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Filodegsrullar

CA 20 RULLAR

400 g vitost

2 msk matyoghurt

2 msk finhackad blad-
persilja

¥ dl hackad mynta

1 tsk chilipulver

2 msk vetem;jol

1 msk vatten

300 g yufkadeg

ca 5 dl rapsolja till
fritering

TILL SERVERING
ev turkisk yoghurt och
lite olivolja

Jag dlskar de hir sma rullarna, frasiga pa utsidan och varma och krimiga
pd insidan. Perfekta som snacks, forriitt eller till en frisch sallad. Det ir
svdrt att sluta dta dem, tro mig, jag har forsokt. Yufkadeg ir en sorts triangel-
formad filodeg som kan képas kyld i vilsorterade mataffiirer och butiker
med mat fran Mellandstern. Hittar du inte yufka kan du i stillet kopa filo-
deg och skiira den i trekanter.

- Ror ner vitost, yoghurt, persilja, mynta och chilipulver i en bunke

och mosa det med en gaffel till en kramig fyllning.

- Vispa ihop mjél och vatten i en liten skal.

- Lagg cirka 3 matskedar fyllning pa ldngsidan av varje triangel av

yufkadeg, rulla ihop och pensla skarven med »limmet« av vatten och
mjol. Tack resten av degen med en fuktig handduk under tiden sa att
den inte torkar. Lat rullarna vila i kylen i 15 minuter innan fritering.

- Vdrm oljan till cirka 180 grader i en kastrull. Fritera filodegsrullarna

i omgangar tills de blir gyllenbruna. De far snabbt farg, sa hall noga
koll. Lat rullarna rinna av pa hushallspapper. Servera dem varma
eller ljumna, gérna tillsammans med turkisk yoghurt toppad med
lite olivolja.
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Arancini

Det dr svart att inte ilska arancini, den klassiska italienska ritten dir
risotto friteras till gyllene bollar som liknar smd apelsiner. Jag gor mina med
en extra gomma av gouda i mitten och serverar tillsammans med romesco-
sds. Forbered girna risotton dagen innan, da blir den littare att forma. Eller
passa pd att gora arancini om du mot férmodan har 6verbliven risotto efter
gardagens middag (vilket aldrig hinder hemma hos mig, eftersom den alltid
gdr dt direkt). Aven romescosdsen kan med férdel forberedas i god tid.

- Borja med risotton. Skala och hacka 16k och vitlok och frds i lite av
smoret tills det mjuknar. Tillsdtt riset och fréds i nagon minut tills det
blir latt glansigt. Hall i vinet och 1at det koka in.

- Héll i en slev buljong under omrérning. Lat puttra utan lock och ror
om ofta. Tillsatt ytterligare buljong, en slev i taget, allt eftersom riset
suger upp vétskan. Fortsatt tills riset ar krdmigt men har en liten kdrna
kvar, i 18-20 minuter.

- Ror i smor och parmesan och smaka av med salt och peppar. Lat
risotton svalna helt, gdrna i kylskap. Gor under tiden romescosasen.

- Sétt ugnen pé 225 grader.

- Skér paprikorna pa mitten, kdrna ur dem och rosta dem i ugnen

i 15—20 minuter, tills skalet svartnar. Ldgg de varma paprikorna i en
plastpése och forslut. Angan som bildas gor sa att skalet sldpper. Efter
ett par minuter tar du ut paprikorna ur pasen och drar bort skalet.

- Lagg de skalade paprikorna i en matberedare eller blender och tills&tt
resten av ingredienserna till romescosdsen. Mixa till en ganska slit sas
och smaka av med salt och peppar.

- Ta en klick risotto i handen, platta till och lagg en liten bit gouda i
mitten. Forma till en boll och se till att osten innesluts ordentligt. Rulla
bollarna forst i mjol, sedan i latt uppvispade dgg och sist i strobrod.

- Hetta upp oljan till 170-180 grader i en stor kastrull. Fritera bollarna
gyllene i 3—4 minuter. Lat rinna av pa hushallspapper.

- Bred ut ett generdst lager romescosas pa ett fat och placera de ny-
friterade arancinibollarna ovanpa sasen. Dra ndgra drag med peppar-
kvarnen 6ver, garnera med riven parmesan och gérna lite timjan.

CA 15 BOLLAR

ca 150 g gouda

2 dl vetemjol

2 uppvispade dgg

3 dl strobrod

ca 1 liter neutral matolja
(tex rapsolja) till fritering

riven parmesan till
garnering

ev farsk timjan till
garnering

salt och nymalen svart-

peppar

RISOTTO

1 liten gul 16k

2 vitloksklyftor

50 g smor

3 dl arborioris eller annat
risottoris

1 dl vitt vin

8 dI varm gronsaks- eller
kycklingbuljong

1 % dl riven parmesan

ROMESCOSAS

2 roda paprikor (eller mot-
svarande méngd grillade
paprikor pa burk)

2 vitloksklyftor

1 dl rostade s6tmandlar

1 skiva rostat vitt brod

1 msk rédvinsvindger

1 tsk paprikapulver
(gédrna rokt)

1 tsk tomatpuré

1 dl olivolja
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Ugnsbakad gruyere

3—4 PORTIONER Den hiir riitten gor jag nir jag vill lita osten ta all plats. Jag skjutsar in en
rejil bit gruyere i ugnen och vintar tills den borjar bubbla och det doftar
varmt nétigt i hela koket. Det hir dr ren ostglidje, enkelt och opretentiost
med all fokus pa smaken. Servera girna med brod eller kex och tillsammans
med exempelvis cornichons, oliver och fiirska fikon.

300 g gruyere

1 msk olivolja

1 tsk finhackad farsk
timjan eller rosmarin

TILL SERVERING - Sétt ugnen pa 200 grader.

ett gott brod eller kex - Skédr bort den harda kanten pa osten och ldgg ostbiten i en ugnsfast
ev pickles eller frukt form eller liten gjutjarnspanna. Ringla oljan 6ver och stré pa orterna.

- Baka mitt i ugnen i 10-15 minuter, tills osten har smalt och fatt en
gyllene yta. Lat sedan sta i ndgon minut sa att osten sitter sig nagot.

- Servera med brdd eller kex och eventuellt lite pickles, oliver eller
farsk frukt.

Q

\
Gruyere
Gruyere ar en schweizisk hardost som har fatt sitt namn efter
sitt ursprung i distriktet Gruyere. Den &r en av Schweiz mest

Gruyere framstalls pa komjolk och lagras vanligtvis i mellan
fem och tolv manader. Osten far en tit, kompakt konsistens
och fyllig, lite n6tig smak. Gruyere &r perfekt i varma rétter, till
exempel gratang, fondue och paj, eftersom den smalter jamnt
och fint, men den passar forstas utmarkt dven pa en ostbricka.

> klassiska ostar, men tillverkas dven i vissa omraden av Frankrike. <
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Fatayer med vitost
och mozzarella

20 PIROGER

250 g vitost

150 g riven mozzarella

1 uppvispat dgg
nigellafron till garnering

DEG
25 g jdst
1 tsk strésocker
2 % dl ljummet vatten
(ca 37 grader)
% dl neutral olja (tex raps)
2 msk naturell yoghurt,
10 % fetthalt
6 dl (360 g) vetemjol
1 tsk salt

Det hiir dr min libanesiska svirmors recept, ett kirt familjerecept som har
gatt i arv i generationer. Fatayer, mjuka, nybakade piroger fyllda med vit-
ost och mozzarella, passar lika bra till middagen som pad buffén — dir de
néstan alltid foérsvinner forst frin fatet. Nigellafron, eller svartkummin som
viixten heter (trots att den inte alls ska forvixlas med vare sig kummin eller
spiskummin), anvinds i matlagning i Indien, Mellandstern och linderna pa
Balkan. Om du inte far tag pa nigellafron gar det jittebra att géra fatayer
utan dem.

- Smula ner jasten i en bunke. Tillsitt sockret samt lite av vattnet och rér

tills jasten 16ser sig. Hall i resten av vattnet samt olja och yoghurt.

- Blanda mj6l och salt i en separat skal. Tillsatt mj6lblandningen till

degvitskan lite i taget och knada i 8—10 minuter, tills degen ar mjuk
och smidig. Tack bunken och latjéisa i 45 minuter, tills degen har
dubblat i storlek.

- Sétt ugnen pa 225 grader.
- Smula vitosten och blanda med den rivna mozzarellan.

- Dela degen i 20 lika stora bollar. Kavla ut varje boll till en rundel,

10-12 centimeter i diameter.

- Lagg 1-1 %2 matsked fyllning i mitten av varje degrundel. Vik upp

kanterna sa att degen bildar en batform, nyp ihop litt i andarna men
lamna fyllningen synlig i mitten. Kanterna ska vara tydligt uppvikta,
sd att det blir som en 6ppen pirog eller en liten paj, och inte platta som
paen pizza.

- Lagg ut pirogerna pd en bakplatspapperskladd plat och pensla deg-

kanterna latt med dgg. Str6 nigellafron 6ver pirogerna.

- Grddda i ugnen i 10-12 minuter, tills degen &r gyllene och osten

har smalt.
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Smordegstarte med
fetaost och rodbetor

For mig dr fetaosten hjirtat i den hir smordegstarten. Jag dlskar ritter som 4—6 PORTIONER
ir enkla att gora men dndd ser fantastiska ut pa tallriken, och den hir tarten
med fetaost och rédbetor iir precis en sadan. 3—4 medelstora rodbetor
1 paket kyld smordeg
- Sétt ugnen pa 200 grader. a250g
150 g fetaost

- Skala rodbetorna och skiva dem tunt med en mandolin. 50 g valngtter

- Rulla ut smérdegen pa en bakplétspapperskladd plat. Nagga degen 1 msk flytande honung
med en gaffel. Smula hélften av fetaosten 6ver degen och ligg sedan farsk timjan
rodbetsskivorna ovanpd, lamna en kant av smordeg runtom. Smula olivolja
Over resten av fetaosten och ringla pa lite olivolja. Salta och peppra och salt och nymalen svart-
gradda i mitten av ugnen i 20-25 minuter, tills smordegen ér gyllene peppar
och krispig.

- Medan tarten dr i ugnen, rosta valnotterna i en torr panna pa medel-
vérme i 3—4 minuter, tills de borjar dofta. Ringla 6ver honungen och ror
om. Dra bort pannan fran varmen.

- Ta ut tarten, toppa med de honungsrostade valnotterna och lite farsk
timjan. Servera varm eller ljummen.
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Kantarellrisotto

Niir jag lagar kantarellrisotto kan jag knappt birga mig tills parmesanen
smiilter ner i det varma riset. Jag gillar att ha mycket parmesan i, och for att
gora en riktigt god risotto dr det viktigt att ta hand om den frin bérjan till
slut och rora om ofta. Den ska nistan vara lite rinnig och far absolut inte
bli tjock och klumpig. Riset ska vara lite al dente, det fir inte bli 6verkokt.
Smaka av ofta si att du kinner nir riset ir perfekt. Jag anvinder ofta mat-
lagningsvin eftersom det finns i mataffiren, men det gar forstds bra med vin
bade med eller utan alkohol, eller si kan du ersitta vinet med mer buljong.

- Rensa och skir kantarellerna i mindre bitar.

- Varm buljongen i en kastrull och hall den varm pa lag effekt under
hela tillagningen.

- Stek kantarellerna i en torr panna tills vatskan har kokat bort. Tillsatt
generdst med smor och lat svampen fa fin farg. Salta latt.

- Skala och finhacka schalottenldk och vitlok. Fras i en kastrull med lite
smor och olivolja tills 16ken dr mjuk men inte brand.

- Lagg iriset och stek i 1—2 minuter under omrorning tills kornen blir lite
genomskinliga i kanterna. Hall i vinet och lat det koka in néstan helt.

- Tillsatt en slev varm buljong i taget under omrorning. Nér riset sugit
upp buljongen, hill i en ny slev. Lat puttra utan lock och rér ofta. Fort-
sdtt tills riset dr krdmigt men har en liten kidrna kvar, i 18—20 minuter.

- Ror ner det mesta av de stekta kantarellerna men spara nagra till
topping. Ta av kastrullen fran varmen och ror ner riven parmesan och
en klick smor. Smaka av med salt och peppar.

- Toppa med de aterstdende kantarellerna, lite extra parmesan och gérna
nagra droppar tryffelolja.

4 PORTIONER

ca 300 g farska kantareller
(eller blanda med annan
svamp)

ca 1 liter varm gronsaks-
eller kycklingbuljong

ca 50 g smor

1 schalottenlok

2 vitloksklyftor

3 dl arborioris eller annat
risottoris

2 dl vitt vin

1 Y2 dl riven parmesan
+ extra till servering

olivolja till stekning

salt och nymalen svart-
peppar

TILL SERVERING
ev tryffelolja
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Ricottakaka med citron

och vallmofron

Jag gillar att baka med ricotta eftersom det ger en sd mjuk och litt kaka.
Hiir later jag citron std for friskheten och vallmofrén for den lilla knastriga
kontrasten. Den hiir kakan bakar jag gdrna nir jag vill bjuda pd nigot som
kiinns hembakat, enkelt och gott. Ett extra plus dr att den inte ir alltfor sot.

- Sétt ugnen pa 200 grader 6ver- och undervdrme.

- Kla en brodform, cirka 1,8 liter, med bakplatspapper eller smorj och
mjola den.

- Vispa ihop ricotta och socker, gdrna med elvisp, tills blandningen ar
sldt och kramig. Tillsdtt dggen ett i taget och vispa in dem ordentligt.
Ror ner smalt smor, citronzest, citronsaft och vallmofron.

- Blanda mj6l, bakpulver, vaniljsocker och salt i en skal och vand sedan
ner det forsiktigt i smeten. Héll smeten i formen och jamna till ytan.

- Gradda i ugnen i 30 minuter, tills kakan &r gyllene och en provsticka
kommer ut nédstan ren (men garna lite fuktig, kakan ska vara saftig).

- Gor under tiden farskostfrostingen. Vispa smoret luftigt med elvisp
i 1-2 minuter. Tillsatt farskost, citronsaft och citronzest och vispa latt
tills det precis blandar sig. Sikta i florsocker, vaniljsocker och salt och
vispa till en sldt och fluffig konsistens. Stall gdrna frostingen i kylskapet
i 10-15 minuter innan du brer pa den, da blir den styvare.

- Lat kakan svalna helt. Bred sedan pa frosting och str6 6ver citronzest.

Ricotta

Ricotta dr en mild italiensk farskost med lite grynig konsistens
och en aning s6t smak. Den tillverkas genom att 6verbliven
vassle fran ostproduktion hettas upp igen. Ordet ricotta betyder
just »omkokt«. Ricotta anvands ofta i matratter som fylld pasta,
lasagne och gratanger. Men den &r ocksa uppskattad i mjuka
kakor, cannolifyllning och andra italienska desserter.

10 BITAR

250 g ricotta

2 dI strosocker

34dgg

2 msk smalt smor

riven zest av 2 citroner

saft av 1 citron

2 msk bla vallmofron

2% dl (150 g) vetemjol
+ ev extra till formen

1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

1 nypa salt

ev smor till formen

FARSKOSTFROSTING
50 g rumsvarmt smor

150 g naturell farskost,
tex Philadelphia

1-2 tsk pressad citronsaft

riven zest av 1 citron
+ extra till garnering

3 dl florsocker

1 msk vaniljsocker

1 nypa salt
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