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INLEDNING

Vilken resa jag har gjort! Ett dventyr utan dess like. Hur hamnade jag hir? Jag ar
inte en tivlingsmanniska alls, faktiskt. Och tanken pd att tivla i ndgonting jag
tycker sd mycket om skrimde mig. Kanske var det vad som gjorde att jag inda
stod som finalist den 17 april 2024. Att laga mat dr for mig en form av terapi; jag
blir lugn. Jag far vara kreativ, och skapa nagot fint. For mig 4r mat fint. Att bjuda
over vinner och familj, att samlas omkring matbordet och kunna servera nagot gott
som gor manniskor glada, det gor mig lycklig. Och jag ir sé stolt dver att jag vigade
soka in till Sveriges misterkock. Genom att jag vigade satsa pd mina drommar har

jag fatt mojlighet att vixa som minniska.

Jag dr uppvixt i Los Angeles, Stockholm och Paris, och det dr ocksa stiderna som
har priglat min matlagning. Dirfor vill jag dela mina favoritrecept frin respektive
stad. Jag hoppas att boken ska inspirera dig att laga god mat fran dessa platser, och
att laga s mycket som moijligt fran grunden. Jag tinker mig att du bara ska kunna
sld upp en sida nir du har dilig middagsmatfantasi och kdnna att "det har far det

bli ikvill, minsann!”

I skrivande stund har jag fortfarande inte fatt beritta hur det har gatt for mig. Att
bevara den hemligheten 4r jobbigare 4n ndgon tivling vi hade under inspelningen.
Men fy tusan si roligt det ska bli att slippa den hir boken, kunna skrika ut att jag har

vunnit Sveriges misterkock och pabérja en ny etapp pa min resa inom matlagning.
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PICKNICK, FRUKT OCH FEST

Los Angeles — hir tillbringade jag mina f6rsta dtta ar. Fér min svenska mamma
och franska pappa var livet oftast en fest. Vi hade BBQ-bjudningar hemma runt
poolen dir vi barn lekte och forildrarna dansade, och vi &t alltid gott med in-
fluenser fran Marocko, Spanien, Frankrike och siklart Sverige. Hogtider firades
med alla vinner som ville komma — ju fler desto bittre. D4 bjods det pa det som
pappa dlskade mest: hummer, ostron och goda korvar pa grillen. Man skulle ju
njuta!

Pappa hyste en kirlek till mat som jag sillan skadat. Han visade mig och min
syster de bista food-trucksen i LA, de godaste desserterna, de hirligaste Farmer’s
Markets som fanns pa den tiden. Allt kretsade kring mat. I matlidan som jag
hade med till skolan lag det ofta vitt brod med dijon, skinka och ost. Och helt

arligt sa var det de godaste mackorna jag ndgonsin itit.






4 PORTIONER

8 tortillabrod
(mediumstorlek)
rapsolja till stekning

200 g tacoost eller
annan riven ost

1 burk inlagd skivad
jalapeno (215 g)

200 g hamburgerost

Jag minns si vil en av de forsta gingerna som Jonas, min styvpappa, kom och
hilsade pa i Los Angeles. Han skulle forsoka bonda med mig och min syster, och
Jjag kan lugnt siga att det inte var det littaste! Pi en av de forsta restaurangerna
han tog med oss till serverades quesadillas. Jag tror inte att jag hade dtit det
tidigare. Det gjorde helt klart intryck!

1. Virm en stekpanna pa medeltemperatur. Hill i lite rapsolja.

2. Ligg ett tortillabrod i stekpannan. Ligg pa V4 av tacoosten, négra jalapeno-
skivor och tvd skivor hamburgerost.

3. Ligg ett tortillabréd ovanpad och vind quesadillan. Stek cirka 2 minuter si
att den andra sidan ocksa far firg och all ost har smilt.

4. Upprepa med resterande tortillabréd. Skir varje quesadilla i fyra delar.

5. Servera quesadilla som den ir eller tillsammans med rérorna pa nista sida.

Anvind en tallrik for att vinda quesadillan om det kinns osikert
att flippa med stekpannan.






4 PORTIONER

200 g gronkal

3 msk + 3 msk olivolja
salt

750 g vattenmelon

V5 silverlok

1 dl kalamataoliver

2 msk strimlad mynta
1 avokado

Marinerad kilrabbi
1 kilrabbi

2 msk olivolja

1 msk citronjuice
salt

Fetayoghurt
150 g fetaost
2 dl turkisk yoghurt
salt och svartpeppar

Garnering
myntablad

Jag dlskar gronkdl! Det gir att gora si himla mycket med den, rosta, blanchera,
dta ri. Kanske steka med goda kryddor? Jag minns nir det blev si dir SUPER-
INNE med gronkdilschips. Jiklar vad alla skulle bjuda pa det. Den trenden
verkar ha dott ut lite, och tur dr vil det si vi slipper se grona blad i allas tinder
redan vid fordrinken.

Servera giirna grillad kyckling, flisk eller fisk till salladen!

1. Marinerad kélrabbi: Skir bort skalet fran kélrabbin. Hyvla kalrabbin i
tunna skivor pa en mandolin. Blanda den med olivolja, citronjuice och salt.
Lat marinera i cirka 30 minuter.

2. Repa gronkalen frin stammen. Riv bladen i mindre bitar och ligg i en

salladsskal.
3. Krama gronkalen med 3 msk olivolja och lite salt tills den kiinns mjuk.

4. Skir bort skalet frin melonen och skir den i bitar. Skala och strimla
silverloken.

5. Fetayoghurt. Mosa fetaosten med en gaffel. Blanda i yoghurten och smaka
av med salt och peppar.

6. Blanda gronkal, kilrabbi, melon, 16k, oliver och mynta pé ett fat. Klicka
pa fetayogurtkrimen och garnera med myntablad. Halvera och grép ur
avokadon. Ligg bitarna pa salladen och servera.
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4 PORTIONER

800 g fast potatis
rapsolja till stekning
smor till stekning
100 g kantareller
salt

1 rodlok

2 dl smetana

I citron (zest)

100 g l6jrom

dill

STOCKHOLM

lyxig raraka

Den hir tivlingen var inte att leka med. Rirakan var det forsta vi fick gora
i Gavle och jisses vilken speed det var. Forst skulle vi riva tvd kilo potatis si
fort vi kunde for att fi tag i de ravaror vi ville ha till rarakan. Sihér blev
min.

1. Skrubba potatisen i ljummet vatten, jag brukar inte skala den, tycker
skalet 4r gott. Riv potatisen pa rivjirn.

2. Krama vitskan ur potatisen och dela upp den i 4 lika stora hogar.

3. Virm upp en stekpanna med olja och en klick smér, Tryck ut potatisen
i ett tunt lager. Stek pd medelvirme i 4—5 minuter pa varje sida.

4. Smorstek kantarellerna och krydda dem med salt.

5. Skala och finhacka rodloken.

6. Vispa smetanan. Riv i citronzest och ligg eventuellt smetanan i en
spritspése, annars gar det bra att klicka pa med en sked.

7. Spritsa smetana pé rarakan. Toppa med kantareller, 16k, 16jrom och dill.
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4 PORTIONER

1 hel majskyckling (ca
1,4 kg)

1 kruka dragon

75 g Smor, rumsvarmt

I citron (zest och juice)

V5 dl olivolja

salt och svartpeppar

1 hel vitlok

Ortkryddade rotfrukter
8 medelstora potatisar
3 morotter

250 g brysselkal

1 rodlok

V5 dl olivolja

3 msk franska orter
salt och svartpeppar

Griddsds

sky frin kycklingen

3 dl vispgridde

1 msk konc kyckling-
fond

3 msk smor, rumsvarmt

2 msk vetemjol

PARIS

Helrostad kyckling i ugn
med ortkryddade rotfrukter
och griddsas

En klassiker hemma i min familj, oavsett om vi var hemma hos pappa,
mamma eller mig sjilv. Den hér rétten kan alltid serveras. Hos pappa givetvis
utan griddsds — det kinns som en svensk grej som har slingts in lite senare.
Att rosta en hel kyckling i ugnen dr bide kostnadseffektivt och tidseffektivs.
Fir du rester si kan du alltid gora Chicken noodle soup eller varfor inte
Chicken salad sandwich. Recepten finns bida i kapitlet Los Angeles.

1. Sdtt ugnen pa 200°.

2. Klipp upp kycklingen lings ryggraden pa vardera sida. Ta bort ryggraden
och vind kycklingen. Tryck ner den sa att den fliks ut.

3. Hacka dragonen. Blanda smoret med dragon och citronzest. Fordela
smoret under skinnet pé kycklingen s det blir ett jimnt lager, framfor allc
pa filéerna.

4. Gnid in kycklingen med olivolja och salta och peppra ordentligt. Skala
och krossa vitloken och ligg den under skinnet pa kycklinglaren och under
kycklingen. Ligg kycklingen i en ugnsform.

5. Hall over citronjuicen och still in kycklingen i ugnen i 1—1 % timme tills
kycklingen 4r genomstekt.

6. Ortkryddade rotfrukter: Skrubba potatis och mordtter och skir dem i
medelstora bitar. Ansa brysselkalen. Skala och skir rodloken i bitar. Blanda
potatis, mordtter, brysselkal och lok med olja, salt och peppar i en ugnsform.

7. Tillaga rotfrukterna bredvid kycklingen i cirka 40 minuter.

8. Griddsas: Hall av skyn som bildats av kycklingen i en liten kastrull. Lic
koka upp och tillsitt gridde och fond. Blanda smor och mjol och vispa ner
i sdsen. Lit koka i ca 5 minuter.

9. Skir kycklingen i bitar och servera med rotfrukeer och sis.
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