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Gront

— RAGGMUNK MED LINGON OCH GRADDFIL —

Goda potatisratter hittar man 6ver hela varlden, var och en med sin speciella knorr eller
sarskilda tillagningsmetod. Har i Sverige ar raggmunken en favorit, &ven hos mig. Det
ar en lattlagad och smakrik ratt som kan varieras pa otaliga séatt. Vill man halla sig till

traditionen serverar man den med stekt rimmat flask och lingonsylt.

4 PORTIONER

700 g fast potatis

1litet agg

2 msk vetemjol

en nypa salt

smor eller olja, till stekning

TILL SERVERING

graddfil eller creme fraiche
lingon

TIPS

Det &r ocksa gott att servera ragg-
munkarna med rom, finskuren
graslok, finhackad rodIok och en
klick graddfil eller creme fraiche.

Skala och riv potatisen grovt. Ladgg det rivha i en sil och pressa
ut s mycket vatska som mojligt med en traslev eller liknande.

Blanda potatisen med dagg, mjol och salt.

Hetta upp smor eller olja i en stekpanna. Klicka ut en fjardedel
av smeten i pannan och platta till den med stekspaden. Stek

i 2—3 minuter pa varje sida, tills raggmunken &r genomstekt.

Upprepa med resten av smeten.

Servera genast med graddfil eller creme fraiche och lingon.
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Gront

— BLABARSSOPPA MED SAFFRANSSKORPOR OCH GRADDVIRVEL —

Ingen skidakning utan bldbarssoppa! Det & minnet som gor det hér till en nostalgisk ratt
for mig. En tur ut i snén och varm soppa pa termos. Soppan blir bdst om du gér den pa
frysta blabéar. Saffransskorpor &r gott till. Skiva nagra saffransbullar tunt och torka dem
i ugnen pa 150°/130° varmluft tills de ar knapriga. Du kan géra likadant med 6verblivna

kanelbullar eller kardemummabullar.

4 PORTIONER Koka upp blabar, socker, vatten och pressad citron i en kastrull.
Sank varmen och Iat sjuda i 10 minuter, tills blab&ren har 16sts upp.

300 g frysta blabar

100 g strosocker Mixa soppan slat med en stavmixer.

1dl vatten

1 msk pressad citronsaft Servera soppan i skalar och toppa med en saffransskorpa. Ringla
ner lite gradde i soppan.

TILL SERVERING

saffransskorpor (se s. 219)

vispgradde

TIPS

Byt ut blabdren mot bjornb&r om
du vill.
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Fisk

— TOAST SKAGEN MED FARSK CITRON —

Toast Skagen ar markligt nog uppkallad efter en udde i Danmark. Det séags att
Tore Wretman en gang seglade forbi Skagen, pa vég till Sverige, medan han snabbt
sldangde ihop en lunch ombord. Nagon pa baten fragade honom vad ratten kallades och
han lar ha svarat "Skagen, forstas” och pekat inat land. | dag finns ratten i alla mojliga

varianter, men det har ar min favorit.

4 PORTIONER

300 g skalade rakor
1dl majonnas
2 msk finhackad dill
salt och svart- eller vitpeppar
4 tjocka skivor vitt brod
eller brioche
1 citron
smor, till stekning (valfritt)

TIPS

Lite finrivet citronskal ger extra
syra. Toppa med en sked I6jrom
om du vill lyxa till det.

106

Grovhacka rékorna och blanda dem med majonnas och dill.
Smaka av med salt och peppar.

Rosta brodskivorna eller stek dem i smor tills de ar vackert gyllen-
bruna pa bada sidor. Skar brodet i stavar och ldgg pa fyra tallrikar.

Fordela skagenroran pa tallrikarna. Skar citronen i klyftor och
servera varje portion med en citronklyfta att pressa over.
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Fisk

— TORSK MED PRESSAD POTATIS, AGGSAS OCH RODLOK —

Vissa ratter kdnns bara helt ratt, oavsett tillfdlle, och stekt torsk med &ggsas &ar en av
dem. Det &r inget markvardigt, inget som kraver mystiska ingredienser eller tar timmar
att laga — bara rena, enkla smaker i perfekt harmoni. Jag har alltid uppskattat den har
sortens mat. Efter ldnga dagar i restaurangkoket, med ambitiésa ratter och experimen-
terande med smaker, ar det har den typ av mat jag léangtar efter. Saftig torsk, silkeslent
potatismos och en kramig aggsas som knyter ihop allt — enkelt men aldrig trakigt.

4 PORTIONER

800 g potatis

4 bitar torskfilé a 150 g
salt och svartpeppar
smor, till stekning

AGGSAs

2 &gg

2 msk smor
2 dl mjolk

TILL SERVERING
finhackad rodIdk
finskuren graslok

grovhackat kokt dgg (valfritt)

smalt smor (valfritt)

TIPS

Ge aggsasen extra smak med lite

finhackad dill.

116

Skala potatisen och skar den i stora bitar. Koka den i |attsaltat
vatten i 20 minuter, tills den ar mjuk. Lat &ggen till &ggsadsen koka
med de sista 8—10 minuterna s att de blir hardkokta. Kyl darefter
aggen i kallt vatten och Iat dem kallna.

Hall potatisen i ett durkslag och Iat den dnga av innan du pressar
den.

Gor aggsasen. Skala aggen och finhacka dem. Smalt smoret i en
kastrull, tillsdtt mj6lken och ror ner de hackade d&ggen. Koka upp,
sank varmen och 13t sdsen sjuda i 1-2 minuter, tills den tjocknar.
Hall sdsen varm.

Smalt lite smor i en stekpanna. Stek torsken i 4—5 minuter pa
varje sida, tills den &r genomstekt. Krydda med salt och peppar.

Servera torsken med dggsas, pressad potatis, finhackad rodlok
och graslok samt hackat &gg och smalt smor om du vill.
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Kott

— TOAST PELLE JANZON —

Den har klassikern fran 1800-talet &r uppkallad efter operasangaren Pelle Janzon.
Det traditionella séattet att servera den lyxiga smérgasen &r att helt dolja brodet med

kottet — som en lacker 6verraskning.

4 PORTIONER

200 g oxfilé eller fin ryggbiff

4 skivor vitt surdegsbrod
eller brioche

1liten rodlok

1 msk finskuren graslok

4 sma dggulor
(helst ekologiska)

4 msk I6jrom eller regnbagsrom

flingsalt och nymalen svart-
peppar

mild olivolja eller pressad
citronsaft (valfritt)

smor, till stekning

180

Skiva kottet sa tunt du kan. Lagg skivorna mellan bakplatspapper
efter hand och tack aven sista skivan. Banka forsiktigt ut kottet med
en brodkavel om du vill ha det &nnu tunnare. Lagg kottet i kylen.

Hetta upp lite smor i en stekpanna och stek brodskivorna i
2-3 minuter pa varje sida, tills de ar gyllene och frasiga.
Lat rinna av pa hushallspapper.

Skala och finhacka rédI6ken och blanda med grasldken.

Lagg de stekta brodskivorna pa varsin tallrik. Tack varje brodskiva
med kott och stro dver I6kblandningen. Placera en dggula i

mitten och en klick rom bredvid. Krydda med salt och peppar.
Sténk garna over nadgra droppar olivolja eller pressad citron for att
fa fram smakerna.

Servera direkt som forratt, garna med en kall 6l eller ett glas vin.
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Fika

— SEMLOR —

Semlor ater vi pa fettisdagen och i teorin endast da — men i praktiken bérjar vi njuta av

dem flera veckor innan dess, gérna direkt efter nyar. De mjuka och sota vetebullarna,

smaksatta med kardemumma och fyllda med mandelmassa och vispad gradde, &r helt
enkelt oemotstandliga. Att ta med semlor till fikat ar alltid uppskattat!

12 SEMLOR

DEG

25 g jast

2 dI mjolk

100 g rumsvarmt smor
1499

85 g strosocker

Y2 tsk salt

1 msk stott kardemumma
420 g vetemjol

PENSLING
uppvispat dgg

FYLLNING

2 dl mjolk

75 g mandelmassa

30 g finhackad s6tmandel
2 dl vispgradde

PUDRING
florsocker

246

Smula ner jasten i en bunke eller hushallsassistent.

Varm mjolken i en liten kastrull tills den blir fingervarm (37°). Hall
mjolken over jasten och ror tills jasten har [6sts upp. Tillsatt smor,
agg, socker, salt, kardemumma och mjol och blanda till en deg.

Knada degen i 7-10 minuter, for hand eller i maskin, tills den &r slat
och spanstig. Tack bunken med en ren kékshandduk och 1at degen
jésa pa varm plats i 30 minuter, till dubbel storlek.

Kla tva platar med bakplatspapper.

Stjalp upp degen pa en latt mjélad arbetsyta och dela den i 12 lika
stora bitar. Rulla varje bit till en boll. Ldgg bollarna glest pa platarna,
tdck med en ren kékshandduk och Iat jasa i 1%2—2 timmar, till
dubbel storlek.

Satt ugnen pa 210°/190° varmluft.

Pensla bullarna med uppvispat &gg och gradda mitt i ugnen i 8—10
minuter, tills de ar gyllene. Lat svalna pa galler.

Skér av ett litet lock pa varje bulle. Grop ur lite av inkrdmet och
blanda det med mjdlk, mandelmassa och hackad mandel till en
tjock kram. Lagg en sked av fyllningen i varje bulle.

Vispa gradden och fyll semlorna. Ldgg pa locken och pudra med
florsocker.









Om forfattaren

Niklas Ekstedt (fédd 1978) 6ppnade redan i tjugodrs-
aldern sina tva forsta restauranger: Niklas och Niklas
i Viken. Ar 2007 6ppnade han restaurang 1900 i
Stockholm med fokus pa skandinaviska smaker

och nagra ar senare restaurang Ekstedt, dar all

mat tillagas 6ver 6ppen eld. Restaurang Ekstedt
belénades 2013 med en Michelinstjirna. Ar 2021
lanserade Niklas Ekstedt sin forsta restaurang
utanfor Sverige, Ekstedt at The Yard i London, som
snabbt hdjdes till skyarna.

Vid sidan av sin restaurangverksamhet har Niklas
regelbundet medverkat i tv, bade i Sverige och
utomlands. Han blev kdnd som programledare for
Niklas mat och har senare synts bland annat i succén
Sveriges mdsterkock. | Storbritannien har Niklas
gastat matlagningsprogram som Saturday Kitchen
och MasterChef samt varit programledare for Crazy
Delicious.

Niklas Ekstedt ar ocksa forfattare till ett stort antal
kokbdcker, dar han fortsatt att utforska och fornya
traditionella recept och tillagningsmetoder - alltid
med en personlig pragel.
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I Mina klassiker har jag samlat familjens favoritratter: kottbullarna,
den inlagda sillen och potatisgratangen som aldrig sviker. Men jag har
ocksa smugit in ritter dar traditionen méter nagot nytt, som de s6ta
jordgubbarna med basilika och fryst riven feta. Sma justeringar som gor
att vardagsritten kinns ny och frasch.

Boken ar fylld av mat som mar bra av att delas. Oavsett om du redan ar
trygg i ditt kok eller precis har borjat hitta dit, kan den plockas fram néir
du behover lite extra inspiration - allt fran vardagsmat till festmaltider.

Sa vad siger du, ska vilaga nagot gott tillsammans?
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