Matskolan 1, RECEPT
Fajitas på plåt, 5 portioner
500 g kycklingfiléer, naturell
1 påse fajitaskrydda
½ dl vatten
3 paprikor
1 lök
1 msk matolja
1 pkt tortillabröd
1 lime
1 burk crème fraîche
230 g salsa
1 kruka färsk koriander

Gör så här:
1. Sätt ugnen på 225 grader.
2. Skär kycklingfiléerna i bitar och sätt dem i en skål.
3. Tillsätt fajitaskryddan och vattnet och blanda.
4. Dela paprikorna och ta bort fröhuset. Skär paprikorna i strimlor.
5. Skala löken och skär den i klyftor.
6. Sätt paprikastrimlorna och lökklyftorna i en annan skål och tillsätt matoljan.
7. Sätt bakplåtspapper på et ugnsplåt. Sätt grönsakerna på plåten och tillred i 15 minuter i ugn.
8. Ta ut plåten och tillsätt kycklingbitarna. Tillred ytterligare 15–20 minuter i ugn.
9. Ta ut plåten och krydda med saften av en lime. Sätt tortillabröden utanpå allt och värm i 1 min.
10. Servera med crème fraîche, salsa och färsk koriander


Bärsmoothie, 4–5 portioner
4 dl blåbär
2 dl naturell yoghurt
4 dl mjölk
½ paket vaniljglass

Gör så här:
1. Häll alla ingredienser i mixern eller i en skål med höga kanter.
2. Mixa allt till en slät smoothie.
3. Häll upp i glas och garnera med lite blåbär.
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Bärkvarg, 4–5 portioner
1 burk (250 g) kvarg
1 dl grädde
3 dl bär
1–2 msk honung

Gör så här:
1. Vispa grädden till skum.
2. Rör i kvargen i grädden.
3. Tillsätt bären och rör om. Smaka av.
4. Tillsätt honung vid behov.
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Hemgjord glass, 1 l färdig glass (4–5 portioner)
5 dl grädde
1 burk (397 g) kondenserad mjölk
2 tsk vaniljsocker

Gör så här:
1. Mät upp grädden och vaniljsockret i en skål. Vispa till skum.
2. Tillsätt kondenserad mjölk.

Olika smakvarianter:
Jordgubb
5 dl färska jordgubbar
socker
Gör så här:
1. Skär jordgubbarna i mindre bitar och mosa med gaffel, alternativt mixa med stavmixer.
2. Smaka av med socker. Kom ihåg att glassmassan är söt i sig.
4. Blanda de mosade jordgubbarna i glassmassan.
5. Häll glassmassan i en form. Täck över med färskfolie och ställ i frysen i minst 4 timmar.

Dajmglass
2–3 pkt Dajm
Gör så här:
1. Grovhacka Dajmen.
2. Ta åt sidan en del av den hackade Dajmen för att dekorera med.
3. Blanda i resten av Dajmen i glassmassan.
2. Häll glassmassan i en form. Täck över med färskfolie och ställ i frysen i minst 4 timmar.


Myntasås, 4–5 portioner
2 dl turkisk yoghurt
1 liten vitlöksklyfta
1 kruka färsk mynta
½ lime
flingsalt

Gör så här:
1. Lägg yoghurten i en liten skål.
2. Skala och finhacka eller -riv vitlöken.
3. Finhacka myntan.
4. Blanda vitlöken och myntan med yoghurten.
5. Tvätta limen, riv skalet och pressa saften. Tillsätt i såsen.
6. Smaka av med flingsalt.
7. Ställ myntasåsen i kylskåpet i ca 30 min innan servering.

Klyftpotatis, 4–5 portioner
1 kg mjölig potatis
2 msk olja
1 msk paprikapulver
½ tsk salt

Gör så här:
1. Sätt ugnen på 225 grader.
2. Tvätta och skär potatisen i klyftor. Sätt klyftorna i en bunke.
3. Tillsätt kryddorna och blanda.
4. Ringla över oljan och blanda ännu ordentligt.
5. Ta fram en ugnsplåt med bakplåtspapper på. Sätt potatisklyftorna på ugnsplåten.
5. Tillred i ca 30 minuter i ugn tills potatisen fått vacker färg och börjar bli krispig.


Morotsbiffar, 6 portioner
750 g morötter
225 g riven cheddarost
1 ½ dl mjöl
1 ½ tsk torkad rosmarin
1 ½ tsk salt
3 ägg
smör eller olja till stekning

Gör så här:
1. Skala och grovriv morötterna. Sätt den rivna moroten i en bunke.
2. Blanda i de övriga ingredienserna.
3. Forma till lagom stora biffar.
4. Hetta upp smör/olja i en stekpanna. Stek biffarna ca 2 minuter per sida.
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Focaccia, 1 plåt
4 dl vatten
½ paket färsk jäst
4 dl vetemjöl
3 dl semlemjöl
½ dl rapsolja
½ tsk salt
Till dekoration:
flingsalt
körsbärstomater
rosmarin, timjan eller bladpersilja
gräslök
små rödlökar

Gör så här:
1. Sätt ugnen på 225 grader.
2. Mät upp fingervarmt vatten i en bunke.
3. Smula ner jästen i vattnet. Tillsätt 2 dl vetemjöl och salt. Blanda väl.
4. Tillsätt resten av mjölet och rör ihop degen med en trägaffel.
5. Häll i oljan i degen. Knåda i ca 10 minuter för hand eller med en matberedare.
6. Täck bunken med en duk och låt degen jäsa i 30 minuter på en varm, dragfri plats.
7. Klä ugnsplåten med bakplåtspapper.
8. Häll ut degen på plåten och tryck ut den försiktigt med oljade händer.
9. Ringla lite olja över degen och låt den jäsa ytterligare.
10. Dekorera brödet. Strö till sist över lite flingsalt.
11. Grädda focaccian i ca 20–25 min. tills ytan är gyllenbrun.


Pastasallad, 10 portioner
400 g fusillipasta
½ burk grön pesto
2 msk citronsaft
2 askar körsbärstomater
1 burk (350 g) kärnfria kalamataoliver
1 kruka basilika
2 påsar minimozzarella
65 g rucola

Gör så här:
1. Koka pastan enligt anvisningarna på förpackningen.
2. Slå av vattnet och låt svalna en stund.
3. Pressa citronsaft.
4. Mät upp peston och citronsaften i en stor salladsskål.
5. Tillsätt den kokade pastan och rör om försiktigt.
6. Skölj körsbärstomaterna.
7. Slå av spadet från oliverna.
8. Hacka basilikan.
9. Slå av spadet från minimozzarellan.
10. Tillsätt alla dessa ingredienser och rucolan till pastan och blanda försiktigt.


Pannkaka, 1 plåt
4 ägg
8 dl mjölk
3,5 dl mjöl
50 g smör eller rapsolja
½ tsk salt
1 msk socker

Gör så här:
1. Blanda de torra ingredienserna i en skål.
2. Tillsätt mjölken lite i taget och vispa tills smeten är slät.
3. Ställ smeten i kylskåpet i ca 30 minuter.
4. Sätt ugnen på 200 grader.
5. Smält smöret i mikron.
6. Knäck äggen i en skål och rör om ordentligt.
7. Ta ut smeten från kylskåpet och häll i det smälta smöret och äggen. Rör om till en jämn smet.
8. Häll smeten på en plåt med bakplåtspapper. Grädda i ca 30 minuter.



Omelett med örter och tomat, 1 portion
3 ägg
1 msk mjölk
½ tsk salt
1 krm vitpeppar
Smör/olja till stekning

1 tomat
½ dl hackade örter (t.ex. dragon, persilja eller timjan)
1 dl finriven ost

Gör så här:
1. Halvera tomaten och gröp ur den. Skär tomaten i smala strimlor.
2. Vispa ihop omelettsmeten.
3. Hetta upp fettet i en stekpanna och häll i omelettsmeten.
4. Stek på medelvärme i 2–3 minuter. Rör försiktigt i omelettsmeten några gånger.
5. Strö över örter, ost och tomat och stek ytterligare några minuter.


Karelsk stek, 10–15 portioner
1–1 ½ kg kött, gris och nöt stek
2–4 lökar
(morot, kålrot)
2 tsk salt
10 hela vitpepparkorn
15 hela kryddpepparkorn
2 lagerblad
vatten
persilja till garnering

Gör så här:
1. Värm ugnen till 250 grader.
2. Tärna köttet.
3. Skala lökarna och skär dem i klyftor.
4. Skala och skär de övriga rotsakerna i bitar.
5. Lägg ingredienserna i en gryta. Sätt grisköttet till sist.
6. Häll i så mycket vatten att ⅔ av ingredienserna i grytan täcks.
7. Tillred i 250 grader i 15 minuter.
8. Sänk ugnstemperaturen till 150 grader och lägg på ett lock. Tillred ytterligare i 3 timmar.


Klappgurka, 
1 gurka
1 ½–2 msk ättika
1 ½ msk socker
½ tsk salt
finhackad dill

Gör så här:
1. Skiva gurkan tunt till exempel med en osthyvel.
2. Sätt alla ingredienser i en burk med skruvlock. Burken får inte bli helt full.
3. Skaka om ordentligt tills alla ingredienser blandat sig och gurkan saftat sig.
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Palsternackssoppa, 4–5 portioner
200 g palsternacka
100 g potatis
1 lök
½ paprika
2 msk olja
5 dl vatten
1 grönsaksbuljongtärning
½ dl grädde
1 krm svartpeppar
100 g smältost
hackad persilja
olja till stekning

Gör så här:
1. Skala grönsakerna och löken.
2. Skär grönsakerna i tärningar.
3. Hacka löken.
4. Värm oljan i en kastrull. Fräs grönsakerna i kastrullen.
5. Tillsätt vatten och en buljongtärning. Låt koka i ca 15 minuter tills grönsakerna är mjuka.
6. Purea med stavmixer.
7. Tillsätt grädde, peppar och smältost. Rör om tills smältosten smält. Kontrollera smaken!


Morotskräm, 4–5 portioner
3–4 morötter
5 dl mosade bär
1 ½ dl vatten
4–5 msk potatismjöl

Gör så här:
1. Skala och finriv morötterna.
2. Mät upp vattnet i en kastrull och koka upp.
3. Tillsätt den rivna moroten.
4. När moroten kokat mjuk tillsätts de mosade bären och sockret.
5. Ta fram en liten skål och blanda potatismjölet med lite kallt vatten.
6. Ta kastrullen från plattan och häll sakta i potatismjöl-vattenblandningen under omrörning.
7. Ställ kastrullen tillbaka på plattan och låt koka upp under omrörning.
