.

4. Hall smeten over baren.

5. Hyvla margarin over kakan.

6. Str6 pa parlsocker.

7. Gradda tills kakan fatt farg.

8. Ugn: 225°

9. Serveras med vispad gradde.

Banantarta (Banana torta)

Méngd:
Sockerkaka:

3 agg

3 dl socker

3 dl vetemjol

1 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

1/2 dl varmt vatten
Ugn: 175°

1 marangbotten (fardigkopt)
2-3 bananer
Chokladgradde:

2 dl vaniljkram

150 g smalt blockchoklad
3 dl vispgradde
Maréngtéacke:

4 aggvitor

250 g socker, ca 3 dl
1 msk majsena

2 tsk vinager

1 tsk vaniljsocker

Tillvdgagang:

1. Vispa agg och socker posigt.
Blanda mj0l, vaniljsocker och
bakpulver och ror ner i aggsmeten
Tillsatt sist vatten.

2. Blanda smeten val och hall den i
en smord och broad form, ca 24 cm
i diameter. Gradda ca 40 minuter




tills en sticka blir torr. Lat kakan
kallna. 3. Pensla marangbotten
med lite smalt blockchoklad. Skar
bananerna i smabitar.

4. Blanda vaniljkram med den
smalta chokladen. Ror ner den
vispade gradden, lite i taget. Ror till
en jamn smet.

5. Dela sockerkakan i 2 delar och

bred pa halften av chokladgradden.

Lagg pa bananerna. Tack med
marangbottnen och resten av
chokladgradden. Overst laggs
andra delen av sockerkakan. Stall
tartan kallt tills den ska bjudas.

6. Roberts garnering: Vispa vitorna
till hart skum och satt till 1 msk
socker i taget. Vispa smeten tills
den ar tjock. Vispa i majsena,
vinager och vaniljsocker. Bred
smeten el. spritsa den dver tartan
och satt tartan i ugnen nagra

minuter sa att marangen far fin farg.

Tips: Vill du gora det enklare:
Spara lite av chokladgradden och
bred den Over tartan istallet for
marangen. Spritsa sedan vispad
gradde som garnering.

Chokladtarta (Cokoladna torta)

Mangd - fér ca 10 portioner:
150 g oskalad s6tmandel

4 aggvitor

2 1/2 dl florsocker

4 aggulor

1 tsk potatismjol

1 dl strésocker

1 dl vispgradde

125 g ljus blockchoklad

100 g smor (obs! ej margarin)
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2 dl vispad gradde

Grovt riven blockchoklad
Tillvdgagang:

1. Mal den oskalade mandelin.
Vispa vitorna hart. Blanda den
malda mandeln med florsockret och
ror sedan forsiktigt ner det med de
vispade vitorna.

2. Rita upp en rundel efter en vanlig
mattallrik pa ett bakplatspapper och
bred ut smeten.

3. Gradda i 175° i ca 20 minuter.

4. Nar botten ar fardiggraddad, riv
forsiktigt bort papperet direkt.

5. Blanda aggulor, 1dl vispgradde,
potatismjol och strosocker i en
kastrull. Lat sjuda tills den borjar
tjockna. Ror hela tiden!

6. Tag kastrullen fran varmen och
ror i blockchokladen och smoret.
Kyl krdmen i kylen. Rér om da och
da. Den ska bli lite "seg" i
konsistensen. Bred den da over
den kalla botten och bred vispad
gradde over.

7. Garnera med grovt riven
blockchoklad. Serveras med fordel
dagen efter, och garna med farska
jordgubbar som tillbehor.

Fruktsaft (Sadna omaka)

Méngd och tillvdgagang:

1. Skala blandade frukter (apple,
paron, banan.), dela dem i mindre
Klyftor. Stro dver strosocker och
kanel. Tillsatt 2 msk fruktsaft el. vin.
2. Brasera pa svag varme med
locket pa tills allting mjuknar.

3. Vispa till en trogflytande saft.
Serveras till olika ugnsgraddade
gryn, strudel, cmocker, kroppkakor,
munkar (krofi), mm. Fruktsaften kan




aven serveras som efterratt i skal
med vispgradde pa.

Bananfyllda pannkakor
(Palacinke, polnjene z bananami)

Méngd - foér ca 12 pannkakor:
2 dl vetemijol

1 1/2 dl vatten

3 agg

1 msk socker

1 1/2 dl mjolk

75 g smalt smor el. margarin
Fyllning:

4 bananer

Rivet skal och saft av 1 citron
2 msk honung

Chokladsas:

70 g mork choklad minst 70%
kakaohalt

1 dl vispgradde

2 msk smor

1 msk rom

1 liten pase mandelspan

Tillvdgagang:

1. Ror samman mjol och vatten till
en slat smet. Dela aggen och
blanda ner aggulorna i smeten.
Tillsatt socker, mjolk och smalt
matfett i smeten. Vispa till en jamn
smet. Vispa aggvitorna till hart
skum. ROr ner dem i smeten.
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2. Hetta upp en pannkakspanna el.
liten stekpanna. Smorj pannan till
den forsta pannkakan. Sen behdvs
det inte. Hall i lite smet och "vicka"
lite pa pannan sa att smeten rinner
ut. Stek omeletten pa bada sidorna.
Lagg dem pa en tallrik allt eftersom
de blir klara.

3. Skala och mosa bananerna.
Tillsatt rivet citronskal och pressad
citronsaft. Smaka av med honung
Lagg bananmoset i en liten kastrull
och varm det. Fordela fyllningen pa
pannkakorna och rulla samman
dem.

4. Hacka chokladen i sma bitar.
Lagg dem i en kastrull tillsammans
med gradden. Lat chokladen smalta
under omrorning. Tillsatt smoret nar
sasen ar blank och slat. Smaka av
med rom. Rosta mandelspanen latt
I en torr stekpanna.

Tips: Efter en lattare middag passar
det med en lite maktigare dessert.
Det har ar godis for bade stora och
sma lackergommar. Man kan ocksa
bjuda vaniljglass till.

\ Tunnbrodssnurror

| (Zavitki s tankim kruhom)

Méngd - for ca 18 st:
2 rodlokar



Lite matfett

2 msk vinager

1 msk flytande honung

Salt & peppar

1 dl kesella

2 mjuka rektangulara tunnbrod
6-8 skivor rokt skinka

Tillvdgagang:

1. Skala och skiva |0ken. Fras den
mjuk och glansig i lite matfett utan
att den far farg. Tillsatt vinager och
honung. Lat det koka ihop nagra
minuter. Smaka av med salt och
peppar. Lat réran kallna.

2. Blanda samman Iokréran med
kesella. Bred over tunnbroden.
Tack med skinkskivor. Rulla ihop
tunnbrdden fran kortsidan och svep
in dem i plastfolie. Lat dem ligga
kallt till nasta dag.

3. Skar rullarna i ca 3 cm tjocka
skivor strax fOre serveringen.

Kaffe- och valnottsmousse

(Kavnain orehova pena)

Méngd - fér ca 4 portioner:
1 msk kaffepulver

2 msk vatten

4 aggulor

1 dl ljust rasocker

50 g valnotter

2 1/2 dl vispgradde
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Garnering:
Valnotter
Hyvlad choklad

Tillvdgagang:

1. Ror ut kaffepulvret i vatten.
Hacka valnotterna. Ror ner dem i
tilsammans med socker och
aggulor i kaffet i en skal som tal
varme.

2. Satt skalen 6ver en kastrull med
kokande vatten. Vispa i kramen tills
den blir tjock. Tag skalen fran
varmen och fortsatt att vispa tills
kramen ar kall.

3. Vispa gradden till hart skum.
Vand ner gradden i den kalla
kramen.

4. Fordela kramen i 4
portionerionsglas och stall dem kallt
nagra timmar. 5. Garnera med
hyvlad choklad och valnotter.

Sma pajer med rabarber
(Majhne pite z rabarbaro)

Mangd - 4 portionerionspajer:
4 formar, 10 cm i diameter
Degen:

80 g smor

2 msk strosocker

1 1/2 dl vetemjol - 90 g

1 aggula

Fyllning:

300 g rabarber

1/2 strosocker

1 msk vatten

1 tsk potatismjol

2 tsk vatten

1 krm vaniljsocker

Tillvdgagang:
1. Satt ugnen pa 225°.




2. Kor ingredienserna till smulig
pajdeg hastigt i matberedare. Dela i
fyra delar och klam ut i bottnen och
upp mot kanterna i formarna. Picka
med gaffel i botten pa formarna och
forgradda pa plat mitt i ugnen under
8 min.

3. Skala av det yttersta pa
rabarbern och skar rabarbern i
smala, korta bitar. Lagg bitarna i en
kastrull och smalt sakta ihop med
socker och 1 msk vatten sa att
rabarbern blir halvkokt.

Ror ut potatismjol med 2 tsk vatten
och hall ner i kastrullen. Lat precis
bara koka upp under omrorning.
Tillsatt vanilj. Fyll pajformarna med
rabarber och gradda dem
ytterligare 10-12 min mitt i ugnen.
Lat svalna innan formens kant tas
bort.

Marangtarta (Torta s snegom)

Méangd:

75 g margarin

1 dl socker

4 aggulor

1% dl vetemjol

1Y% tsk bakpulver
2 msk mjolk
Maréng:

4 aggvitor

2 dI socker

1 pase flagad mandel
Fyllning:

3 dl vispad gradde
Valfri sylt

Tillvdgagang:

1. Ror margarin och socker, garna
med elvisp. Tillsatt en gula i taget
och ror till en poros smet. Blanda i
mjolet blandat med bakpulvret och
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till sist mjolken. Vispa vitorna till ett
hart skum. Tillsatt sockret och vispa
en stund till.

2. Bred ut sockerkakssmeten pa ett
bakplatspapper och bred sedan
marangen ovanpa. Stro flagad
mandel ovanpa. Gradda i 150° i ca
20 minuter. Lat sedan kakan svalna
innan den lossas fran pappret. Dela
kakan i mitten och lagg ihop
halvorna med gradde som ev.
blandats med sylt el. mosade bar.

Mockarutor (Mokakocke)

Mangd:

150g smor el. margarin
2 agg

3 dI socker

172 dl mjolk

47> dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

1 msk kakao

Glasyr:

3 dlI florsocker

4 msk smalt smor

2 tsk vaniljsocker

4 msk starkt kallt kaffe
2 msk kakao
Garnering: kokosflingor

Tillvagagang:

1. Smalt matfett och lat det svalna.
Vispa agg och socker posigt.
Tillsatt mjolk. Blanda mjoal,
bakpulver, vaniljsocker och kakao
och ror ner i smeten. Blanda till sist
I matfettet. Bred smeten i en
langpanna och gradda i 225° i ca
15 minuter. Lat kakan kallna.

2. Blanda ingredienserna till
glasyren och bred den over kakan.




Stro pa rikligt med kokos och skar
den i rutor.

Chokladbollar till kaffet
(Cokoladne Zogice h kavi)|

Maéngd - ca 20 st

500 g mandelmassa

Rivet skal av en liten apelsin
3 msk pressad apelsinsaft
200 g blockchoklad

100 g mandelspan

Tillvagagang:

1. Riv mandelmassan och blanda i
apelsinskal och satft.

2. Rulla till sma bollar

3. Smalt blockchokladen i
vattenbad (stall en djup tallrik
ovanpa en kastrull med sjudande
vatten) Passa noga sa att det inte
bérjar koka. Da blir chokladen
gryning.

4. Rulla kulorna i chokladen och
sedan i mandelspanen. Lagg demi
sma pappersformar och lat dem
svalna i kyl.

Kesokaka (Kvasenica)

Mangd - 1 bakplat.
Deg: ca 450 g vetemjal
3 dl mjolk

50 g smor

1 agg
Ca 25 g jast

185

1 tsk salt

Fyllning: ca 500 g keso
2 agg

3 dI graddfil

Strosocker (efter smak)

Tillvdgagang:
1. Forberedd degen — blanda alla
ingredienser och knada degen
smidig. Lat jasa under tiden som du
arbetar med fyliningen.

2. Fylining: Blanda keso, salt, agg
och graddfilen. Till en so6t variant
tillsatt 2-4 msk strosocker.

3. Kavla ut den jasta degen ca 1,5
cm. Lat kanterna forbli lite tjockare.
4. Smorj en bakplat med smoret
och lagg pa den utkavlade degen.
Lagg pa fyllningen som kan vara
lika tjock som degen. Jas i 20 min.
5. Satt ugnen pa 180°. Gradda
kvasenica i mitten, tillsatt garna lite
graddfil ovanpa fyliningen innan
graddningen ar klar sa far kakan en
fin gulbrun farg.

Tips: Mjolken kan ersattas med
ljummet vatten. Vid den sota
varianten kan lite rivet citronskal
och vaniljsocker tillsattas. Degen
blir luftigare om den knadas nagra
ganger under jasningstiden. Sma
luftbubblor pa ytan intygar att man
har knadat degen bra.




| Stajerska och i Prekmurje bakar man
kvasenica vid stérre landbruksgéromal, t
ex vid skérdetid och till olika helgdagar.

Nagra grundrecept
(Nekaj osnovnih receptov)

Biskvi(t) (Biskvit)

Méngd:

3 dl socker

8 agg

4 dl vetemjol

Tillvdgagang:

Vispa socker och agg till skumm i
kastrull i ett vattenbad vid lag
varme. Tag den ljumma
blandningen fran spisen. Vispa med
elvisp pa hog hastighet. Sank
hastigheten och vispa
langsammare tills blandningen
svalnar och tjocknar. Blanda
forsiktigt ned det siktade mjolet
med en halslev. Fyll blandningen i
smorad och mjolad form och
gradda i 200° i ca 30 minuter.

Biskvi(t) roulad
(Biskvitna rulada)

Méngd:

10 aggulor (200 g)

1 dl koncentrerat sockerlag

6 msk strosocker

7 aggvitor (200 g)

Y2 dl strosocker

2 dl vetemjol

Tillvdgagang:

Vispa upp aggulorna med
koncentrerat sockerlag och socker.
Vispa aggvitor och socker till styvt
skum. Blanda bada massorna. Ror
slutligen ned det siktade mjolet med
traspatel. Bred ut massan pa
bakpapperskladd plat el. fyll i en
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form och gradda 20 min i 225°
ugnsvarme.

Biskvi(t) roulad, special
(Biskvitne rulade)

Méngd:

14 agg (200 g)

4 aggvitor (130 g)

2 > dl florsocker

5 tsk strosocker

% | vetemjol

30 g smor

150 g mycket finmalen mandel
Tillvdgagang:

Vispa upp malen mandel, florsocker
och mjol med halften av aggen.
Tillsatt resten av aggen ett i taget
och sedan det smalta smoret. Vispa
aggvitor och socker till styvt skum.
Blanda forsiktigt de bada massorna
med traspatel. Anratta
biskvimassan pa bakpappersklad
plat.

Konditorkram
(Slascicarska krema)

Méngd:

1 1 mjolk

1 vaniljstang (kan uteslutas)

10 aggulor

2 > dl strosocker

1 %2 dl majsena

Tillvdgagang:

Koka upp mjolken i en stor kastrull
med vaniljstdngen som halverats
pa langden. Vispa aggulorna och
socker posigt i en skal. Tillsatt
majsena. Hall den kokande
mjolken under omrorning i agg-
sockerblandningen, hall
alltsammans i kastrullen och koka 2
minuter under standig omrérning sa
att kramen inte branner vid. Fyll i en
skal med kramen och tack ytan




med litet smor sa att ingen skorpa
bildas.

Marang
(Jajéni sneg s sladkorjem)

Maréng é&r ett bakverk av aggvita
och socker. Aggvitorna skiljs frén
gulorna och det ar viktigt att inte
minsta spar av dgqula férorenar
aggvitorna som sedan vispas till
hart skum tillsammans med
sockret. Ett sténk éattiksyra brukar
inga i receptet. Smeten klickas el.
spritsas med spritspase ut pa rena
platar och grédddas i inte alltfér varm
ugn under lang tid. Marénger ska
vara vita och torra nér de ar
fardiggraddade. Smeten kan ockséa
gréddas i form av bottnar for att
kunna anvéndas i tartor. Manga
ganger kan maréng smakséttas
med t ex choklad fér att smaka
béttre.

Tillvdgagang:

% dl (skogs)honung
2 msk druvsocker

1 Va dl vatten

4 msk strosocker

4 aggvitor (120 g)

2 g gelatin

Tillvdgagang:

Koka in honung, glukos, vatten och
socker e en liten panna vid 121°.
Vispa aggvitorna styvt. Tillsatt
blandningen ovan och vispa 4 min
med elvisp pa hog hastighet och
sedan vid medelhastighet tills
blandningen svalnat helt. Tillsatt
gelatinet.

Filodeg (Vleéeno testo)

Deg som ar
papperstunn
gjord av
vetemijol,
olja, salt och
vatten. Man
hittar dem i
valsorterade livsmedelsbutiker,
framfor allt asiatiska. Degen kan
ocksa kallas jufke, yufka, phyllo,
kore el. baklava.

Filodeg ar en urgammal tradition. |
dag hittar man den i de flesta
valsorterade livsmedelsbutiker.
Filodeg har rykte om sig att vara
grekisk, men harstammar
egentligen fran Turkiet, bade till s6t
baklava och till den matigare ratten
burek. I butiken hittar man oftast
filodeg i frysdisken, men ibland
saljs den farsk under olika hamn,
beroende pa degens ursprung.
Filodeg anvands Over stora delar av
Mellandstern, pa Balkan och i
Slovenien. Den paminner om
strudeldeg, men innehaller inte agg.
Degen ar verkligen l6vtunn och
skor. Se till att filodeg blir ordentligt
tinad innan du borjar jobba med
den, annars bryts den i bitar.
Filodeg ska helst forvaras lufttat.
Magrare pajdeg, skojigare piroger
el. frasigare efterratter - valet ar ditt.
Filodegen ar med pa allt. En till
synes barnsligt enkel komposition
som kan forflytta berg av smaker
med sin |[6vtunna mangsidiga
elegans, den kostar typ ingenting.
Den haller i ett ar i frysen. Den ar
tusen ganger magrare an smordeg.
Den far allt att smaka gott. Och -
den ar rolig att anvanda. Det ar
faktiskt tillatet att ha kul nar man
lagar mat. Aven om det &r lager pa



http://sv.wikipedia.org/wiki/%C3%84ggvita
http://sv.wikipedia.org/wiki/Socker
http://sv.wikipedia.org/wiki/Choklad

lager-principen som galler. Att sta
och pensla filoark med smalt smor
och olja ar perfekt familjeterapi i
datorsjuka hem. Och det fina i
kraksangen ar att filodeg kan fyllas
med precis vad som helst - det ar
upp till tycke och smak. Sotsugna
kan fa sitt, veganerna likasa och
farsalskande kan frossa fullt ut.

Méngd:

8 72 dl vetemjol
2 tsk salt

2 > dl vatten
500 g smor

Tillvdagagang:

Hall upp mjolet pa en arbetsbank.
Tillsatt salt och vatten och forma en
degboll utan att knada fér mycket.
Lat vila 20 min. kavla ut till en
fyrkant pa bakbordet. Placera 500
g smor i mitten och vik degens horn
mot varandra till en kvadrat. Vand
degen och kavla ut 1att till en lang
degremsa utan att smoret trycks ut.
Vik remsans andar mot mitten och
klappa samman degen latt. Stall
kallt 20 min. kavling och vikning:
kavla och vik degen sex ganger (3
x 2 omgangar) med 20 min
mellanrum mellan varje omgang.

Mordeg (Krhko testo)
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Méngd:

8 72 dl vetemjol

2 msk strosocker

2 tsk salt

350 g smor

2 agg

2-3 msk vatten

Tillvdgagang:

Hall upp mjolet pa arbetsbanken
och gor en grop i mitten. Placera
socker, salt, mjukt smor, agg och
vatten i gropen. Blanda. Knada
degen sa lite som mojligt, mot slutet
endast med handflatorna. Forma
degen till en boll som svaps i en
koskshandduk. Lat vila 1 tim.
Degen kan goras 1 dag i forvag.

Fettgrevar, stekta (Ocvirki)

T TR

Man Klipper av fettet, som skall
smaltas till smult och skar det i
tarningar. Rest blir fettgrevar - Gott
till flaskpannkaka. "Smult", rent
isterflott, anses i gamla kokbdcker
vara det basta flottet till matlagning.
Ordforklaring: SMULT = stekfett
(smalt ister), FETTGREVAR = det
som erhallits nar man smalt flask el.
ister och silat bort det smalta fettet;
TUNKA = mindre tra- el. metaltunna
i olika storlekar fran 10-40 I;
ZASEKA = forvallt, malet och
kryddat spack.




Fettgrevar, malda (Zaseka)

Man kan gora "zaseka” pa flera
satt: A) Ta lattrokt (sid)flask, kottigt
spack, skar i sma bitar el. mal
flasket grovt. Tillsatt krossad/riven
vitlok och salt efter smak. Fyll sma
burkar och hall dver smalt matfett
sa inga luftbubblor uppstar. B) Ta
farskt sidflask och forvall det
snabbt. Salta, tillsatt ett lagerblad
och nagra klyftor vitlok. Lat flasket
svalna innan det mals grovt och
forvaras i sma burkar. C) Foérvall
flasket och lat svalna. Salta och mal
ner det grovt (som ovan). D) Ta en
el. flera bitar farskt sidflask.
Marinera - salta det och blanda
med nagra vitloksklyftor. Vand
flasket varje dag under fem dygn.
Koka flasket den sjatte dagen i ca
10 min. Lat det svalna och droppa
av i ett durkslag. Torka ordentligt
innan det mals ner. Knada den
malda (zaseka), salta enl behov.
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Kottet | tunnan (Meso v tiinki)

Salta och krydda (marinera) kottet
som du vill lagga i tinkan. GlIom
inte vitloken. Efter ca 5 dygn i
marinaden stek kottet i ugnen (man
kan ev anvanda rokt kott for att inte
sjalv behdova marinera och steka
det.) Lat det stekta kottet svalna
helt. Lagg lite zaseka pa tunkans
(tunnans) botten, varva kottbitarna
med zaseka tills allt ar slut. Har du
kraniska (kranjska klobasa) el.
andra kottiga korv kan du lagga
dessa i tinkan med zaseka ocksa.
Det ar viktigt att kottet el. korvar
ligger tat tillslutna med zaseka runt
om, konserverade, ingen luft far
tranga igenom for att det ska halla
sig.

Slgvenskt frimérke; IT 2006

Lycka till!
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Slutord

Ett stort tack till Urad Vlade Republike Slovenje za Slovence v zamejstvu in po svetu
(Ljubljana) som delvis har sponsrat utgivningen av  RECEPTBOKEN SLOVENSKA
MATRATTER - Slovenske jedi. Tack ocksa till alla andra, som pé olika satt har hjalpt till
att boken kunde tryckas. Recepten ar plockade fran olika kallor el. speciellt skrivna for
boken, darfor skiftar de till formen. Det finns presenterade ca 340 recept resp 240 foton.
Dessa ar grupperade inom nio olika omraden, dock utan att std i bokstavsordning.
Matrecepten anger varierande mangder/portioner. Férhoppningsvis hittar lasare har
mycket nyttig information om matlagningen i Slovenien; man bor sjalv kunna prova sig
fram och tillaga olika ratter genom att anvanda sig av dessa matrecept.
Augustina Budja

INNEHALLSFORTECKNING

HISTORIKEN -3

(KAZALO)

Brod med fetaost — 16 Gammalmormors — 22

BROD -7 Grova surdegslimpor — 16 Bondbrod — 22
Brod, hembakad — 8 Kavlat skrapbréod — 17 Matbrod — 22
Brodkaka — 9 Julbréd — 17 Brytbréd — 23
Hembakat ragbréd — 10 Solrosbrod — 18 Morotsbrod — 24
Vitt bréd pa olika satt — 10 Ciabatta — 18

Vetekrans — 11 Pain riche — 19 FORRATTER - 25

Vridna baguetter — 12
Mjukt tunnbréd — 12

Ett gott brod — 13
Ragknutar — 13

So6tt brod med frukt — 14
Valnoéttsfrallor — 15
Urbans bréd — 15

Kavlat vitt brod — 19
Rosenbrod — 20
Rosenbrod Il — 20
Kallarfranska — 20
Lantbrod — 21
Vitloksbrod — 21
Over-natten-bréd — 21

Kéttsoppa, buljong — 26
Slovensk hénssoppa — 27
Blomkalsoppa — 27

Gron artsoppa — 28

Gron artsoppa Il — 28
Kramig gronartsoppa — 28
Svampsoppa — 29
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Kramig grénsakss. — 29
Gronsakssoppa — 29
Gron sparrissoppa — 30
Sparrissoppa — 31
Purjolékssoppa — 31
Purjosoppa — 32

Purjo- / potatissoppa — 32
Kall gurksoppa — 33
Bonsoppa — 33

Ortsoppa / potatis — 34
Rotfruktsoppa — 34
Nasselsoppa — 34

God soppa — 35

Sopa, smakrik — 35
Vegetarisk soppa — 36
Minestrone soppa — 36
Kramig morotssoppa — 37
Champinjonsoppa — 37
Champinjonsoppa Il — 38
Soppa med nudlar — 38
Kramig bonsoppa — 38
Kalsoppa — 39

Soppa med bénor — 39
Koéttsoppa — 40
Gronsakssoppa — 40
Blomkalssoppa — 41
Vitsoppa med potatis — 41
Kesobullar — 41

NUDLAR OCH ANDRA
TILLBEHOR - 42
Tunna spagetti — 42
Rivna nudlar — 42
Guldkulor — 42
Persiljenjockar — 43
Ostbullar i soppan — 43
Broédbullar — 44

Rivna nudlar — 44
Hall-i-nudlar — 44
Kokta kesorullar — 44
Njocker med broccoli — 46
Potatisnjocker — 46
Polenta av majs- el.
vetegryn — 46

Fylld polenta — 46
Potatispepparrot — 47
Graddfilpepparrot — 47
Appelpepparrot — 47
Kesostrimlor — 48
Potatissnitslar — 48
Braserad potatis — 49
Kesocmocker — 49
Omelettfritater — 49
Sot vitkal till mos — 50
Syrlig soppa — 50

GRYTOR, SASER OCH
ANNAT - 51
Buljongkyckling — 52
Kottgryta — 52
Honsgryta — 52
Braserad oxsvans — 53
Kalpuding i pannan — 54
Ragu pa blandat kétt — 54
Tre sorters tomatsés — 55
Bas pastasas — 55
Tomat / rédlokssas — 55
Tomat / grénsaker — 55
Makaroner i sas — 56
Pumpor, gratinerade — 57
Mustig gryta — 57
Gulasch (Golaz) - 57
Gulasch (Bograc€) — 58
Fylld paprika — 58

Fylld paprika Il — 59
Grytmat — 60

Gryta, jattegod — 60
Kryddgryta — 60
Bongryta — 61
Radjursgryta — 61
Oxgryta — 62

Hedvigs Moussaka — 62
Stuvad surkal — 63
Potatisgryta — 63
Gronsaksgryta — 63
Omelett med fyllning — 64
Spenatsrulle — 64
Makaronisufflé — 65
Mustig svampsas — 66
Potatiskaka — 66
Broccolikrans — 67
Veckoslutspaj — 68
Kantarellerbiffar — 68
Korvgulasch — 69
Pizzabiffar — 70
Svamprisotto — 70
Risotto — 71

Risotto Il - 71
Svampgryta — 72
Kesolasagne — 72

Ris med paprika — 73
Bovetekli/svamp — 73
Jota med surbetor — 73
Jota med surkal — 73
Kal, braserad — 74
Majspolenta — 74

Ris som tillbehdr — 75
Ris med broccoli — 75
Potatismos — 75

Friterad flader — 75
Vinskum — sabayon — 76
Kroppkakor — 77

Krapci — 77
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Kesokorv — 78
Bovetegrot — 78
Potatistarningar — 78
Stekt lever — 79

Aggréra — 79

Kantareller med agg — 80
Kejsarschmarn — 80
Bondomelett — 81
Ostsnitsel — 82

Rostad potatis — 82

GRISKOTT, STEK OCH
ANNAT - 83

Kassler med paprika — 84
Kottfarslimpa — 84
Flasklagg / surkal — 85
Grisstek — 85

Revben i sas — 86
Flaskkotletter — 86
Marinerad flaskfilé — 87
Flaskfilé — 87
Weinerschnitzel — 87
Snitsel / graddsas — 88
Cevapcici - 88

Blodkorv med surkal — 89
Cevaptici — 89

Panerade snitslar — 90
Grislagg — 90

Flaskstek — 91

Farsfylld kottrulle — 91
Farskrans — 92
Kottfarsbiffar — 93
Kottfarssnitslar i sas — 93
Kéttrullad i sés — 94
Ugnstekt korv — 94
Vildsvinstek — 95

Viltfras — 96

Kryddade farsrullar — 96

FAGEL - KALKON OCH
KYCKLING - 97
Panerad kalkon — 98
Stekta kalkonlar — 98
Kalkon, kungligt satt - 98
Kalkonsnitsel — 99
Inbakad kalkonbrdst — 99
Kalkonsnitsel med
vermouthsas — 100
Kalkonrulader — 100

Ost / kalkon — 100
Kalkonrulle — 101
Flamberad kalkon — 101
Kalkonlar / citron — 102
Doftande kalkon — 102
Exotisk kalkon — 103
Kalkonbrost i vitvin - 103
Kalkon pa spenat— 104




Stekt kalkonbrdst — 104
Smordegskalkon — 105
Inbakade kalkon — 105
ROkt kalkonbrost — 106
Stekt kalkonbrést med grén
sas — 106

Marinerat kalkonbrdst — 107
Helstekt kalkon — 107
Helstekt kalkon Il — 108
Kalkonvingar — 109
Kalkonsnitsel med
paprikasas — 109
Kalkonstek — 109
Portionerer Kalkon — 110
Marinad Kalkonstek — 111
Meddelhavskalkon — 111
Grillkalkon — 112

Stekt fylld kalkon — 112
Tips pa fyllningar — 113
Kyckling — 114

Kyckling / applen — 114
Panerad kyckling — 114
Timjankyckling — 114
Kryddad kyckling — 115
Kycklingfilé fylld — 115
Kycklingfilé / ost — 116
Kyckling, snabbt — 116
Vin. kycklingfilé — 116
Fylld kycklingfilé — 117
Kyckling / vitlok — 118
Braserad kyckling — 118
Anka och gas — 119
Ankbrost pa spett — 119
Stekt anka — 120
Ankbrost — 121

Stekt gas med tillb. — 121
Stekt gas — 122

Stekt gas Il — 123

Stekt gas Il — 124

FISK — 125

Braserad fiskfile — 126
Stekt lax — 126

Fisk med vitlok — 126
Bakad lax - 127
Stekt fisk — 127
Ugnsbakad lax — 128
Fiskfilé med champ — 128
Braserad fiskfilé — 129
Panerad fiskfilé — 130
Inbakad gravlax — 130

OXKOTT - 131
Entrékote — 132
Entrékotespett — 132
Helstekt oxfilé — 133
Kalvkotletter — 134

Cevapéiéi med mos — 134
Biffar med Rdsti — 135
Kotlett — 136

Farsbiffar — 136
Sjémansbiff — 137
Kalops — 137

Golasch — 138

Spackad jarpe — 138
Farsgryta av nét — 139
Lamm och vilt = 139
Lammstek — 139
Lammkoétt med dill — 140
Hjortstek — 141

Harfilé — 142

SALLADER - 143
Forslag till sallader — 144
Dressingsforslag — 144
Bonsallad — 145
Bonsallad / tomater — 145
Purjosallad — 146

Potatis med surkal — 146
Potatis / dressing — 146
Potatissallad — 147
Annorlunda potatis — 148
Maskrosblad — 148
Maskrosbladssallad — 149
Mimosasallad — 150
Gronsallad — 150
Groénsallad Il — 151
Kalsallad / morot — 151
Rodbetssallad — 152
Rodbetssallad Il — 152

EFTERRATTER - 153
Rullad med valnétter och
annan fylining — 154
Pask valnétskaka — 157
Dragonrullad — 158
Munkar — 158

Miske — 159

Klenater — 159
Klenater, enkla — 160
Snémunkar — 160
Vinbakelse — 161
Chokladbakelse — 162
Mannagryn — 162
Appelmos — 162
Rulltarta — 163
Kdrsbarsrullad — 163
Appelpaj — 164
Appelstrudel — 165
Appelstrudel | — 166
Appelstrudel Il — 166
Frasig appelkaka — 167
Knackig appelpaj — 167
God appelkaka — 168
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Appelmums — 168
Kanelstekta applen — 169
Snabb appelkaka — 169
Burek — 170

Prekmursk gibanica — 170
PrleSka gibanica — 171
Strudel, kesorulle — 172
Majskaka — 173
Vetekaka — 173
Filodegspaj — 173

Glass — 174
Kastanjedessert — 174
Kastanjekaka — 175
Fettbullar — 176
Vetebullar, buhteljni — 177
Vintarta — 178

Mormors sndagg — 178
Pannkakor — 179
Blabarskaka — 180
Banantarta — 180
Chokladtarta — 181
Fruktsaft — 181

Fyllda pannkakor — 182
Tunnbrédssnurror — 182
Valnoétsmousse — 183
Sma rabarberpajer — 183
Marangtarta — 184
Mocka rutor — 184
Chokladbollar — 185
Kesokaka — 185

Nagra grundrecept — 186
Biskvi — 186

Biskvi roulad — 186

Biskvi roulad, special — 186
Konditorkram — 186
Marang — 187

Filodeg — 187

Smdrdeg — 188

Moérdeg — 188

Fettgrevar, stekta — 188
Fettgrevar, malda — 189
Kottet i tunnan — 189

KALLOR - 190
Slutord — 190

INNEHALL - 190
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