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KOKel
- 4

Krispig raraka med skagenrora och rom

1«

Av Tom Sjostedt
Fran Kokets middag

En riktig klassiker som fungerar lika bra

’ 3 v till forratt som varmratt. Tom Sjostedt
/7 tipsar om hur du gor den med en

skagenroéra enligt Tore Wretmans
klassiska recept.

Gor sa har
1

Raraka
Skala potatisen och riv pa den grova sidan pa
rivjdrnet. Krama ur vatskan.

Stek p& medelvarme med skirat smor tills potatisen ar
krispig och gyllenbrun pa bada sidor.

Wretmans skagenrora
Skala och grovhacka rakorna. Tillsatt majonnas,
citronsaft och smaka av med salt och peppar.

Servering
Servera rarakorna med skagenrora, riven pepparrot,
dill, citronklyftor och klickar av rom.



Du behover

Raraka

600 g fast potatis,
stor

1 dl smor, skirat

salt

Skagenrora enligt

Wretman

400 g rdakor med
skal

0,5 dl majonnés
1 tsk citron, pressad

salt

peppar

Garnering

1 liten pepparrot,
riven

1 knippe dill
4 klyftor citron

100 g sikrom (eller
I6jrom), avhangd

2 december 2017
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Bruschetta med i
basilika (bruschella con
pomodori)
Bruschetta med tomat och basilika
drenutmirkt entrérdtt. £
omatrtra med basilika, olivolia ocn
kryddor serveras pa det gritlade
brodetingnidet med vitlok
Srnakfulit!

£en

Ingredienser
rord=

o och blangd:

4 PORTIONER




Ugnsbakad tos{%krygg med champagnesas och
rédvinsbraserat sidflask

BDinsom fla

Av Johannes - G6teborg
Frén Halv atta hos mig

Ugnsbakad torskrygg med hemgjord
champagnesas och rédvinsbraserat
o ‘ sidflask blir en riktigt lyxig huvudratter
s som kommer forgylla helgens middag.
Receptet ar fran tv-programmet Halv
atta hos mig, och recepten darifran ar
komponerade av amatdrkockar.
Koket.se kan darfor inte ga i god for
receptet.
Du behoéver - Gor sa har
Torskrygg 1 Torskrygg
A T e he Salta fisken rejalt, och lat den ligga 5 minuter.
250 g med skinn 2  Stekfisken i en panna med smér och olivolja med
\ o R till stekning . skinnet nerat. Stek s pass linge att skinnet blir
A L knaprigt, men det far inte lossna eller fastna i pannan.

olivolja, till steknin ..
J 9 Os steksmoret i paninan dver fisken medans du steker

salt den.

3 Lagg sedan fisken i en ugnsform och séatt den i ugnen

Mandelpotatis och pa 180 grader. L&t fisken uppnéa en maxtemperatur
rédbetor pa 55 grader innan servering.
cal2 -4 Mandelpotatis och rédbetor
mandelpotatisar, Klyv mandelpotatisen pa mitten och térna
med skal , rédbetorna.

3 rodbetor, kokta



champagnesas )
2 morotter
2 palsternackor
1 gul 6k
1 klyfta vitlok
0,5 knippe dill 7
0,5 knippe graslok
smor
olivolja 8
4 dl vitt vin
3 dl champagne
2-3 msk fiskfond
3.dl-gridde \ oo i

2.dkmislk N e e

1 krm salt

0,5 krm
cayennepeppar

10

Rédvinsbréaserat

sidflask
300 g sidflask, rokt
3 dl rodvin

1,5 msk réd
balsamico

11

1 krm socker

Sparris

8 sparris

Lagg potatisen med skalét uppat i en stekpanna och
stek tills de far en god yta, cirka 5-10 minuter. Stek
rédbetorna latt i 10 minuter.

Lagg sedan rédbetorna i en form tillsammans
potatisen och stéll i ugnen pa 200 grader. L4t sta 30
minuter tills skalet #r rostat och insidan mjuk.

Champagnesas
Fras mordtter, palsternacka, gul 16k, vitlok, dill och
gréaslok latt med lite smor och olivolja.

Tillsatt allt vitt vin och cirka 1 dl champagne. Lat
fonden koka ner tills halften av vatskan ar kvar.
Addera fiskfonden nar uppkoket ar klart. Sila sedan
av fonden och tédm den i en kastrull.

Hall pa gradden och mj&Si'ke,n och koka upp igen.
Smaka av med salt och cayennepeppar. N&r sasen
kokat upp och &r klar f&r servering sa tillsatt 1 dl
champagne och mixa upp med stavmixer till en
skummig sas.

Rodvinsbraserat sidflask

Tarna sidflasket i smabitar. Stek hart i stekpannan sa
de far en god yta. Tillsdté sedan rédvinet och
balsamicon. Koka ner alﬁfihop tills sidflasket har fatt
sig en god rédvinssirap. Tillsatt till sist socker om inte
sirapen ar tillrackligt tjock.

Sparris
Stek sparrisarna [att i stekpanna innan servering.

2 september 2019



Steak Bavette {
med choronsas

o

S& har gor du

@ 55 minuter

&

1

ilankstek)

1.

Putsa och rumstemperera kottet.
Torka av det med hushallspapper
och pensla kottet med olja. Salta och
peppra kottet.

Grilla pa hog varme pa hada sidor,

i
=4

Véand och grilla langsamt under lock,
cirka 6 minuter, beroende pa onskad
srad. Vand ern /

Ottet agi%a 161

« 2 tsk farsk fransk
dragon, finhackad
+ 2 msk tomatpuré

salt

@5 lorna pa svag varme. Nar sasen
norja Ucckna - ta kast i"agigezw fran

n och vispa ner smoret |
Klickar. Tillsatt dragon, tomatpuré

och smaka av med salt.

Servera med choronsas, sotpotatis-
strips, som tillagas av frysta strips i
ugnen samt tomatsallad med
salladslok.




Sok

Chokladmousse med brownie och kolasas

&ca3h |

6
g

Av Roy Fares
Fran Sweet!

Chokladmousse med browniebitar,
cashewndtter och kolasas "dulce de
leche" pa kondenserad mjolk.

Jag &r galen i choklad, kola och nétter.
Ska du bjuda mig pa middag? Da vet
du vilken efterratt du ska gora.

Recept fran Sweet!

e ~ Gor sé har
Kolasas @ity 1 Kolasks | .
OrRSS | ¢ 0% Lat den o6ppnade burken sjuda under lock i en
1 fo>p\;§k’éd v OO \ kastrull med vatten i cirka 3 timmar. Burken maéste

STl Qr\ad aifjeiy hela tiden vara tickt med vatten (fyll eventuellt pa

med vatten). L&t burken svalna innan den Sppnas.

Chokladmousse 2 Chokladmousse
200 g vispgradde (2 Vispa 200 gram gradde 16st och stéll in i kylen.
dl)

) 3 Hacka chokladen och lagg i en bunke. Koka upp 100
120 g m&rk choklad gram gradde, hill den dver chokladen och I4t
(64 %) chokladen smilta. Blanda med stavmixer eller

100 gwispgradde(l | /(0% slickepott ihop till en tryffel.

dl i .
) w,r{ .4 Lsggdggulornaien bunke.

80 g aggula (4 st)

50 g vatten (0,5 dl) - B Koka"upp vatten och socker och ror om tills sockret
har |6sts upp.

45 g strésocker (0,5

dl) : G Hallien tunn stréle ner sockerlagen i bunken med

aggulor och vispa samtidigt med elvisp pa hogsta
hastighet. Vispa tills det blir ett skum.



Brownie B I4
75 g smor, L - 6’\ H'
rumstempererat

150 g strésocker
(1,75dl) 8

/-“/."
60 g vetemjol (1 di) TLoNAL Y LA
2 g bakpulver (0,5

tsk)

3 g vaniljsocker (1 10
tsk)

20 g kakao (0,5 dl) 11
35g%kesella (1/3 dl) “i,_:{*/(

55 g agg (1 st) 12

smor, till formen

Garnering 13

100 g cashewndtter 14
osaltade

Vand med en slickepott ner chokladtryffeln i
skummet och blanda val. Vand ner gradden, blanda
noga och férdela moussen i glas. Lat std i kyleni 2
timmar.

Brownie :
Satt ugnen pa 190 grader.

Ror ihop smor och socker i en bunke. Blanda alla
torra ingredienser och rér ner halften i bunken.

Tillsatt kesellan och dgget och blanda vil. Rér ner
resten av de torra ingredienserna till en jamn smet.

Smorj en avlang sockerkaksform pa 1,5 liter med
smor och tack botten med bakplatspapper.

Férdela smeten jamnt iiformen och gradda mitt i
ugnen i 18—-20 minuter. Kakan ska vara lite kladdig i
mitten. 25

Lat svalna.

Skar kakan i sma tarningar och ldgg ovanpa moussen.
Ringla Gver kolasdsen och garnera med
cashewndotter. Kl

TG

23 september 2014



Appelpaj de luxe

Y ‘ 10 -12 bitar

koket:

Av Roy Fares
Fran Sweet!

Appelpaj med extra allt pa Roy
Fares vis, med mordegsbotten,
mandelmassa och kardemumma i
fyllningen samt havrecrumble pa
toppen. Smulpajshimlen direkt!

Vill du lyxa till det lite pa
hostkanten? Da rekommenderar
jag min underbara dppelpaj som
innehaller massor av godsaker.

Fler recept fran boken Sweet!

Mardagsbotten
Blanda alla ingredienser i en bunke och arbeta
inop till en jamn deg.

Kavla ut degen till en cirka 3 mm tjock rundel
och fodra en pajform med lostagbar kant, 22
cm i diameter. Fodra formen anda upp pa
kanterna och skir bort éverflédig deg. Lat vila
i kylen.



Du behover

Mordegsbotten

. 120 g smor;
rumstempererat

dl)

60 g florsocker (1
dl)

20 g dggula (1)

Mazarinfyllning

190 g
mandelmassa

2 g kardemumma
(1 tsk)

80 g smor,
rumstempererat

50 g agg (1)
50 g daggula (3)

Appelfylining
4 dpple
2 g kardemumma
(1 tsk)

8 g kanel malen
(1 msk)

50 g sétmandel,
flisad (0,75 df)

50 g flytande
honung (2 msk)

40 g rastrosocker
(0,5d)

4

)

5

14

Mazarinfyllning

Riv mandelmassan och lagg den i en bunke.
Tills4tt kardemumma och r&r ner sméret lite i
taget.

Blanda i omgangar ner 4gg cch dggula tills det

. ~oef. o bliren slat massa.
‘1809:V8’[em}ol (3 /'N"/\?{If\ B ':3“ A

Appelfyllning
Skala, dela, kdrna ur och tarna dpplena.
Blanda med resten av ingredienserna.

Havrecrumble

Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
Tillsatt smoret och nyp ihop‘.?ned
fingertopparna till en smuldeg.

Vaniljsas J
Blanda dggulor och strosocker i en bunke.

Dela vaniljstdngen pa langden, skrapa ur fréna
och lagg dem samt stangen i en kastrull.

Tillsatt gréacdde och mjolk ccn koka upp. Plocka
upp vaniljstangen, hall ner dzn varma vétskan i
bunken och blanda val.

Hall sedan allisammans i kastrullen och koka

varsarmt och under konstant omrérning upp
tills blandningen borjar tjockna.

Ta bort fran plattan och blanda i smoret. LAt
svalna.

Satt ugnen pa 175 grader.

Fordela mazarintyliningen och dérefter
dppelfyliningen jamnt i pajformen. Stro
smuldegen over och gradda: mitten av ugnen

i 35-40 minuter,

L&t svalna och servera tillsammans med
vaniljsasen.



TYiEER

Elinas kolasés

En hemmagjord delikat kolasds som snabbt blir en uppskattad favorit
hos bade vaxna och barn. Frienkel blandning av pridde, socker, sirap
och vaniljsocker som far koka sarmman. Passar utmarkt till glass!

Gor sé hér

Blanda gridde, socker och sirap t en kastrull Koka upp och [t puttraica b
minuter.

R&r i vaniljsocker. Servera tilt vaniliglass
Narngsherakningen ar per di utan vaniljglass
For alia

Frifran gluten.

Gor laktosfri: valj laktosfri gradde och iaktosfii glass.

Gor mislkprotenfri: byt ut gradde och glass mot mjolkproteinfria
ersattningsprodukter.

Gor aggfri valy aggfri glass.

ICA

|2 dl geiddden \ AN {’

ingredienser PORTIONER: 6 dl

2 di socker
2 diljus sirap
2 tsk vaniljsocker

vaniljglass till servering

LADDA NED PA #  Hamta)
» GooglePlay | @ App Store



Havrecrumble

50 g strosocker
(0,5dl)

90 g vetemjslh
(1,5dl)

(0’5 C“) vl R T "; L7

2 g bakpulver
(0,5 tsk)

60 g smor,

rumstempererat

Vaniljsas
150 g aggula (8)

180 g strosocker
(2 db

1 vaniljstang
600 g vispgradde
(6 dl)

150 g mjolk (1,5
dh

35 g smdr osaltat
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