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SFérond,

Jag har alltid &lskat storkok och mat som &4r enkel att gora i en
stressig vardag, och vad kan vara lattare att laga da 4n grytor och
gratanger? Det 4r ratter som &r litta att gora till ménga och de sko-
ter sig ofta till stor del sjilva pa spisen eller i ugnen.

Har har jag samlat ihop de basta recepten pa grytor och gratanger
ur mina tidigare bocker. Det &r lite som en sddan dar parm med bra
recept man har stott pa genom aren och samlat pa ett stille for att
latt hitta dem nar de behovs. Jag hoppas att du ska fa stor nytta av

den har boken och att den gér din vardag lite enklare och godare!

Jenny Warsén
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FESTLIG
FLASKFILE-
GRYTA

1/—6/w/uﬁﬂwu

Festlig bjudmat som inte tar speciellt ldng tid att
réra ihop.

2 flaskfiléer a ca 500 g

200 g philadelphiaost

2 % dl vispgradde

2 msk koncentrerad oxfond

2 msk kinesisk soja

ca 1 tsk sambal oelek

1 msk grovkrossad rosépeppar
ca 1 tsk svartvinbirsgelé
smor att steka i

salt och peppar

Garnering
farsk timjan
stott rosépeppar

Till servering

kokt potatis eller pasta

kokt sparris, kokta haricots verts
eller kokta minimorotter

Putsa fliskfiléerna och skiar dem sedan i tunna
skivor. Virm upp en stekpanna eller gryta med
smor och bryn skivorna pa bigge sidor, si att de far
fin farg.

Vispa ihop philadelphiaost, gridde, fond, soja,
sambal oelek och rosépeppar i en kastrull. Koka upp
och hill sedan blandningen i pannan.

L4t allt puttra pa svag virme i ndgra minuter,
eller tills kottet 4r genomkokt. Smaka av med
svartvinbarsgelé och salt och peppar.

Garnera med rosépeppar och timjan.

Servera tillsammans med kokt potatis eller pasta
och gronsaker, till exempel kokt sparris.



SOTSUR
GRYTA MED
CHILI OCH

PAPRIKA

4 portionen

10

Vill du hellre anvinda kyckling dr det inga problem,
det dr bara att byta!

1 gul 1ok
1 msk tomatpuré
600 g strimlat flaskkott (t.ex. flaskytterfilé)
3 dl vatten
1 dl sweet chili-sds
1 liten strimlad réd paprika
ca 200 g konserverade bambuskott
1 ring konserverad ananas +
4 msk spad fran burken
1-2 tsk vitvinsvinager
rapsolja att steka i
salt och peppar
ev. ca 1 msk maizena majsstirkelse
ev. lite farsk koriander att garnera med

Till servering
jasminris

Skir loken i klyftor. Varm upp en stekpanna med
olja och fris den glansig. Vand ner tomatpuré och
fras i ytterligare ndgon minut.

Vind ner kéttet och stek tills det far fin farg.
Tillsatt vatten, chilisas, paprika, bambuskott. Skar
ananasringen i bitar och rér ner dem tillsammans
med spadet. Koka upp, och 1at sedan sjuda i nigra
minuter, eller tills kéttet 4r genomkokt.

Smaka av grytan med vitvinsviniger, salt och
peppar. Red av med maizena om du vill ha en
tjockare konsistens pa grytan. Garnera eventuellt
med koriander och servera med jasminris.









MUSTIG
LOVBIFFS-
GRYTA

4 puortionen

En littlagad gryta med mycket smak. Den kriver en
minimal arbetsinsats, men ska std och sjuda ett tag.

800 g 16vbiff

4 msk tomatpuré

3 dl vatten

3 msk koncentrerad oxfond
2 msk kinesisk soja

1 dl vispgradde

3 dl créme fraiche

smor att steka i

flingsalt

persilja att garnera med

Till servering
kokt potatis eller ris

Skar lovbiffen i centimeterbreda strimlor. Hetta
upp en stekpanna med smér och bryn kéttet tills
det far farg. Ror ner tomatpurén och 1it frasa en
kort stund.

Blanda ner vattnet och 14t sjuda under lock pa
svag virme i 1 %-2 timmar. Nistan allt vattnet ska
ha &ngat bort.

Tillsatt oxfond, soja, gridde och créme fraiche.
Ror ihop och lat alltsammans sjuda i ndgra minuter
och smaka av med flingsalt. Klipp éver persilja och
servera med kokt potatis eller ris.
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PASTA-
GRATANG MED
MOZZARELLA

4 puortionen

14

Vi dlskar gratinger i hushdllet. Det dr ritter som litt
lagar sig sjdlv i ugnen medan man gér annat i hemmet.
Detta recept dr dessutom smidigt att gora pd kottfirs-
sdsrester.

400 g pasta, t.ex penne rigate
ca 10 kérsbarstomater
ca 3 dl riven mozzarella

Kramig kottfarsrora

1 gul lok

1 vitloksklyfta

500 g notfars

1 msk tomatpuré

400 g krossade eller passerade tomater
2 dl créme fraiche, giarna smaksatt
1 tsk sambal oelek

salt och peppar

smor att steka i

ev. timjan att toppa med

Till servering
sallad

Satt ugnen pa 200-225 grader.

Koka pastan enligt anvisning pa férpackningen.

Skala och finhacka l6ken och vitloken. Fris hacket
ismor i en stor stekpanna, ligg i firsen och bryn
tills den fatt farg och smular sig — anvind en gaffel
att rora med. Tillsitt tomatpuré, krossade
tomater och créme fraiche. Lat puttra i 10-20 minu-
ter. Smaka av med salt, peppar och sambal oelek
(om du vill ha lite hetta).

Blanda den kokta pastan med koéttfarsréran. Hall
alltsammans i en smord ugnssiker form. Klyfta
koérsbarstomaterna och férdela dem 6ver réran. Strd
6ver mozzarellan.

Gratinera mitt i ugnen i cirka 20 minuter eller tills
gratangen fatt fin farg.

Toppa eventuellt med timjan och servera med en
god och krispig sallad.









BACON-
GRATANG MED
PASTA OCH
BROCCOLI

4 portionen

En dterkommande familjefavorit pd vdrt matbord.

ca 3 dl kokta pastafjarilar, farfalle
3 broccolistand

1 gul 16k

2 pkt bacon, ca280 g

1 msk tomatpuré

5 dl créme fraiche

salt och peppar

sambal oelek efter smak

ca 2 dl riven ost

Till servering
sallad

Satt ugnen pa 225-250 grader.

Dela broccolin i buketter och koka dem i littsaltat
vatten i 2-3 minuter, de far inte bli f6r mjuka. Lat
rinna av i ett durkslag och lagg dem i en smord
ugnssiker form.

Skala och finhacka léken och strimla baconet.

Hetta upp en stekpanna och frias baconet i
3-4 minuter. Tillsitt l6ken och fris den glansig.
Hall 6ver det frista i en kastrull och r6r ner tomat-
purén och créme fraichen. Lat koka upp och sedan
puttra pa svag virme i ndgon minut. Smaka av med
salt, peppar och sambal oelek.

Blanda den kokta pastan med baconsasen och
hall alltsammans éver broccolin i ugnsformen.
Toppa med osten.

Gratinera mitt i ugnen i cirka 15 minuter eller
tills gratdngen fatt fin farg.

Servera med en god sallad.
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En gryta for bade vardag och fest med en hel symfoni
av smaker! Hér kan du byta ut fliskfilén mot kyckling,
om du vill.

600 g flaskfilé

salt och vitpeppar

2 chorizokorvar

1 stor gul 1ok

1 r6d paprika

10 champinjoner

2 dl créme fraiche

2 % dl vispgradde

1 dl vatten

2 msk koncentrerad kéttfond
1 tsk kinesisk soja

ev. ca 1 tsk maizena majsstirkelse

KRE OL S K " tsk torkad oregano
" tsk torkad timjan
1 dl svarta oliver
GRYTA MED 1 dl syl
smor att steka i

CHORIZO e. sl oregano att gammera med

Till servering
kokt ris

4 portionen
Skar flaskfilén i sma bitar. Fras bitarna i smoér i en
gryta tills de 4r genomstekta. Krydda kottet med
salt och peppar och flytta 6ver det till en tallrik.

Skar korv, 16k, paprika och champinjoner i mindre
bitar. Bérja med att frasa 16ken i nigra minuter och
tillsitt sedan resten av det skurna. Lat frisa i ytter-
ligare ndgon minut och ligg tillbaka kéttet i grytan.

Ror ner créme fraiche, griadde, vatten, fond och
soja. Koka upp och lat grytan sjuda i cirka 10 minu-
ter under lock. Onskar du en tjockare konsistens
pa grytan kan du reda av den med nagon tesked
maizena i ndgra matskedar vatten.

Blanda ner oregano och timjan, och smaka even-
tuellt av med lite salt och peppar. Rér ner oliver och
syltlok och garnera eventuellt med firsk oregano.

Servera tillsammans med kokt ris.









KORVGRYTA
MED PAPRIKA

i puortionen

Det hdr dr en billig middag som jag ofta gor storkok av
och fryser in. Sparar bdde pengar och tid.

500 g falukorv

1 gul Isk

1 rod paprika

1 gul paprika

1 tsk paprikapulver
1 vitloksklyfta

2 msk tomatpuré

% dl ajvar

3 dl vispgriadde

2 dl créme fraiche
% tsk torkad timjan
smor att steka i
salt och peppar
persilja till garnering

Till servering
ris eller pressad potatis

Skér falukorven i stavar. Skala och finhacka l6ken.
Kérna ur och strimla paprikorna.

Hetta upp smoér i en stekpanna och fris 16ken
mjuk tillsammans med paprikapulvret. Tillsitt korv
och paprika och stek i ndgra minuter.

Skala och pressa i vitloksklyftan. Vind ner tomat-
puré och ajvar. Rér om och tillsitt sedan gridde,
créme fraiche och timjan. Lat allt koka upp och
smaka av med salt och peppar. Stré 6ver persilja.

Klart att servera tillsammans med ris eller pres-
sad potatis!
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