Kottbullar

400 g stekmalet kott
1 16k

Y2 dl skorpmjcl

1%2 dl mjolk

2 dgg

1 tsk salt

nypa svartpeppar
nypa vitpeppar

1. Blanda skorpmjol och mjolk, lat svalla.
2. Bryn I6ken 1 smér. Blanda ingredienserna.
3. Forma kéttbullarna och tillred dem i ugn 1 220°C i ca 20 min.

Brunsas

2 msk smor

2 msk vetem;jol

3 dl vatten

1 kéttbuljongtirning
1 dl vispgradde

2 msk soja

salt och peppar

Smilt smoret 1 en kastrull och tillsitt mjolet under omrorning, Virm tills redningen
ar ljusbrun. Tillsatt vatten, buljongtirning, gridde och soja. Koka upp under
omrorning och lat sjuda ca 2 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Potatismos 4 portioner

1kg potatis

2 dl mjolk

25 g smor

1 krm salt

2 krm vitpeppar

Skala och skir potatisen 1 mindre bitar. Koka dem mjuka i littsaltat vatten i 10-15
minuter. Hill av kokvattnet. Virm mjolken med smoret i en kastrull och hall det
6ver potatisen. Vispa moset riktigt luftigt med elvisp eller mosa med en potatismos.
Smaksitt med salt och peppar.



Semlor

50 gram jast

6 dl jummet vatten
2 tsk salt

2 msk olja

9- 12 dl semlemjol

Smula jisten i en bunke, och 16s den med lite vatten. Nir jisten har blandat sig helt sa hall
1 resten av vattnet. Ror ner saltet , oljan och vind ner mjolet medan du arbetar degen.
Anvind sa mycket mjol tills degen slipper frain bunkens kanter. Lt jdsa i cirka 30-40
minuter. Sdtt ugnen pa 225. Baka sedan ut till runda bréd, anvind vid behov lite mjol nir
du bakar ut, ligg pa en plat med bakplatspapper och gridda i cirka 10 min.

Jordgubbskrim
500 g jordgubbar
1Y% strosocker

4 dlI vatten

2 msk potatismjol

Koka upp vatten och socker i en kastrull. Lidgg 1 jordgubbarna och lat koka 4-5 min. Ror
ut potatismjolet i lite kallt vatten. Ror ned redningen i en fin strile 1 kastrullen. Lat
kramen bara koka upp.

Mockarutor

3 st agg

4 > dl socker

2 Y4 dl mjolk

6 V4 dl vetemjol

3 V4 tsk bakpulver
3 tsk vaniljsocker
1 Y2 msk kakao
225 g bakmargarin

Vispa dgg och socker riktigt posigt. Blanda vetemjol, bakpulver, vaniljsocker och kakao
och r6r ner tillsammans med mj6lken. Tillsatt till sist det avsvalnade bakmargarinet. Hall
smeten pa bakplatspapperskladd plat. Gradda i 225 grader ca 15 min

Glasyr:

6 dl florsocker

8 msk smalt bakmargarin
4 tsk vaniljsocker

8 msk kaffe

4 msk kakao

Ror ihop alla ingredienser pa en gang. Da bottnet svalnat bred pa fyllningen.Str6 sedan
pa kokos eller strossel



Silviakaka i langpanna
6 dgg

6 dl strosocker

6 dl vetemjol

6 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker

3 dl vatten

Glasyr:

200 g smor,

8-9 dl florsocker,

1 tsk vaniljsocker,

2 aggulor,

2 msk pressad citron.
Topping: Kokosflingor

Sitt ugnen pd 175°C. Kli en stor lingpanna (ca 40 x 35 cm) med bakplitspapper eller
smorj och broa formen.Gor smeten. Vispa dgg och socker pordst. Blanda vetemjol,
bakpulver och wvaniljsocker i en separat skal. Vind ner de torra ingredienserna i
dggsmeten och ror om forsiktigt. Hall i vattnet och r6r tills smeten dr jamn och klumpfri.
Hill smeten i1 formen och gridda i mitten av ugnen i 20—35 minuter.LLat kakan svalna helt
innan du brer pa glasyren. Gor glasyren. Smalt smoret 1 en kastrull. Ror ner florsocker,
vaniljsocker, dggulor och citronsaft.Vispa tills glasyren édr helt slit och lat den svalna
nagot. Bred ut glasyren jimnt 6ver den avsvalnade kakan. Str6 6ver kokosflingor.Liat
kakan sta svalt en stund innan du skir den i rutor.

Fruktsallad 6 pers

3 apelsiner

4 bananer

en burk persikor 1 juice

en burk péron 1 burk

Skala alla frukter och skir i mindre bitar, ligg 1 en skal. Dela persika och pironbitarna i
mindre bitar och ligg dem 1 skalen.

Rabarberkaka (till en plat)

5 st agg

5 Y, dl socker

150 g smor

2 2 gridde

7 dl vetemjol

3 tsk bakpulver

200 grader cirka 20-25min

Skir rabarbern i bitar. Smérj en plat med bakplatspapper. Vispa dgg och socker posigt i
en skal. Smilt margarinet eller smor i en kastrull. D4 det dr smalt tillsitt grddden och lat
koka upp. Tillsitt vetemjolet blandat med bakpulvret vixelvis med smér och
graddblandningen i skalen med vispat dgg och socker. Hill den sedan pa platen och str6
over rabarbern som du skurit i bitat.



Krimig réd currykyckling (ca 4-5 vuxna portioner)

800 g tillagad kycklingfilé, strimlad

1 gul 16k, finhackad

1 stor paprika (girna r6d eller gul), tirnad

1 burk kokosmj6lk (a 400 ml)

2 tsk r6d currypasta (mild)

2 tsk tomatpuré

1 tsk smor eller olja (for stekning)

1 kycklingbuljongtirning

1 tsk soja

1 tsk socker

1 tsk citronsaft
V2 tsk curry valfritt

Salt & peppar efter smak

Bryn kycklingen 1 pannan och ligg kycklingen i ugnsform. Stek sedan loken i
smor/olja i ca 2 minuter. Tillsitt paprikan och fris ytterligare 45 minuter tills den
ar mjuk och doftande. Tillsitt tomatpuré och fris 1 minut. Ror ner currypasta,
kokosmjolk, buljongtirning, soja, socker, citronsaft och kryddor. Lat sjuda i ca 5
minuter. Hill sasen blandat med 16k och paprika 6ver och ror forsiktigt. Virm 1
ugn (200 °C ca 15-20 min). Serveras med tis.

Krimig tomatpasta 4 portioner

4 portioner pasta

1 gul 16k, finhackad

2/3 tub tomatpuré (ca 70-80 g)

1 msk vitvinsvindger + 1 msk vatten
2,5 dl vispgridde

Y2 tsk chiliflakes (eller efter smak)

Ca 1 dl pastavatten (spara fran koket)
Y2 tsk socker (valfritt — balanserar tomatpurén)
Salt och svartpeppar efter smak
Smor och olja till stekning

Ca 0,5 dl finriven parmesan

Extra smor (1 msk) att réra i pa slutet

Koka pastan enligt anvisningarna. Spara ca 1 dl av kokvattnet innan du haller av den. Stek
l6ken mjuk i1 en blandning av olja och lite smér i en stor stekpanna pa medelvirme (ca
2-3 minuter). R6r ner tomatpurén och eventuellt socker. Stek 1 ca 5 minuter tills den blir
morkare och mer karamelliserad. Tillsdtt vindger + vatten. Lat koka in ca 1 minut.Vispa 1
gradden. Tillsatt chiliflakes, salt och peppar. Lat sisen smaputtra 2—-3 minuter. Tillsdtt
pastavatten lite 1 taget, vispa tills sasen dr lagom krimig. Ror ner parmesan tills den
smalter in 1 sasen. Blanda i sasen i pastan + 1 msk smor. Ror runt sa att allt ticks
ordentligt.



Fisksoppa

400 gram benfri laxfilé, skuren i bitar
6 deciliter vatten

6 korn kryddpeppar

2 lagerblad

1 tirning fiskbuljong
200 gram morotter
200 gram potatis

1 bit purjolok, strimlad
2 dl gradde

3 matskedar skuren dill

1 tsk salt och 2 tsk vitpeppar

Koka upp vattnet tillsammans med kryddpepparkornen, lagerbladen och
fiskbuljongtirningar. Skala moré6tterna och potatisen och skiar dem 1 mindre bitar.
Skolj purjoloken noggrant och skir den i ringar. Skir laxen i bitar. Lit morétterna
och potatisen koka i buljongen tills de 4r mjuka, cirka 10min. Tillsdtt sedan
purjolok, gridde och laxen skuren 1 bitar och lat allt sjuda i cirka 7-10 minuter, tills
laxen dr genomkokt men fortfarande fast i konsistensen. Ligg i salt och vitpeppar,

ror ner den hackade dillen.

Focaccia

38 gram jast

6 deciliter fingervarmt vatten

1 %2 tesked salt

12 deciliter vetemjol

2 "4 deciliter olivolja (0,75 dl 1 degen, 0,75 dl i botten pa formen, 0,75 dl ovanpa
degen)

%+ matsked flingsalt

Topping efter smak, till exempel fetaost, kbrsbirstomater eller soltorkade tomater

Smula ner jdsten i en stor bunke och ror ut med lite av det fingervarma vattnet tills
jasten 16sts upp. Tillsdtt resten av vattnet, 0,75 deciliter olivolja, salt och vetemjol,



lite i taget, och arbeta ihop till en ganska 16s deg. Tack bunken med en bakduk och
lit degen jasa i 30 minuter. Sdtt ugnen pa 250 grader. Ta fram en ugnsform, girna
runt 20 x 30 centimeter, med bakplatspapper och ringla lite olivolja i botten. Hall ut
den jdsta degen 1 formen, ringla ytterligare lite olivolja pa degen och tryck ut degen
forsiktigt till kanterna. G6r sma gropar i degen med fingertopparna och str6é Gver
flingsalt. Lat jasa ytterligare 10-15 minuter utan drag, Tryck ner valfri topping i
degen och gridda mitt 1 ugnen i cirka tjugo minuter.

Pizzadeg till en mindre plat

5-6 dl vetemjol
1.5 tsk bakpulver
1 krm salt

3-4 msk olja

2 dl vatten

Gor sa hir:

Blanda mjol, bakpulver, salt 1 en bunke. Hill i oljan. Finférdela med fingrarna till
en grynig massa. Tillsitt vattnet och arbeta snabbt till en smidig deg, Kavla ut
degen pa en plit. Gridda mitt i ugnen i 225 grader 1 15-20 minuter.



