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FORORD

4

GULDKANT

isst ar vi alla virda det dér lilla

extraivar vardag? Det krivs egent-

ligen inte sd mycket for att forgylla
livet. For mig dr det enkelt. God mat siitter
verkligen guldkant pa min vecka. Och god
mat behover inte vara svar. Det kan riicka
med en perfekt tillagad bit fisk med brynt
smor och fiarskpotatis for att skapa lycka
dndaini hjérteroten.

Mat tillagad och serverad med kiirlek vill
jag dela med mina nira och kiira. Jag dlskar
middagar och bjudningar av olika slag, vare
sig det dr spontanmiddag med grannen,
trerittersmiddag med vinnerna eller den
stora fodelsedagsfesten. Oavsett niva har
alla middagar nagot gemensamt — vi vill
bjuda pa god mat och skapa trivsel och god
samvaro. Maltidsplaneringen kréiver alltsa
tid, tanke och férberedelse. Ibland tryter
inspirationen néir man ska hitta ritter till
en middagsbjudning. Dirfor vill jag dela
mina favoritrecept med dig, och dessutom
sma menyer for att kunna ge inspiration till
planering av en hel perfekt middag. Fran
mingeltilltugg till oemotstandliga forritter,
fran magiska varmriitter till naggande goda
desserter hoppas jag kunna peppa er och fa
vara en del av era middagar.

Varje hel maltid - och faktiskt varje
riitt — bor vara vil avviigd i bade textur
och smak; krispigt far méta krimigt och
sott trivs bra med salt. Balansen mellan
smakerna och konsistensen bor man ha
med sig i bakhuvudet ndr man planerar en
maltid. En del av det jag har lirt mig genom
att smaka, laga och experimentera kan du
ldasa om i boken.

Experimentlusten slog till ocksa nir
jag planerade for Mat med guldkant. Det
dr min andra kokbok, och innan jag satte
igang bestimde jag mig for att inte bara ta
fram recepten, utan ocksa fota alla mat-
rétter sjilv. Det gor mig givetvis extra stolt
och upprymd att jag klarade av det. Att
fota mat dr faktiskt inte helt plittlitt, men
vem har sagt att det ska vara enkelt? Jag
dlskar utmaningar, det dr de som driver mig
framat.

Hir finns forslag pa licker men ganska
okomplicerad mat. Recepten innehaller
inte massor av ingredienser, eller tar tim-
tal att laga; min ambition ér att réitterna ska
vara tillgiingliga for alla som vill laga gott.
Med boken i dina hinder hoppas jag kunna
siitta guldkant dven pa din dag, oavsett om
det vankas middag med familjen eller fest!
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FRITERAD
JORDARTSKOCKA

MED HANGD GRADDFIL OCH LOJROM

10 SNITTAR, CA 30 MIN
(+ GRADDFIL 1 DYGN | KYL)

10 mindre jorddrtskockor
med skal
3 dl graddfil
80 g kalixléjrom, eller
annan rom
salt

3 dl olja med neutral smak,
att fritera i

TOPPING
finhackad gréslok

1. Dagen fére: Ta ett
kaffefilter och sp&nn/vik
kanterna pé filtret dver

en mixerskal, hall i gradd-
filen och spd&nn plast éver.
Lat std i kylen 1 dygn. (D&
filtreras vétskan i gradd-
filen bort, vilket gér den
fast och harlig att spritsa.)

2. Koka jorddrtskockorna
med skal i ca 20 min, tills
en provsticka precis gar

igenom. Hall av vattnet,

ta upp och &t svalna.

3. Lagg ett tryck med
bladet pd en kniv eller en
stekspade p& kockorna sé
att de plattas till.

4. Hetta upp oljan i en
kastrull till 150 grader

och fritera ca 3 kockor &t
gdngen 3—4 min, tills de
blir gyllene och krispiga pé&
bdda sidor. Lagg upp pad
hushéllspapper och salta
latt.

5. Fyll en spritspése med
gréddfil och en med (6jrom
och spritsa snyggt pd jord-
artskockorna. Hacka éver
gréslék och servera.

Dina gdster kommer att
alska det har tilltugget!

~ Férbered genom att koka jorddrtskockorna tidigare under dagen (men fritera strax
fore servering). Att filtrera graddfilen fixar man ocksé enkelt dagen fore.

MINGELTILLTUGG



MINGELTILLTUGG

LOJROM PA 3 SATT

SMA

LOJROMSSEMLOR

10 SNITTAR, 30 MIN
(+ GRADDFIL 1 DYGN | KYL)

80 g kalixléjrom, eller
annan rom

1dl graddfil, eller farskost
10 sma delikatesspotatisar

2 tvattad ekologisk citron,
rivet skal

3 dl olja med neutral smak,
att fritera i

TOPPING
graslok, finhackad

1. H&ng gréddfilen i ett
kaffefilter innan den far bli
citronkrédm. (Sp&nn kaffe-
filtret dver en glasburk

s& att vasslen rinner ur
graddfilen, vilket gér den
otroligt krdmig och latt att
spritsa. L&t sté i kylen dver
natten.

2. Koka delikatess-
potatisarna tills de ér
genomkokta, hall av
vattnet och lat svalna.

3. Blanda samman grédd-
filen med rivet citronskal,
salta latt och ladgg i en
liten spritspdse. Légg
[6jrommen i en annan
spritspdse.

4. Skar av toppen pd pota-
tisen med en vass kniv och
grép ur den lite med en
mindre sked eller liten kniv.
Skar dven av en liten bit av
botten s& att semlan kan
sté upp.

5. Hetta upp oljan till 170
grader och fritera négra &t
gdngen tills de blir gyllene
till fargen och krispiga.
Fritera de smé& "locken”
allra sist.

6. L&dgg upp pd hushélls-
papper och salta lite latt.

7. L&dgg potatisarna pé

ett serveringsfat. Spritsa
p& citronkrdm och 1&j-

rom i semlan, toppa med
finhackad grasldk och lagg
pé det lilla locket. Redo att
serveras!

~ Allt gar att férbereda, men fritera gérna potatisen precis fére servering.

~ Nd&r man hdnger graddfilen blir den krédmig, héllbar och fin att spritsa. Dessutom
haller man fetthalten nere eftersom gréddfil bara innehdller 12% fett, s& att tilltugget
inte behover bli onddigt onyttigt. Det gdr bra att ersatta gréddfilen med smetana eller
creme fraiche, men dé blir det l&tt att krémen rinner &t sidorna eftersom den inte ar
lika fast. (Dessutom har den hogre fetthalt.)

~Man kan férbereda genom att koka potatisen och hénga graddfilen redan dagen fore.







LOJROMSDIPP

4L-6 PORTIONER, 10 MIN

80 g lojrom
2 dl créme fraiche 32%
1dl kesella 10%
Y2 rodlok, finhackad
2—1 msk hackad farsk dill

2 tvattad ekologisk citron,
rivet skal

salt
nymalen svartpeppar
finhackad dill att dekorera
med

TILLBEHOR
1 pdse lantchips

1. Blanda créme fraiche,
kesella, finhackad rédlok,
dill och rivet citronskal.

2. Smaka av med lite salt
och nymalen svartpeppar.

3.Ladgg upp i en lite lagre
serveringsskal och forma
fina "dgg" av l6jrommen
med hjalp av tvé skedar
och lagg snyggt ovanpd
dippen. Av 80 g l6jrom
formar jag 4-5 "dgg".

4. Stall svalt fram till ser-
vering. Dekorera med lite
farsk dill precis innan den
stalls fram. Varsdgod att

dippa!

~ Gor gdrna dippen
tidigare p& dagen, men
skeda pd l6jrommen en
liten stund innan gdsterna
anlédnder. Lat dippen sté i
kylen med plast &ver.

~ Léjrommen kan bytas
mot annan rom om man
onskar.

~Vill man géra en lite
lattare variant av dippen,
uteslut creme fraiche och
anvénd bara kesella. (Aven
om originalreceptet sjdlv-
klart &r godast.)




LOJROMSLYX

6-8 PORTIONER, 5 MIN

80 g l6jrom
200 g farskost
Y2 rodlok, finhackad
dill, att dekorera med

TILLBEHOR
chips, gdrna grytfriterade
lantchips som dr lite
hardare

PA 5 MIN

1. Vand upp osten pé ett
serveringsfat. Ta hjalp av
en kniv i kanterna om den
inte slapper.

2. Toppa med léjrom och
finhackad rodlok. Hacka
over massor av dill, s&
att man far med smaken i
varje tugga.

3. Servera med chips.

Vips sé& ar tilltugget till
bubblet fardigt!

~ Byt ut dillen mot fin-
hackad graslok.

~ Det gdr bra att byta ut
rommen mot en annan
sort.

Detta kan vara det enklaste, men samtidigt LYXIGASTE TILLTUGGET man
kan bjuda pa. Har du kort om tid men vill bjuda pd lyx, dr detta tilltugg for dig!







SESAMHALSTRADE
TONFISKSNITTAR

MED WASABIMAJONNAS

8-10 SNITTAR, 20 MIN

150 g blockfryst gulfenad
tonfisk

1 tsk sesamolja, att pensla
tonfisken med

1-2 msk svarta och vita
sesamfron

salt

1 tsk olja med neutral smak,
att smoérja stekpannan med

WASABIMAJONNAS
2 dl majonnds (képt eller
enligt grundrecept)

1 tsk wasabipasta

TOPPING
shisokrasse, koriander eller
artskott

1. Skdr tonfisken i stdnger,
ca 3x10 cm.

2. Pensla alla sidor pé ton-
fisken med sesamolja, och
rulla den sedan i blandade

sesamfron, svarta och vita.

Salta.

3.Smdrj en stekpanna lite
latt med olja med hjalp av
ett hushéllspapper. Hetta
upp ordentligt och halstra
tonfiskstéingerna runtom,
ca 20 sek per sida. Ta upp
och lat svalna pd ett fat.

4. Skdr upp kuber av ton-
fisken likt stora térningar.
Ladgg dem pd en tallrik
med stekytan uppat.

5.Blanda majonnds och
wasabi, smaka av och l&dgg
i spritspdse.

6. Spritsa lite wasabi-
majonnds pd varje ton-
fisktdrning och toppa med
shisokrasse eller annan
dekoration. Férvara svalt
till servering.

~ Stall en liten skél med tandpetare pd sidan, sé kan gdsterna latt plocka tilltuggen.

~ Variera majonndsen. Har du provat wasabimajonnds, gor chili nésta géng.

~ Variera rédtten med lax, till exempel salmalax.

MINGELTILLTUGG



Av alla smdriitter r den HAR MIN
ABSOLUTA FAVORIT. Enkel att
gora och magiskt god.




GYOZACHIPS

MED HET RAKRORA OCH MANGO

CA 8 SNITTAR ELLER
4 FORRATTER, 20 MIN

4 gyozablad (dela pa ett
friterat blad fér att fa fler
snittar och mindre snacks)
2 dl rékor (ca 230 g)
Y2—% dl majonnds (kdpt
eller enligt grundrecept)
%2—1 msk srirachasds
Y2 mango (7 dl frysta
tarningar gdr ocksd bra)
3—4 kvistar koriander, eller
2-3 blad mynta, finhackade
2-3 dl olja med neutral
smak, att fritera
gyozabladen i
salt

TOPPING

lila shisokrasse, eller
koriander
ev 1lime, klyftor

1. L&t de skalade rékorna
rinna av i en sil. Dutta
garna med lite hushalls-
papper pd rékorna sd att
overfldédig vatska verkligen
foérsvinner.

2. Hacka rékorna riktigt
fint.

3. Blanda rékorna med
majonnds och srirachasds
och smaka av. Smygande
hetta ska det varal!

4. Skdr ner mangon i
mycket smé tdrningar,
hacka koriandern och
blanda samman.

5. Fritera gyozabladen ett
&t gédngen i en kastrull med
olja som dar 170 grader. Det
gar fort sé& hall koll.

6.Vand gdrna pd bladet
efter ndgra sekunder sd
att det fér gyllene farg pd
b&da sidor. Ta upp, l&dgg
pé hushdllspapper, salta
direkt.

7.Lagg en sked het rakrora
pd& varje gyozachips och
toppa med lite mango-
salsa. Gillar man inte
koriander, som faktiskt

ar en riktig vattendelare,
uteslut koriandern och ta
mynta i stéllet for att andé
twista till ratten. Toppa
med lila shisokrasse eller
koriander. Det &r supergott
att pressa lime dver, sé

ha gérna en limeklyfta vid
sidan om.

Servera gyozachipsen
direkt till bubblet eller som
forratt!

~ Ratten gdr att servera bédde som mindre tilltugg eller hel forratt.

~ Gyozabladen kan bytas ut mot wontonplattor som friteras. Man kan hitta dem
i frysdisken i vélsorterade butiker, men alltid i asiatiska butiker.

MINGELTILLTUGG



MINGELTILLTUGG

TONFISKTARTAR

I SALLADSBLAD

10 MINDRE "SNITTAR",
4 PORT FORRATT, 20 MIN

100-150 g blockfryst
gulfenad tonfisk
2 gemsalladshuvuden
(hjartsallad), eller liten
romansallad
2 dl térnad mango (fryst
gar alldeles utmdirkt)
Y2 gurka
2 mild, réd chilifrukt
4-5 droppar sesamolja
salt

2 kruka koriander, att ev
blanda i och dekorera med

2 tsk rostade sesamfroén
(blanda gdrna svarta och
vita — snyggt for dgat!)

CHILIMAJONNAS

1dl majonnds (képt eller
enligt grundrecept)

1 msk srirachasds
3-4 droppar limejuice

1. Plocka bladen frén
salladen och lagg i en skal
med iskallt vatten. D& blir
salladen extra krispig. Sla
av vattnet fran salladen
mot papper eller hushalls-
handuk.

2. Skar mango, gurka och
tonfisk i mindre jdmnstora
térningar. Hacka i chilin
fint, droppa éver sesam-
olja, salta lite latt och
blanda samman allt i en
skdl. Jag hackar daven i
koriander — dlskar smaken!

~ R&tten kan serveras som béde tilltugg och forratt.

~ Byt ut salladsbladet mot friterat rispapper.

3. Blanda majonnés med
srirachasés och smaka av
med lite limejuice. Hall i en
spritspdse.

4. Lagg en sked tonfisk-
tartar i varje salladsblad
och toppa med lite
chilimajonnds, rostade
sesamfrén och négra blad
koriander.

Vill man servera detta som
forratt, ta storre sallads-
blad och lagg p&d mer
tartar och chilimajonnds.
Supergott och sd& enkelt!

~ Tonfisken kan ers&ttas med till exempel lax, rékor eller pilgrimsmusslor.
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