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Forord

FARMOR POON

Hemma hos min farmor fanns det en oskriven regel vid
middagsbordet: man lamnade aldrig ett enda riskorn i
skilen. Inte ett. Jag minns hur jag som barn kunde fa
' en liten men bestdmd blick om jag var pa vig att limna
nagot kvar. Det var inte ilska, det var respekt. Respekt
for allt arbete som krivdes for att fa fram det dir lilla vita kornet.

Min farmor vixte upp i Hongkong och jobbade som risplockare i sin
ungdom. Hon brukade beritta om hur hon stod bojd i timmar i de
fuktiga risfilten, med den vilkinda rishatten pa huvudet och en liten
lie i ena handen som hon svingade fram och tillbaka, samtidigt som
hon fangade risstran med den andra. Hon berittade om hur varje
riskorn, efter att de skérdats, troskades for hand. Att lata nagot ga
till spillo var darfor otdnkbart. Inte av snalhet, utan fér att hon visste
hur mycket slit som 14g bakom den dir varma skélen ris som stod pa
bordet.

Och vet du? Det dir har fastnat i mig. Det 4r nog darfor jag i dag
ser pa ris med en sirskild virme. Det 4r mer dn bara mat. Det 4dr en
koppling till mina rotter, till min barndom och till en stark kvinna
som visste virdet av det lilla i det stora.

Sa nar du star dir och kokar ditt ris, tink pa det. Varje riskorn har
en historia, och kanske kan du, om du vill, tinka lite p4 min farmor
ocksa. Det gor jag. Tack farmor Poon!






Tillagningssatt {or ris

KOKA

STEKA

ANGA

RISOTTO-STYLE

(SJUDA OCH RORA)

GROT ELLER CONGEE

FRITERA

RISMJOL

Ris 4r inte bara nagot man kokar upp och ser-

verar som tillbehor vid sidan av. Det 4r en av

viarldens mest mangsidiga ravaror, ett litet korn

som kan fordndras pa sd manga olika sitt bero-

ende pa hur du tillagar det. Genom att testa olika
tillagningssitt 6ppnar du upp for en hel virld av texturer,
smaker och uttryck, och varje metod ger riset en ny roll i
maltiden. Har dr nagra av de vanligaste sitten att jobba med
ris i koket.

Det klassiska sittet att tillaga riset. Det kokas i vatten tills det 4dr
mjukt. Férhallandet mellan vatten och ris varierar beroende pa sort,
sa det galler att ha koll pa vilken typ du anvinder.

Stekt ris dr kanske det smartaste sittet att ta hand om gardagens
rester. Det kalla riset far nytt liv i stekpannan tillsammans med gron-
saker, dgg, kryddor och kanske lite soja eller fisksés. Ett snabbt och
smakrikt sitt att laga mat.

Angkokning 4r sirskilt vanligt i Sydostasien, framfor allt for glutindst
ris (sticky rice). Riset blotliggs och angas sedan i en bambukorg eller
i en sil med duk tills det fir sin karaktiristiska sega och klibbiga kon-
sistens. Perfekt att #dta med hiinderna.

Har tillsatter man varm buljong i riset lite i taget, under konstant
omrorning, vilket skapar en krimig och mjuk textur. Anvinds frimst
i det europeiska koket, sarskilt i Italien, men tekniken kan ocksa
anpassas till asiatiska smaker med ritt ris och buljong.

Ris som kokas langsamt i rikligt med vatten eller buljong tills det blir
till en slags grot eller soppa. Det hir dr en vanlig frukost i bland annat
Kina och Vietnam. Milt, nirande och litt att smaksiitta efter tycke
och smak.

Kokt ris kan formas till bollar eller platta kakor och friteras tills ytan
blir gyllene och krispig. Resultatet blir ett harligt tuggmotstand och
en perfekt bas for bade sota och salta tillbehor.

Nir ris mals till mjol 6ppnas en ny virld. Rismjol anvinds i allt fran
risnudlar och japanska mochi, till thailindska pannkakor och kine-
siska risdumplings. Det #r naturligt glutenfritt och ger en len, nistan
silkeslen, textur i bakverk och matlagning.
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Bift teriyaki

Saftig biff, stekt till perfektion och glaserad i en fyllig, sotsalt teriyakisas,
vem gillar inte det? Denna klassiska japanska ritt dr bade enkel och
imponerande, perfekt for en snabb vardagsmiddag eller en elegant maltid

att bjuda pa.

JAPAN 2 portioner
20 minuter

300 g entrecote eller rysgbiff, tunt

skivad
olja, till stekning

Teriyakisas

1 dl japansk soja

15 dl mirin

1 msk honung

1 msk strosocker

1 msk sake (kan uteslutas)

1 tsk riven vitlok

1 tsk riven ingefiira

1 tsk majsstdirkelse utrord i
1 msk vatten

Tillbehor

2 portioner ris

stekta gronsaker, t. ex.broccoli,
paprika eller pak choi

1 salladslok, skivad

1 msk rostade sesamfron
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1. Koka riset.

2. Vispa ihop alla ingredienser till teriyakisasen
utom majsstiarkelsen i en skal.

3. Hetta upp lite olja i en stekpanna pa hog virme.
Stek kottet tills det fatt fin firg, 1-2 minuter per
sida. Ta upp och stéll at sidan sa ldnge.

4. Hill teriyakisasen i pannan och lat koka upp.
Ror ner majsstiarkelseblandningen i sdsen for att fa
en litt simmig konsistens.

5. Ligg tillbaka biffen i pannan och blanda runt
sa att kottet tdcks av sasen. Servera med riset och
stekta gronsaker. Toppa med salladslok och rostade
sesamfron.






Kinesisk wokad bitt
med broccoli & ris

Biff med broccoli dr en av de populdraste kinesiska wokratterna, ddr morad
biff wokas snabbt pa hog viarme och ticks med en sojabaserad sés full av
umami. Perfekt att servera med angande varmt ris. Detta lagade pappa till
mig massor av ganger ndr jag vaxte upp!

z KINA 2 portioner 1. Koka riset. Marinera biffen under tiden. Blanda
ééh 30 minuter kottet med majsstirkelse, soja, Shaoxing-vin,
sesamolja och vitpeppar i en skal och lat sta i
Marinerad biff 15 minuter.
250 g entrecote eller lovbiff, tunt skivad
1 tsk majsstdrkelse 2. Blanda alla ingredienser till sasen i en skal och
1 tsk japansk soja still at sidan sa linge.
1 tsk Shaoxing-vin (eller vitt vin)
15 tsk sesamolja 3. Koka upp vatten i en kastrull och lat broccolin
1 nypa vitpeppar koka i 1 minut. Hill av kokvattnet och spola
150 g brocceoli, skuren i sma buketter broccolin med kallt vatten foér att behalla krispig-
2 wvitlsksklyftor, finhackade heten.
1 tsk ingefiira, skivad i stavar
olja, till stekning 4. Hetta upp en wok eller stekpanna pa hog virme
och tillsitt olja. Stek biffen snabbt i 1-2 minuter
Sas tills den fér firg. Ta upp och ligg at sidan.
2 msk ostronsas
1 msk ljus soja 5. Tillsitt mer olja och fris vitlok och ingefira
1 tsk mork soja i 30 sekunder. Ligg i broccolin och rér om. Hall
1 dl kycklingbuljong (eller vatten) tillbaka biffen i woken och tillsitt sdsen. Lat allt
1 tsk strosocker koka ihop i 1 minut tills sdsen tjocknar.
1 tsk majsstdrkelse utrord i 1 msk
vatten 6. Servera direkt 6ver riset och njut av en perfekt
balans av mér biff, krispiga gronsaker och en fyllig
Till servering sas.

2 portioner jasminris

28






Nasi lemak

med sambalrikor

En forenklad men smakrik version av Malaysias nationalrdtt: kramigt
kokosris, het sambal och vitloksstekta rakor i perfekt harmoni. Enkelt och

otroligt smakrikt!

p
I MAYLAYSIA 4 portioner
30 minuter
Kokosris
2 V2 dl jasminris
2 V2 dl kokosmjolk
2 V2 dl vatten

1 pandanblad (kan uteslutas)
1 tsk salt

Rdéikor

600 g stora raa rikor, skalade
1 msk neutral olja

1 vitloksklyfta, riven

salt

Tillbehor

4 dgg

3—4 msk sambal oelek

1 gurka, tunt skivad

farsk koriander (kan uteslutas)
1 lime, i klyftor (kan uteslutas)
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1. Skolj riset noggrant och ldgg i en kastrull med
kokosmjolk, vatten, pandanblad och salt. Koka
upp, siank sedan virmen och sjud under lock tills
riset 4r klart, cirka 15-20 minuter. Fluffa sedan
upp med gaffel.

2. Koka édggen i 7-8 minuter (gulan ska vara kramig)
och skala dem. Stek rdkorna snabbt i en het stek-
panna med olja och vitlok tills de dr rosa och precis
genomstekta, 1-2 minuter per sida. Salta [4tt.

3. Lagg kokosris mitt pa tallriken. Toppa med sam-
bal oelek, nagra stekta rikor, halverade dgg och
skivad gurka. Avsluta girna med firsk koriander
eller en limeklyfta fér extra frischor.






Kimchi fried rice

Kimchi fried rice ar beviset pa att vissa kombinationer bara dr amnade

for varandra. Lite som risets svar pa pyttipanna, fast med kimchi och pa
maxad umami. I Korea finns den hér ritten 6verallt och det dr ocksé den
perfekta “jag orkar inte laga nagot avancerat men vill dta nagot brutalt
gott”-maten. Den syrliga kimchin, gochujangens hetta och det stekta dgget
pé toppen som rinner ner i det varma riset ... alltsd, det ér farligt gott. Det
hér ar en san ritt jag ater direkt ur stekpannan, stdendes vid spisen.

KOREA 2 portioner 1. Stek, 16k, vitlok och ingefira i rapsolja i en stor
20 minuter stekpanna pa medelhdg virme i cirka 1 minut.

15 gul lok, finhackad 2. Tillsatt smor och gochujang och rér om. Blanda

3 vitloksklyftor, skivade ner kimchin och riset. Fris i ndgra minuter och

1 msk finhackad ingefcira smaka av med salt.

1 msk smor

12 msk gochujang 3. Stek dggen i en separat stekpanna.

2 dl kimchi, hackad

ca 6 dl kokt ris, gdirna fran dagen 4. Fordela riset pa tallrikar och 14gg pa dggen. Toppa

innan med nori och salladslok och servera genast.
2 agg
2 salladslokar, tunt skivade

salt
rapsolja, till stekning

Topping
nori, finhackad Tips: Spara lite av kimchispadet och ror ner i riset
1 salladslék, finhackad for Annu mer syra och djupare smak.
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Thai sticky rice
med mango

Thai sticky rice med mango dr en magisk kombination av kramigt kokos-
ris och sot, saftig mango. Det dr en klassisk thaildndsk efterritt, enkel
men otroligt god! Gor du den pa traditionellt vis ska riset blotlaggas i
flera timmar, garna 6ver natten, och sedan dven angas. Men i detta recept
har jag skyndat pa processen en aning och gjort det lite léttare att fa till
efterratten hemma i koket. Vill du byta ut det klibbiga riset? Da funkar
sushiris ocksa.

£y, THAILAND 4 portioner 1. SKkolj riset i kallt vatten tills vattnet dr Klart.
il W 60 minuter Blotldgg i minst 10 minuter, men gdrna dver
natten.
Sticky rice
3 dl Rlibbigt ris (glutinous rice), 2. Sila av vattnet och l4gg riset i en kastrull. Till-
eller sushiris siatt kokosmjolk, vatten, socker och salt och koka
400 ml kokosmjolk upp. Sink till medelvirme och lat koka i cirka
4 dl vatten 10 minuter. R6r om med jaimna mellanrum sa att
3 msk strosocker riset inte brinner fast, tillsidtt extra vatten om
1 nypa salt det skulle behovas. Sitt lock pa och sink virmen
till lag. Lat sté i cirka 20 minuter. Sting sedan av
Kokosgrddde virmen.
2 dl kokosgrdidde
2 msk strosocker 3. Varm under tiden kokosgradden och sockret
1> tsk magsstdirkelse utrord i i en kastrull. Tillsdtt majsstiarkelsen och lat sasen
1 msk vatten tjockna lite. Ta av fran virmen och lat svalna.
Till servering 4. Blanda sasen med riset tills det blir riktigt
2 mogna mangofrukter, skivade kramigt. L4gg upp riset pa tallrikar och toppa med
1 msk rostade kokosflingor firsk mango. Stro dver rostade kokosflingor och
farsk mynta (kan uteslutas) garnera eventuellt med ett myntablad.
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Vietnamesisk pho

Fa saker slar en riktigt bra skal pho. Den dér férsta klunken av den varma,
aromatiska buljongen som nistan kdnns som en kram inifran och ut, man
hinner knappt borja dta innan hela kroppen varvar ner. Det hdr ar Vietnams
stolthet och det forstdr man direkt. Djup buljong, mjuka nudlar och alla
frascha toppings som man sjdlv far fylla pa med. Och ja, det uttalas "thu”.
Har du inte tid att koka egen buljong funkar en bra kéttbuljong ocksa. Men
nédr man vél later den sta och puttra hemma och hela koket doftar stjarnanis,
kanel och ingefdra ... da ar det nagot magiskt som hénder.

w%% VIETNAM 4 portioner
~o= 7 timmar

Buljong (ca 6 liter)

1 kg mcirgben

500 g oxbringa

1 gul lok, delad i 4 klyftor
2 schalottenlokar, halverade
1 bit ingefcira, ca 10 cm

2 kanelstinger

S stjdrnanis

2 msk fankdalsfron

1 tsk hel nejlika

2 msk korianderfrin

ca 1 dl fisksds

ca 3 msk strosocker

ca 1 msk salt

Till servering

300 g risnudlar

1 kruka koriander

400 g notrulle eller ytterlar, tunt
skivad

1 kruka thaibasilika

1 ask bongroddar

1 gul lok, tunt skivad

1 knippe salladslok, skivad

2 limefrukter
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1. Satt ugnen pa 250°C. Lagg margben och oxbringa
i en stor kastrull. Fyll pa med vatten sa att det tdck-
er. Koka upp och lat puttra i cirka 15 minuter. Hall
bort vitskan och fyll pd med kallt vatten. Hill av
vattnet pd en gang och fyll pd med nytt tills benen
och oxbringan ticks helt.

2. Rosta l6ken, schalottenloken och ingefdran pa en
plat mitt i ugnen i cirka 15 minuter tills de fitt firg.
Lagg ner dem i kastrullen med buljong.

3. Rosta kanel, stjirnanis, finkalsfro, nejlika och
korianderfron i en stekpanna pa hég virme i nagra
minuter. Ligg i dem i kastrullen och se till att allt ar
tackt med vatten.

4. Koka upp och lat koka i cirka 5 minuter pa
medelhog virme. Siank sedan till 1ag virme och lat
sta over natten, eller i minst 6 timmar. Ha girna
locket pa, det ska inte koka.

5. Ta upp oxbringan och ldgg den at sidan. Sila ner
buljongen i en ny kastrull genom en finmaskig sil.
Koka upp och smaka av med fisksis, socker och salt.
Du kan behéva tillsidtta mer av varje for att hitta ritt
balans.

6. SKkiir upp bringan, i valfritt stora bitar och férdela
ut jamnt i skélar. Koka nudlarna enligt anvisning

pa forpackningen. Ligg nudlarna och all topping i
skalen och hill slutligen buljong 6ver allt.
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