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AR VI BORJAR ARBETET med en ny kokbok fragar vi oss alltid vem
‘ \ ‘ vi viander oss till. Den hir gdngen tror vi att du som ldsare tillhor en
bred men brokig skara som gillar ett varierande och expansivt utbud
av recept. Du som vill ta vara pa tradgardens skord hittar mangder av recept
pd sylt, saft och syrning. Du som har tdlamod att vinta i flera ménader kan
grotta ner dig i hur en hemgjord bldimogelost mognar till perfektion. Kanske
vill du bara undvika tillsatser i maten.

Maste man borja odla vete och mala mjolet sjilv for att gora egen pasta nu?
Den frigan far vi ofta nar vi berattar om recepten och innehdllet i boken, men
om det vore pd det viset skulle nog ingen kopa den. Vi vill inte propagera for
att allr maste lagas fran grunden och vara hemgjort. Att laga mat fran grun-
den ska vara lustfyllt och roligt—inte ett stressmoment i ett redan hektiskt liv.
Kanske syrar och kirnar du eget smor, men hinner inte baka eget brod. Det
ar helt okej! Smoret kommer att smaka gudomligt aven om du brer det pd en
skiva kopebrod. Sjalvklart tycker vi att det ar roligt att servera en varmkorv
med brod, ketchup, senap, surkdl och rostad 16k dar alla delar ar lagade frén
grunden (for att inte tala om hur gott det dr)!

Med denna bok vill vi inspirera dig till att fylla skafferiet, kylen och frysen
med allt fran hemgjorda kryddblandningar och inlaggningar till charkuterier
och drycker. Men vi vill ocksd ge dig kunskap om och forstéelse for hur det du
ater faktiskt blir till. Det finns namligen en anledning till att bagare, charkute-
rister och mejerskor kallas hantverkare, och flera av recepten i boken ar just
hantverk. Darfor kan det kravas ménga ars erfarenhet innan man lyckas torka
den perfekta korven. Och om din egenystade ost inte blir precis som du vill ha
den forsta gdngen (och kanske inte heller andra eller tredje gdngen) hoppas vi
att du dnda kanner tillfredsstillelse i att lara dig och att du far respekt for hant-
verket bakom det du ater.

Lat oss inte avskracka dig—en stor del av recepten i boken kriver ganska
liten anstrangning. Visste du till exempel att du bara behover blanda gradde
och fil, 1ata det syra over natten och vips har du gjort din egen créme fraiche.
Eller att det bara kravs tvd ingredienser—soja och socker—for att gora kecap
manis? Kan det bli enklare dn s?

Lisa och Monica
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SYLT, MARMELAD
¢ GELE

For riktigt lange sedan—innan det vita sockret,
eller »guldet«, tog 6ver som virldens fraimsta sot-
ningsmedel—lagrade man frukt i honung. Under
1700-talet var sockret fortfarande en lyxvara,
men det forandrades snabbt nir vi borjade odla
sockerbetor dven hir i Sverige. Pa 19oo-talet blev
det allt vanligare att konservera frukt och bar ge-
nom kokning av sylt, marmelad och gelé.

Sylt ar ofta losare och rinnigare 4n marmelad
och gelé. Pektin, som finns i fruktens cellvaggar,
frigors vid kokning och gor bade att fruktmassan
gelear sig och behéller sin firg. Eftersom pektinet
bryts ner nir frukten mognar ar det battre att an-
vanda frukt som inte ar for mogen. Vinbar, krus-
bar, apple och citrusfrukter innehaller pektin. Till
frukt som inte innehaller pektin kan man behova
tillsdtta antingen kopt eller naturligt pektin.

Eget pektin

MANGD: 1 kg

TID: ca T timme
1 kg grona applen, helst knappt mogna
saft och karnor fran 1 citron
ca 1 liter vatten

Skolj och grovhacka dpplena. Ligg dem, inklu-
sive skal och kirnhus, tillsammans med citron-
saft, kiarnor och vatten i en tjockbottnad kastrull.
Koka upp och 1&t sjuda i cirka 30 minuter under
lock. Ror inte om for dé kan pektinet bli grumligt.

Sila dpplena genom en sil- eller saftduk utan att
pressa. Lat saften svalna och frys in det som inte
ska anvandas direkt. Receptet ger cirka T liter.
Berdkna 2 '5—3 dl dppelpektin till cirka 1 kg bar
eller frukt. Olika frukter innehéller olika mangd
pektin sd man far prova sig fram.
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TIPS OCH GODA RAD

- Anvind fina, felfria frukter och bar. Skolj av jord
och rensa bort allt skadat och mogligt (till saft
och mos kan man anvanda det som ar ldtt skadat
eller 6vermoget). Frys in det som inte anvands.

- Anvind en tjockbottnad rostfri kastrull. Alumi-
nium kan missfarga sylten.

- Att dubbla ett recept blir sallan bra sa koka bara
en sats i taget. Det tar langre tid att koka upp och
fa ritt temperatur pa stora mangder. Konsisten-
sen kan dessutom bli »mosig« och tappa i smak
och firg. Koktiden kan variera beroende pa hur
mycket pektin frukterna och baren innehaller.
Sylt, marmelad och gelé ska kokas till cirka
105 grader. Skumma noga under kokningen efter-
som bakterier och mogelsvampar trivs i skummet.

- Sockret bevarar inte bara smaken och har en
konserverande effekt, det ar ocksa viktigt for
konsistensen. For att undvika skadliga organis-
mer behover sylt innehdlla 500—600 gram socker
per kilo frukt och gelé och marmelad 700-1 000
gram socker per kilo frukt. Om det bildas mogel
pd sylten kan du bara ta bort det, men gor det
med god marginal. Det ar inte farligt att dta
resten av sylten. Moglet i sylt som innehdller sd
mycket socker dr inte giftigt. Moglig sylt som
innehdller lite socker bor kasseras.

- Forlang hallbarheten p4 sylt, marmelad, gelé och
saft genom att sterilisera burkar, flaskor och lock
(se sidan 8).

- Anvind hellre flera sma burkar an f& och stora
—en oppnad burk kan snabbare bli délig. Hall
upp den varma sylten, marmeladen eller gelén pa
varma burkar. Forslut, vand upp och ner pd dem
och 14t svalna. Vakuumet som uppstdr i burken
forlanger hallbarheten. Lat std morkt och svalt.

- Ooppnad sylt, marmelad, gelé och saft kan hélla
i flera ar om burken eller flaskan star morkt och
svalt. Oppnade burkar och flaskor ska forvaras
i kylen. Hur lange de haller beror pd hur ofta
de tas fram och pa eventuella bakterier—sa inga
fingrar i burken. Titta, lukta och smaka!

- Vi har valt att inte anvinda tillsatser—de behovs
inte om du foljer recepten och véra tips och rad.









MAJONNAS

Majonnis 4r en emulsion av olja, dggula och an-
tingen vinager eller citronsaft. Hemgjord majon-
nas blir oerhort god och kan hojas till nya nivéer
genom en mangd olika smaksittningar.

Forvara majonnisen i en tittslutande burk i
kylen sa haller den i 3—4 dagar.

Klassisk majonnas

MANGD: ca 2 dl

TID: ca IO minuter

Det dr viktigt att alla ingredienser hiller samma
temperatur—girna rumstemperatur—for annars
kan majonndsen spricka (skdra sig). En sprucken
majonnds kan raddas genom att man bérjar om
med 1 dggula och 1 tsk senap i en skal och sedan
sakta och under stindig vispning droppar ner den
spruckna majonndsen. Man kan ocksd droppa lite
kallt vatten i den spruckna majonndsen medan
den vispas.

1 dggula

1 % -2 tsk vitvinsviniager

1-1 % tsk dijonsenap

1 %—-2 dl neutral rapsolja eller hilften rapsolja
och hilften olivolja

salt

Vispa dggula, vindger och senap i en skal. Tillsatt
oljan under stiandig vispning forst droppvis och
sedan i en fin strile tills majonnisen tjocknar och
blir kramig. Smaka av med salt.

SMAKSATT MAJONNAS

Prova att smaksitta majonnisen med vitlok,
fiarska orter, citrusskal och -saft, srirachasis, chi-
potlepasta, gochujang, miso, honung, farsk tryffel,
sardeller, kapris, kimchi, saffran, parmesan, soja-
sds, senap, sichuanolja, ajvar, sambal oelek eller
wasabi. Ménga av smaksittningarna kan du gora
sjalv efter recept i boken.

Aggfri majonnis

MANGD: ca 2%z dl

TID: ca TO minuter

Till en dggfri majonnds anviander man spadet frin
kikdrter eller bonor pa burk.

3 msk spad fran kikarter eller vita bonor pa
burk

% tsk vitvinsvinager

1 tsk dijonsenap

2 dl neutral rapsolja eller hilften rapsolja,
halften olivolja

salt

Vispa samman spad, vindger och senap i en skal.
Tillsatt oljan under standig vispning forst dropp-
vis och sedan i en fin strile tills majonnisen tjock-
nar och blir kramig. Smaka av med salt.

Japansk majonnas

MANGD: ca 2 dl

TID: ca TO minuter

Kewpie dr mdrket pd den japanska majonnds
som gdr att kopa fardig. Om du inte far tag pa
karashisenap kan du blanda ut Colman’s senaps-
pulver i lite kallt vatten.

1 dggula

2 tsk risvinager

1 tsk japansk karashisenap
1 tsk strosocker

% tsk dashipulver

1 %-2 dl rapsolja

salt

Vispa dggula, vindger, senap, socker och dashi-
pulver i en skal. Tillsatt oljan under standig visp-
ning forst droppvis och sedan i en fin strle tills
majonnasen tjocknar och blir kramig. Smaka av
med salt.

Tips! Byt ut 1 tsk av vindgern mot 1 tsk yuzusaft.
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Mozzarella

MANGD: ca4staisog

TID: 1 %—2 timmar

Den villkinda italienska mozzarellan finns i tvd
varianter: »fior di latte« som tillverkas av ko-
mjolk och »mozzarella di bufala« som tillverkas
av mjolk fran vattenbuffeln. Mozzarella di bufala
ar ursprungsskyddad inom EU och far bara
tillverkas av mjélk fran vattenbuffel fran vissa
specifika omrdden i centrala och sédra lialien.
Vir mozzarella dr gjord pa komjolk.

4 liter mjolk, 3 %

1 dl vispgradde, 40 %

1 % tsk citronsyra utblandade i % dl vatten
2 tsk 16pe utblandade i 1 dl vatten

2 % salt efter vasslens vikt

Blanda mjolk och gradde i en kastrull. Los upp
citronsyran i vattnet och ror ner i mjolken.
Blanda noggrant. Virm sedan mj6lkblandningen
langsamt pd 1dg varme till 32 grader. R6r om

da och da.

Ror ut [6pet i vattnet och hall ner i mjolken
under omrorning. Ror om i cirka 30 sekunder.
Lagg ett lock pa kastrullen och 14t std orord i
15-30 minuter sa att det blir en fast ostmassa
som ar separerad fran vasslen.

Skar ostmassan i kuber (se sidan 136), cirka
2x 2cm, och 13t std i cirka Tominuter tills kuber-
na har separerat ndgot fran varandra. Virm sedan
mycket langsamt pd lag varme tills vasslen ar
40 grader. Vrid forsiktigt pa kastrullen d& och
da for att fordela vairmen. Nar vasslen har ratt
temperatur, ror om forsiktigt i ndgra minuter. Lyft
med en hélslev 6ver ostmassan till ett durkslag
och lt rinna av i cirka 15 minuter eller tills det
inte langre droppar vassle. Tryck forsiktigt pa ost-
massan for att fa ut ytterligare vassle. Spara bade
vasslen i kastrullen och den som har runnit av
och mit upp (vdg) den. Sila sedan ner den i en ren
kastrull sd att inga rester av ostmassan kommer
med. Blanda ner saltet i ritt mangd.

Virm vasslen till cirka 85 grader. Dela upp
ostmassan i 3—4 delar. Ta pa rena gummihand-
skar (kokshandskar)-vasslen ar varm! Doppa lite
ostmassa i taget i vasslen. Kndda degen mellan
handerna tills den bildar en fast massa som haller
ihop. Dra sedan i den tills den borjar bli seg och
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glansig. Forsok att jobba s mycket som mojligt i
den varma vitskan. Eller doppa ner osten dd och
da om den blir for hard och gér sonder i stallet for
att dras ut. Men overarbeta inte osten sd att den
blir for seg och hérd.

Forma mozzarellan till en boll och lagg den i
en skdl med rumstempererat vatten. Lat den ligga
i cirka To minuter sa att den haller formen. At
den helst nygjord eller samma dag, da smakar
den som bist, 4ven om den gér att forvara till
nadsta dag. Lagg den da i en behédllare med kallt
vatten eller kall vassle (dr vasslen saltad kommer
mozzarellan att bli saltare). For att undvika att
osten blir »slemmig« och borjar 16sas upp kan
man tillsitta kalciumklorid for osttillverkning
i vattnet (en droppe till 5 dl vatten).

Forvara i kylen.

Tips! Det gar att gora mozzarella i mikron ocksa!
Salta da3 lite i ostmassan. I stillet for att doppa
den i het vassle, kndda och dra ut den, kan du
kora ostbollen i mikron i ndgra sekunder i taget.
Kndda, dra och varm i mikron om vartannat tills
mozzarellan dr seg och glansig.

BURRATA

Burrata ar mozzarella fylld med en kramig bland-
ning av stracciatella (strimlad ost) och gradde.
Avnjut denna delikatess med bara lite god oliv-
olja, flingsalt och nymalen svartpeppar. Hallbar-
heten dr kort! Det blir cirka tre stycken a 200 g.

Folj receptet pd mozzarella till momentet dar
ostmassan har runnit av i ett durkslag och den sis-
ta vasslen har pressats ut. Ta cirka 100 g ostmassa
och ror ihop med % dl vispgradde. Smaka av med
lite salt. Lagg at sidan.

Fortsitt att folja receptet pa mozzarella med
resten av ostmassan, men i stillet for att forma
mozzarellan till en boll plattar du ut den till en
cirkel, cirka 15 cm i diameter. Lagg en klick av
mozzarella- och griddblandningen i mitten, vik
in kanten och nyp ihop. Doppa ner knytet i den
varma vasslen i ndgra sekunder for att fa den att
hélla ihop. Lagg sedan bollen i rumstempererat
vatten och lat den ligga i cirka 1o minuter s att
den haller formen.

Burrata dar godast om den serveras medan den
fortfarande dr lite [jummen.






Insaltade citroner

MANGD: 6 citroner

TID: ca 30 minuter + saltning i 3—4 veckor
Insaltade eller konserverade citroner anvinds i
bland annat indisk och sydostasiatisk matlagning,
men de dr kanske mest kinda i det marockanska
koket dir de ger smak dt olika »tagines« (grytor).
Vissa foredrar att bara anvinda skalet (Gven om
hela citronen saltas), andra vill ha bdde skal och
fruktkott i sin tagine. Om man skoljer eller for-
vdller citronen innan den tillsitts i maten blir den
mindre salt och det séta kommer fram.

ca 6 sma citroner (giarna ekologiska)
1 msk fint havssalt per citron
saft fran 1—2 citroner

Skrubba citronerna rena. Skir bort den lilla hirda
delen dar stjdlken har suttit. Skar ett kryss i den
andra dnden nastan hela vagen ner men utan att
skara igenom helt (det ska bli fyra klyftor som
sitter ihop nedstill). »Fyll« varje citron med T msk
salt och still dem sedan titt packade i en burk.
Tryck ner dem ordentligt sé att de sldpper ifrdn
sig sa mycket saft som mojligt. Fyll pd med extra
pressad citronsaft fran t citron. Satt pa ett lock
och 14t std over natten i rumstemperatur.

Tryck ner citronerna i burken igen s att de
sldpper ifran sig annu mera saft. Gor om samma
sak i 3 dagar, det vill saga tryck ner dem. Om
citronerna inte ar helt tickta av saft vid det laget
kan man tillsatta ytterligare pressad citronsaft.
Lat std i kylen i 3—4 veckor innan de anvands.

I kylen, tickta med lag, haller de i flera m&nader.

Tips! Smaksatt med ndgra korianderfron, ett
lagerblad, en kanelstang eller en chilifrukt—eller
en kombination av flera kryddor.







EN LEKTION
I MJOL

Om man forstdr mjolets sammansittning och
egenskaper blir det lattare att baka. Det ar till
exempel proteinet i mjolet som under bearbet-
ningen av degen bildar ett glutennit, som i sin tur
gor brodet hogt och luftigt.

Om sdden far tid pd sig att mogna ordentligt
bildas det mer protein. Hur mycket protein mjolet
innehdller kan man mita genom att lata mjol falla
ner i en cylinder. Ju hogre falltal desto mer pro-
tein. Om falltalet ar lagt kan man tillsdtta askor-
binsyra, C-vitamin—en tillsats som inte anvands i
ekologiskt mjol och darfor kan bakegenskaperna
hos ekomjol variera kraftigt. S& fingertoppskansla
ar viktigt! Om mjolets proteinhalt dr 1dg kan man
ta mer mjol for att hjalpa brodet att f4 hojd, sam-
tidigt som mer mjol kan ge ett torrare brod.

Vetemjél finns finmalet som karnvetemjol
eller grovmalet som grahamsmjol med skalres-
ter. Kdrnvetem;jol innehéller mest protein och
ar darfor ofta huvudingrediens vid bakning. Till
matbrod adr det bast med »starkt vete« som inne-
héller mellan 10,5 och 12,5 procent protein (till
exempel vetemjol special).

Till vetefamiljen hor ocksd dinkel, som ar
urmodern till vetet, och emmer som i sin tur ir
urmodern till dinkel. Dessa tva urveten dr extra
rika pa mineraler och vitaminer. Aven durum, som
anvinds framst till pasta, hor hit.

Rdg finns som klippt rdg (som madste blotlaggas
innan den kan anviandas), fint siktat rdgm;jol och
grovt ragm;jol. Rag anvands oftast tillsammans
med vete ndr man vill baka ett hogt och luftigt
brod. Enbart rdgmjol ger ett lagt och kompakt
brod, som kavring.

Korn och havre innehdller nistan inget protein
alls och fungerar darfor bittre i kombination
med vete och rig. Korn och havre gir utmarkt att
skdlla och ha som bas i olika typer av brod som
far en saftig och tit struktur.
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Baguette

MANGD: 4 brod
TID: ca 1 % timme + jdsning i 12—24 timmar
Dag 1-poolish
60 g vetemjol special eller vetemjol med hog
proteinhalt (1 dl)
60 g vatten
1 gjast

Dag 2

750 g vetem;jol special eller vetemjol med hog
proteinhalt (ca 12 % dl)

500 g vatten

5 gjast

16 g havssalt

Blanda mjol, vatten och jast i en bunke till en
poolish (en losare fordeg). Tack med plastfolie
och 14t std i rumstemperatur i T2—14 timmar.

Blanda poolishen med mjol, vatten och jast och
knada degen i maskin i To minuter eller for hand i
20 minuter. Tillsatt saltet och kndda i ytterligare
5 minuter. Lat degen vila i bunken i 30 minuter.

Dela degen i fyra bitar. Platta till varje bit, vik
in ena ldngsidan mot mitten och tryck till med
handflatan. Vik 6ver den andra ldngsidan och
tryck till ytterligare en gang. Lt vila i o minuter.

Rulla varje degbit till en avling baguette. Lagg
en kokshandduk pd en pldt och stro 6ver mjol.
Lagg baguetterna pa handduken och dra upp
lite tyg mellan varje baguette som stod och for
att skilja broden 4t (eller lagg dem direkt pa en
baguettepldt). Stro lite mjol uppe pé baguetterna.
Lat jasa till dubbel storlek i rumstemperatur i
cirka 2 timmar eller i kylen 6ver natten.

Varm ugnen till 250 grader och still in en tom
plét pa den nedre falsen.

Flytta forsiktigt 6ver baguetterna till en plat
med bakplatspapper, om de inte redan ligger pa
en baguettepldt. Gor ndgra ytliga snitt i broden
pa lingden (inte pa tviren som vi radkade gora pa
bilden!) med en vass kniv eller ett rakblad.

Stall in platen i mitten av ugnen och hall genast
ut en kopp vatten pa den nedre platen. Stang
snabbt ugnsluckan och siank virmen till 200 gra-
der. Oppna ugnsluckan och slipp ut angan efter
15 minuter. Gridda baguetterna i sammanlagt
20—25 minuter eller tills innertemperaturen dr
98 grader. Ta ut dem och 1at svalna pa galler.
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