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Det hir dr en PDF av min bok Smdr — Kdrna, bryna, baka som
sldpps 3 februari 2014. Du har den i din hand {6r att du férbestallt
boken direkt av mig eller sa har du fatt den av ndgon som i sin tur
forbestillt den.

Vill du ha den som en 'riktig' bok finns det tv4 alternativ som
jag rekommenderar extra mycket.

Bestill ett signerat exemplar av mig hir.

K&6p den via Bokus hir.

Om du gillar boken fér du gérna skriva skriva en recension av
den pa Bokus hiir.

Har du négra som helst fragor far du girna kontakta
pa johan@matgeek.se eller via Twitter (@johanhedberg).

/Johan Hedberg
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FORORD
KARNAT SMOR

Alltings bérjan — det hemgjorda sméret. Smaksatt
smoret genom att syra det. Hur enkla tilloeh&r gor
att det smakar som bast.

Vallmobackens mejeri

SMALT OCH KLARAT SMOR

Né&r smoret 6vergdr i flytande form kommer méngder
av smaker fram som vi drar nytta av i mat, sdser och
godsaker.

Angsholmens gardsmejeri

BRYNT SMOR
Gor det perfekta brynta smoret. Anvand det sedan
dar den notiga smaken passar som béast — i allt.

L6ts gardsmejeri

SMOR I DEG
Klassikerna mérdeg och smérdeg. Petit chou i olika
former. Bullar och praliner. Godsaker dar sméret &r
huvudingrediensen.
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TACK



"Good bread 15 the most fundamentally satisfying of all foods;
and good bread with fresh butter, the greatest of feasts.”

James Beard

For mig har smoret alltid varit mittpunkten i koket. Sedan jag var
liten och kl&fingrigt norpade nygraddade kakor frdn min farmor till
idag nér jag till fullo férstar vilken magisk produkt det &r sa har min
passion for smor hela tiden vuxit.

P& samma satt som jag aldrig kommer glémma de livsavgérande
o6gonblicken har upplevelser kopplade till smor skapat outplanliga
spar i min hjarna. Nu vill jag inte p& nagot satt jamféra min sons
fodelse med forsta gangen jag at ett perfekt syrat smoér, men bada
har sina platser och pa alderns hdst vill jag att just de sakerna &r
det som finns kvar langst.

Att en sa enkel produkt direkt fran naturen, som tillverkas utan
en massa krusiduller, kan leda till kdnslostormar och passion &r
inget man ska vara radd for. Istéllet, lar kdnna ditt smor. Lar dig
tygla det och utveckla det. For i sméret finns karnan till all god
matlagning och bakning.

Ett gott brod ar ett gott bréd, men ett gott bréd med ett bra
smor ar ett konstverk.

En sockerkaka ar ett ljuvligt bakverk, men en sockerkaka med
brynt smor i gor att smaklékarna tar sma gladjesprang.

Johan Hedberg



Pl
5

Jag forknippade linge att gora eget
smar med nagon skolbok som innehéll
svartvita bilder pé'-‘-gamla gummor som
kdrnade smér. Det var ndgot som hérde
historien till, tankte jag. Men vi som
véxte upp under "den mérkaste epoken
i mat-Sveriges historia” ('_79:talet) har

- borjat aterta mycket av den férlorade

kunskapen. Vi lar oss att baka sur-
degsbrod, fermentera allskons mat,
stoppa korv och laga mat fran grun-

den. Det &r inte s& mycket trend som

att det 4r sjalavardande att veta var.
ingredienserna kommer ifran, att inget
konstigt blandats i och att det finns
manga sitt att anvinda ravaran pa. Vi
har helt enkelt borjat bry oss.
Nagonstans dér testade jag att kérna
eget smor. Jag hade férvantat mig en
komplicerad process och otaliga fors6k
for att lyckas. Faktum &r att det blev

. bra direkt. Jag la smoret i en skl och
Bt med lite farskt brod. Total lycka.
- Det har blivit en hel del utforskande -

pa véagen. Bortsett fran den romantise-

_ + rade bilden av det egna smoret finns
' .det praktiska fordelar med att kérna -
...-_é"sitt eget smor. Undersokningar visar
~ © att av de primira smakdmnena finns

det efter en vecdka bara 60 procent

= kvar. Efter 20 dagar har det minskat till
10 procent. 2

¥

~ KARNAT SMOR

Sa vill man &ta det godaste smoret
ska det vara farskt. For smor har oer-
hért manga nyanser. Det finns 120-
150 smakkomponenter i ett smér och
hur de utvecklas beror bland annat pa
hur man syrar smoret. Vilka mj6lksyra--
bakterier &r det som tillsitts och hur
lange far de verka? '

Att kdrna sitt eget smor kan v_é\ra sé
enkelt som att vispa gradde tills fett-
dropparna sl&s ihop och manstar med
smar respektive karnmjélk. Eller sékan
det vara en process som tar.ﬂe[;,a _dag'ar_
i ansprak och levererar ett resultat
som gér att man vill 5ppna en egen”
liten delikatessaffar bara for att fa silja
Over disk.

Vi koper idag en massa dyrt, impor-
terat smor. Det ar rent vansinne. Myck-
et tyder pa att n4r vikingarna gjorde
sina utflykter ner'till Frankrike lamnade
de inte bara efter sig rykande byar-
utan delade ocksa med sig av kunska-
pen kring hur man goér smor. De goda
fransoserna tackade oss genom att
tusen ar senare sélja sitt smor i vara
saluhallar till hutlésa priser. Ironin &r
fullbordad. Bryt cirkeln och gor ditt

eget smor istillet. Eller stotta vara

lokala producenter. Det finns garantérat
négon i din nérhet som gor fantastiskt

- smor.



ENKELT SMOR

MANGD 250 g smOr TID 20 minuter

Att gora sitt eget smor dr hur enkelt som
helst. Vi anvinder det moderna kokets
vanligaste redskap och gér samma sak som
vara forfdder gjort sedan urminnes tider.

Somliga foresprakar att man inte ska
vara alltfor noga med att fa bort kirn-
mjolken, d4 den bidrar med smak. Men
samtidigt dr det i de fickor som finns kvar
med vitska som det pa sikt kan gro
trakigheter. Vill man ha ett smér som stér
sig lite lingre #r det bist med s lite

kirnmjolk som mojligt.

5 dl kylskéapskall gridde, helst 40 %
1 g (ca 1 krm) salt

Vispa gridden med elvisp i en bunke pé
medelhastighet. Forst blir det vispad gridde
och allt dr som vanligt. Fortsiitt ett tag till. Nu
bildas det smorkulor och kdrnmjslk (den tunna
vita vétskan). Vispa lite till s att s mycket
som mojligt av kiirnmjolken har sldppt frén
smoret. Hill dédrefter av kidrnmjolken, men
spara den for att baka p4, ha i smoothies eller
anvinda till en god sas.

Hall riktigt kallt vatten i bunken och knéda
smoret med hinderna. Hill av vattnet och tillsétt
nytt. Upprepa tills vattnet &r helt klart. Massera
smoret med trislev sa att all kirnmjolk #ltas
bort. Tillsiitt salt och smaka av. Mer eller mindre
salt dr en smaksak. Packa in och férvara svalt.
Haller minst 1 vecka.

KARNAT SMOR

TIPS [ Tillsatt flingsalt fér en annan
karaktér pa smoret.

Slutresultatet paverkas av temperaturen
pa gradden nar du karnar den. Kylskaps-
kall gradde &r enkel att kérna och ger ett
fett smor. Ar gradden daremot cirka

16 grader blir sméret syrligare och
smakrikare. For enkelhetens skull star
det kylskapskall i recepten, men vaga
experimentera lite!

SYRAT SMOR

MANGD 250 g smOr TID 20 minuter + 1 dygns vintan

Har man lite tid p4 sig dr det alltid virt att
syra smoret. Det ger mer smak och
personlig karaktér. Hur ldnge man syrar
gridden #r en smaksak. Det blir helt olika
slutprodukter beroende p&4 om man har
haft det framme 24 timmar eller i kylen

48 timmar. Nir vi képer smor av hantverkare
har de stenkoll pa hela temperaturkurvan
under syrningsprocessen. Det 4r ocksé det,
forutom griddens smak, som ger si stor

skillnad mellan olika smoér.

Det korna &ter paverkar fargen pa mjolken
och i sin tur smoret. Mer betakaroten ger
en gulare produkt. | Nordisk familjebok
fran 1890 rekommenderas att ge kon
5-8 kg moroétter per dag for ett riktigt
gult sommarsmor.

1 msk filmjolk
5 dl grddde, helst 40 %
1 g (ca 1 krm) salt

Blanda fil och gridde, tidck med lock eller
plastfolie och 14t std i rumstemperatur 24
timmar. Still in i kylen 3—4 timmar och 6l
dérefter instruktionerna i receptet Enkelt smor
p4 sidan bredvid.

TIPS I Den snabba varianten av syrat
smor innebar att man koper
creme fraiche i butiken och vispar till smor.

Jag brukar kdpa vispgradde pa Yo-liters
tetra med skruvlock. Skruva av, hall i filmjolk,
skaka lite forsiktigt och mérk upp med en
penna. Enkelt och behéndigt.



TREDAGARSSMOR

MANGD 750 g smoOr TID 20 minuter + 3 dygns vintan

TIPS [ Vaga testa lite ldngre syrnings-

tider. Eller blanda 5 dl gradde
med 1 msk filmjélk, stéll in i kylen och lat sta
1 vecka. Smaka, vispa, testa.

Gor ett potatismos och vand ner ett par
klickar av ett smér som syrats riktigt lange.
Nést efter potatismos med brynt smér &r det
har min absoluta potatismosfavorit.

KARNAT SMOR

I0

Var det for att 5ka hallbarheten som man
forr i tiden syrade sitt smor? Ytterst
tveksamt. Det var snarare sd att man hade
sd pass fi kor i det medelstora hushéllet att
en dags produktion av gridde inte rickte
att gora smor av. Allts stidllde man den at
sidan nédgra dagar och fortsatte samla pa sig
varje dag tills man hade tillrédckligt. Allt
blandades samman och kirnades. F6rmod-
ligen uppskattade man inte den nistan lite
ostiga smak som vi idag betalar dyra
pengar for, men tiderna férindras som
bekant. Jag dlskar smér som syrats riktigt

ldnge.

15 dl gridde, helst 40 %
3 msk filmjolk
3 g (ca 3 krm) salt

MORGON DAG 1: Blanda 5 dl gridde med 1 msk
fil. TAck och 14t std framme i rumstemperatur.

MORGON DAG 2 OcH 3: Upprepa som dag 1
i separata bunkar.

DAG 4: Blanda samman gridden fran alla
dagarna, stdll in i kylen 3—4 timmar och vispa
enligt instruktionerna i receptet Enkelt smor pa
sidan 8.

CREME FRAICHE

MANGD 500 g TID 3 dygn

Gora egen créme fraiche kan verka onédigt
bokigt da den vi kdper i butikerna i regel dr
bra. Men den man gor sjilv gar att f&
perfekt syrad. Ibland vill man ha en lite
lenare créme fraiche att vispa litt och
servera pa dppelkakan. Andra ginger passar
det bittre med en riktigt syrlig variant som
placeras under en rejil klick 16jrom fran

Vinern.

II

500 g gridde, helst 40 %
1 msk filmjslk

Blanda griddde och fil, tick med lock eller
plastfolie och lat std i rumstemperatur 3 dygn.
Kontrollera genom att rora lite sakta i den.
Smaka av 16pande och nir blandningen har
rdtt konsistens #r den redo att anvindas. Tdnk
pé att créme fraiche stelnar en aning nir den
stélls in i kylen. Haller minst 1o dagar.

TIPS [ Smalt socker i en stekpanna.
Lagg i nagra klickar smér och

stek skalade appelklyftor tills de mjuknat en
aning och karamelliserats. Ldgg upp pa en
tallrik och servera med en sked creme fraiche
och lite rivet citronskal.

Koka upp 2 dI creme fraiche och 2 dl visp-
gréadde. Sla 6ver 250 g hackad god choklad.
Ror tills det &r helt slatt. Lat stelna 24 timmar i
rumstemperatur (ett svalt skafferi &r perfekt).
Rulla tryfflar av den stelnade smeten. Chokladen
far en fantastiskt trevlig syrlig nyans.



JUNGFRUSMOR

MANGD 250 g smor TID I dygns véintan

Det hir receptet kom jag i kontakt med
forsta gdngen jag triffade vildhjdrnorna fran
Vallmobacken. Patriks och Zandras uppfin-
ning som tagit den kulinariska virlden med
storm #r genial i sin enkelhet — om man
behaller kirnmjolken i sméret férsvinner
inga av de ursprungliga smakerna. Smoret
blir syrligt och vildigt friskt. Det hir 4r ett
smor som serveras fore middagen, for precis
som bra champagne ska det godaste av de
nitta smakerna itas forst, innan smaklékarna
sakta fordérvas. Lite brod r allt som behévs

for att smoret ska komma till sin ritt.

1 msk filmj6lk
5 dl griddde, helst 40 %
I g (ca 1 krm) salt

Blanda fil och gridde, tick med lock eller
plastfolie och 14t sta i rumstemperatur 24
timmar. Still in i kylen minst 3—4 timmar f6r
att kyla ner ordentligt.

Vispa med elvisp tills det 6vergér fran vispad
gridde till en lite grynigare massa. Sink
hastigheten pé elvispen och 6vervaka nu
noggrant vad som sker. Precis nir kiirnmjolken
och smorkornen borjar separeras avbryts
vispandet. Tillsdtt salt, smaka av och flytta
dérefter smoret till en skal eller burk. Packa
ihop det en aning. Haller 3 dagar i kylen.

Det kriver lite 6vning for att ta det i exakt
ritt 6gonblick, men poidngen ir att sd mycket
som mojligt av kiirnmjolken ska vara kvar.

KARNAT SMOR

TIPS I Det &r oerhort viktigt att
gradden ar ordentligt kyld fér

att man ska lyckas med receptet. Stéll den i
kylskapets kallaste del.

Forr i tiden formades varje kunds smor-
stycke med tv& smorspatlar som kall-
ades scotch hands. Med spatlarnas
réfflade yta kan man géra fina koner fér
individuell servering.

KALLROKT SMOR

MANGD 500 g smOr TID 40 minuter

I bérjan av sommaren sag det ut som att
rok. Jag ldste pd om olika I3sningar,

var en hirsman fran att engagera en
svetsare. Sedan kom niista projekt — bada.

Roken fick vinta ett ar. Men kallrékt smor
kan jag inte klara mig utan ett helt ar. Det

fick bli en MacGyverish-16sning pé det hela.

500 g rumstempererat smor
1 stor bunke
rokspén (jag anvinder girna entr)
1 ldskburk av aluminium
1 mjuk slang, minst 40 cm

(jag tog hiverten frén akvariet)
silvertejp och plastfolie

Pressa ut smoret mot sidorna i en stor bunke.
Roken far fiste pa smorets yta. Ju storre yta,
desto mer roksmak.

Hill i % dl rokspén i laskburken. Stick ner
slangen genom hilet, men inte mer 4n 1 cm
ner i burken. Fist slangen och tita med hjilp
av silvertejpen. Led slangen till bunken. Tédck
bunken med plastfolie och tita extra vid
slangen. Sitt aluminiumburken pa en vérme-
killa. Direkt glod kan bli for varmt s jag tar
antingen min kokssvets pa behorigt avstand
eller kaminen frén dlgpasset, eller sa stiller jag
burken pa en platta inomhus tills den blivit s&
varm att det uppstér rokutveckling i den.

Roken kommer nu att stiga in i slangen,

Det Stora Projektet skulle vara att bygga en

diskuterade med erfarna hemmarékare och

13

kylas ner pa sin vég till bunken och dédrefter

smaksitta smoret. Lat roken ligga i bunken
cirka 5 minuter innan plasten avldgsnas. Ror
om i smoret och provsmaka. Haller minst

1 vecka i kylen.

TIPS [ Det kan bli vissa problem med
vérme och plastslang, men

eftersom jag gor det har max ett par ganger
per ar tror jag inte att effekterna pa min halsa
ens blir matbara.

Smor smélter vid 32 grader. Sa lange roken
inte ar varmare kommer allt att vara frid och fréjd.



HONUNGSSYRAT SMOR

MANGD 250 g smor TID 3 dagar

I binas mage finns det mj6lksyrabakterier
och dessa foljer med genom systemet nir
det bildas honung. Svenska forskare har
hittat 13 olika mjolksyrabakterier i det som
kallas vildhonung, att jimféra med vixter,
som ofta bara har 4-5 mj6lksyrabakterier i
sig. Sa ldnge honungen har en vattenhalt pa
25—30 procent Kklarar sig bakterierna, men
nér vattenhalten sjunker dor de. Dérfor ska
man be sin lokala biodlare att silja lite
honung nagon vecka tidigare 4n planerat,
dé kan du testa att géra smor med det. Det
dr nu det gér att fa fram smorets lekfulla
nyanser.

KARNAT SMOR

5 dl vispgridde

1 msk filmjolk

1 msk vildhonung
1 krm salt

Blanda griddde och fil och hill i en burk med
tittslutande lock. Lat sta i rumstemperatur
8-12 timmar. Tillsdtt honungen och skaka om
lite sa att allt blandas. Lt st i rumstemperatur
ytterligare 2 dygn.

Gor smoret enligt receptet pa Enkelt smor
pd sidan 8.

Forvaring

Smor som ska anvéndas férvaras med
férdel i rumstemperatur. For att inte sméret
ska hérskna bor man skydda det fran ljus,
vilket gors enklast genom att tacka det
med en kupa. Vill man férlanga héllbarheten
ska det forvaras svalt. Smor gar att frysa
men kan da bli lite smuligt.

Min farmor hade alltid en ask smor i
kallskafferiet eftersom "man vet aldrig nar
man behd&ver en klick”.

Ju mer syrat smoéret &r, desto langre
héller det. Ett sm&r med &g halt karnmjélk
klarar sig langre eftersom det &r i vatskan
mogel och bakterier trivs.

MAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA



MARGSMOR

MANGD Forritt till 4 personer TID 45 minuter

som inte anvinder dem till fondkokande.

kapris och ett par sténk citronsaft.

Siitt ugnen pa 250 grader.
Skrapa rent benen frin kéttrester och ligg dem i en
ugnssiker form. Rosta mitt i ugnen 25-30 minuter. De ska ha

ordentligt med fidrg och mirgen ska ha en nistan geleig form.

Skrapa ut mirgen ur benen och blanda med sméret. Bérja
med 100 g smor, och vill du ha en mildare smak kan du
blanda i ytterligare smor efter hand.

Smaka av med salt.

Servera smoret fyllt i benbitarna.

TIPS I Gor en saltlag pa 2 liter vatten och 1 msk
salt. Lagg benbitarna i en skal och tack

med lagen. Stéll i kylen 24 timmar. Byt eventuellt lagen 1-2
ganger om den blir grumlig. Det har drar blodet ur margen
och gor den mer klar. Inget maste, men uppskattas av en del.

Finhacka 1 schalottenldk och fras glansig i lite smor,
men utan att den far farg. Kér smor, rostad marg, 16k, lite
persilja och timjan samt salt och peppar i en matberedare
och anvénd som kryddsmor pa en bit grillat kott.

RECEPT KARNAT SMOR I7

Mirgben ér bra till mycket. Mirg ér till storsta delen fett och smaken gar
nirmast att beskriva som en perfekt buljongessens. Efter #lgjakten har var
styckare alltid delat upp méirgbenen broderligt bland deltagarna, och ve den

En annan hojdare 4r att gora ett smor smaksatt med mirg och servera till
en bit kott eller pa en rostad smorgas tillsammans med lite syltad rodlok,

4 bitar larben av nétkalv & 5-6 cm
100-150 g rumstempererat smor
salt



DET MORKA BRODET MED ENKELT SMOR

MANGD 3 limpor TID 20 minuter + 75 minuter i ugnen

fran koket.

ett riktigt gott brod.

Sitt ugnen pa 175 grader.
Blanda mjol, kross, salt, groddar, linfrén och bikarbonat
i en bunke. Tillsitt sirap och fil. Ror till en sldt smet. Ligg
i russin och aprikoser (jag brukar klippa dem i mindre bitar).
Smoéra tre limpformar. Férdela smeten jamnt mellan
formarna. Stréssla 6ver lite nétter, fron eller havregryn.
Gridda mitt i ugnen cirka 75 minuter. Om bréden fér for
mycket farg mot slutet kan man ticka dem med folie. Stick
i en tandpetare — om den kommer upp torr &r limporna klara.
Har du en termometer tar du ut dem nir den visar g6 grader.
LAt limporna std i formarna ndgra minuter innan de stjilps
upp pé ett galler for att svalna helt. Skiir upp och bred pa
ordentligt med smor.

TIPS [ Det hér brodet gar utmarkt att frysa.

Ragkrosset kan bytas mot valfritt kornkross.

Linfréna kan uteslutas helt om man sa énskar, men de ar
nyttiga och ger fin textur till brédet.

Jag anvénder vanliga russin, men sultanrussin och korinter
ar trevliga variationer.

RECEPT KARNAT SMOR 18

Troligtvis fanns det ett liknande bréd hemma hos varje familj i mitten av 8o-talet.
Men hur vanligt det 4n var med limpor liknande den hér var det dnd4 nagot speciellt
f6r mig varje gang jag kom hem frin skolan och méttes av doften som strémmade ut

Av alla de saker som mamma bakade var det hir en av favoriterna, och dven om
jag anar att hon gnisslar lite tdnder dver att jag har i en massa russin och aprikoser ir
det ett recept som jag kommer att skicka med nér nista generation flyttar hemifrén.

Stjélp upp limporna och skir en skiva nir de 4r rykande varma. Se hur fint smér-
klicken smdlter och rinner ner bland gryn och fron. Sa enkelt det #r ibland att géra

620 g (7 dl) vetemjol special
150 g (2 % dl) grovt ragmjol
150 g (2 % dl) grahamsm;jol
200 g (2 ¥ dl) rdgkross

12 g (2 tsk) salt

120 g (3 dl) vetegroddar

60 g (1 dl) linfrén

5 tsk bikarbonat

240 g (2 dl) mork sirap

1 liter filmjolk

140 g (2 dl) russin

10 torkade aprikoser

Enkelt smor, se sidan 8




NATTJASTA SURDEGSBAGUETTER

MED TREDAGARSSMOR

MANGD 4 baguetter TID 1 timmes arbete + 1 natts viintan

var brodet klart.

bittre — men for mig dr huvudskilet smidigheten.

Blanda surdeg, vatten och mjol i en bunke. T#ck med plast
och still pa ett varmt och mysigt stille (pa vintern stiller jag
den i skdpet ovanfor kylen cirka 12 timmar). Den #r klar nér
den dr ordentligt bubblig, med nistan ett skum ovanpé.
Anvind den d4, for nir den sjunker ihop tappar den i styrka.

Blanda fordeg, vatten, mjol och salt i en degblandare (eller

i en bunke om man vill géra degen for hand) och kor cirka
1o minuter pa medelhastighet. Nu vill man jobba upp
glutentrddarna. Ta en liten bit deg och dra ut den till en
kvadrat. Om degen haller ihop dven nér den 4r sd tunn att
man nistan kan se igenom den 4r den klar. Annars kér man
ett par minuter till. For hand kriver det séikert 15 minuter av
ihdrdigt knadande. Téck degen och lit jésa 1 timme.

Dela degen i fyra bitar. Ta en bit, dra ut kanterna till en
fyrkant och vik dérefter in varje sida till mitten. Rulla ihop lite
till en boll, tick med bakhandduk och lat glutenet slappna av
20 minuter.

Ta en degbit och vind pa den sa skarven kommer mot dig.
Ta tag i 6vre kanten och vik ner till mitten av brédet. >

RECEPT KARNAT SMOR 21

Nir vi fick barn var det manga rutiner som dndrades. Till exempel blev jag morgon-
pigg, formodligen eftersom man tvingades till det. Nir jag gatt upp tillrdckligt
ménga ginger for att gora villing klockan fem p4 morgonen bérjade jag fundera pé
fler saker som jag kunde gora nir jag dndé hasat mig ut i koket. Det slutade med att
jag hade en plat med bréd som jéste 6ver natten i kylen, drog igdng ugnen nir jag
gjorde villing och tog samtidigt ut bréden for att 06.30, nir det var uppgang pé
riktigt, stilla in dem i ugnen. Samtidigt som de sista dropparna strilade ur duschen

Det finns sa klart andra férdelar med att jédsa 6ver natten — smakerna utvecklas

STEG I

FORDEG

1 msk aktiv surdeg

60 g (drygt %2 dl) ljummet vatten
60 g (1 dl) vetem;jol special

fordegen

250 g (2 ¥ dl) kallt vatten

400 g (13 ¥ dl) vetemjol special
12 g (2 tsk) salt

Tredagarssmor, se sidan 10



> Tryck fast hela degkanten med handloven. G6r samma sak TIPS I Prova att byta ut
60 g vetem|ol

mot 50 g ragmjél fér en lite

annan karaktér pa brodet.

med undre kanten, men den ska ticka férra skarven.

Ta slutligen tag i 6vre kanten och dra ner den till den
undre kanten, tryck ihop med handlovarna och s har du
skapat en liten baguette. Rulla den med hinderna till 6nskad
ldngd.

Ligg en bakhandduk p4 en plét och sikta 6ver rikligt med
mjol. Ligg en baguette pé pliten, dra upp handduken s den
bildar en skiljeviigg och ldgg den andra baguetten péd andra
sidan viggen. Upprepa med alla baguetterna. Pudra 6ver lite
mjol och tick allt med en bakhandduk. Still in i kylen cirka
8 timmar.

P4 morgonen tar du ut platen och later den sta framme
cirka 1 timme i rumstemperatur. Sétt samtidigt ugnen pa
270 grader (eller hogsta mojliga virme).

Har du ingen baksten i ugnen, stéll in en plét som far bli
riktigt, riktigt varm.

Ligg en baguettedeg pé en bit bakplitspapper som ligger
pé en skirbridda eller degspade (ett tips &r att rulla av dem
fran handduken). Skiir nigra fina snitt i degen och skjutsa
ddrefter in den i ugnen. Ta en sprayflaska med vatten och
spruta ett par ordentliga tryck in i ugnen.

Det tar lite olika lang tid beroende pa hur bra drag det &r
pé ugnen, men rikna med négonstans runt 15 minuter for att
fa ordentligt med firg. Ta ut och it svalna pa galler. Skir upp
och bred med smor.

RECEPT KARNAT SMOR 22

Att starta och underhalla en surdeg

Skilet till att surdeg fitt sidant genomslag
pa senare 4r tror jag dr hur enkelt det ér att
lyckas nér man vil fatt in lite kéinsla. Ge
mig surdeg, vatten, mjol och salt, och
det blir ett bra bréd. Man kan dndra
proportionerna, testa olika mj6lsorter eller
jasningsmetoder. Grundregeln ir alltid
densamma - fyra ingredienser.

Surdegen, denna levande lilla bit som vi
ibland tror 4r en mindre vetenskap att
hantera, men som generationer fore oss

hade i varje degbunke.

50 g (2 dl) jummet vatten
30 g (2 dl) vetemjol

DAG 1: Blanda 50 g (¥4 dl) [jummet vatten och
30 g (Y2 dl) vetemjol i en glasburk, tick med
plastfolie och still pa en varm och mysig plats.

DAG 3: Nu ska det synas lite bubblor i degen.
Slidng d4 allt utom cirka 1 msk. Héll i 100 g

(x dl) vatten och 60 g (1 dl) vetemjol. R6r om
ordentligt och tick 4terigen.

DAG 4: P4 ytan syns nistan ett skum om degen
mar bra. Ar det bara négra fi bubblor liter
man den std tills det sjuder mer om degen.
Slidng aterigen néstan allt och mata degen pé
samma sitt en ging till.

Nu dr degen redo. Om man inte anvinder
den matar man den ett par ganger i veckan
med 100 g mjol och 6o g vatten (som instruk-
tionerna for dag 3). Surdegen trivs bést i
rumstemperatur.

23

TIPS [ Jag &r nog inte ensam om att

ha borjat gréva ner mig i den

flora av mj6l som finns. Personligen féredrar
jag ekologiskt mj6l, men viktigast av allt &r att
det &r s& nymalet som mgjligt. Utanfér Sala
finns Stora Héllsta, en kvarn som séljer helt
nymalet mjol fran egna odlingar. Det ger degen
en oerhord skjuts och smaken blir fantastisk.

Ska vi vara noga &r det hér en vetesurdegs-
grund. Det finns sa klart dven ragsurdegs-
grund baserad pa ragmjol. Principen &r
densamma.



HJORTRONPUFFAR MED SYRAD GRADDE

MANGD 20 st TID I5 minuter

De hir upptickte jag lite av en slump nir jag gjorde smor. Nir jag vispade upp gradde
som syrats i tva dygn borjade jag testa med olika saker som fanns hemma. Kom inte
langt innan jag plockade ner hjortronburken. Vill man liva upp finfikat lite &r det hér
en enkel sak att fixa. Tédnk pé att det beh6vs ndgra dagars framf6érhallning om du

inte har syrad gridde hemma.

Blanda griddde och fil i en burk med téttslutande lock. Lat sta
i rumstemperatur cirka 48 timmar (kortare tid och det blir
mindre syrat men fortfarande gott).

Sitt ugnen pa 200 grader.

Spritsa petit chou-degen till sma bollar, stora som fem-
kronor, pa ett bakplatspapper. Enklast dr att anvinda en rund
tyll, hall spritsen %2 cm ovanfor pappret och trycka ut en liten
boll. Man kan ocksé anvinda tvé teskedar. Blir den vildigt
toppig kan man doppa fingret i lite dggvita och stryka pa
degen. Griddda 1o-15 minuter beroende pa storlek. De ska bli
ljusbruna. Ta ut och lit svalna helt pa galler.

Vispa den syrade gridden tills den ir fluffig och fast.

Dela petit chou-bollarna och lidgg i en vil tilltagen tesked
gridde. Toppa med hjortronsylt. Légg pa locket och servera.
Bor dtas inom 1 timme.

TIPS [ Rarérda lingon eller lingonsylt passar
ocksa oerhort bra till syrad gradde.

Bild finns pd sidan 62-63.
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2 dl vispgradde

% msk filmjolk

14 sats petit chou-deg, se sidan 134
2 dl hjortronsylt

De hir formarna anvinds idag pd
Angsholmens girdsmejeri till att
guta smor 1. De dr frdan 180o-talet
och monstret 1 botten pa dem dr
ddvarande dgarnas sigill som
visade ursprunget pd produkterna
de tillverkade. Det troliga dr att de
anvdndes for ost- eller smor-
produktion.
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PRIMORER OCH SMOR

férutom det d4, vad passar?

NYUPPDRAGNA MOROTTER

Ja, de ska verkligen vara nyuppdragna. De har en oslagbar
s6tma och krispighet som mattas av efter ett par dagar i en
plastpase.

FARSK SPARRIS

Kommer du 6ver nyskérdad gron och spid sparris fran
Gotland eller Osterlen kan du dta den ra. Bryt bara av den
nedersta biten som kan vara lite trdig. All annan sparris kokas
kort och liggs direfter i isvatten s den behdller spinst och
firg.

BETOR
Réda, gula eller polka, det spelar inte sé stor roll. Hyvla sa

tunt det gar pa en mandolin och it direkt.

RADISOR
Doppa dem i smoéret och stro pa lite salt. Mer behovs inte.
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fat. Nagra nypor salt bredvid, sedan ett géing olika primorer:

Poiingen med ett riktigt gott smor dr att det stir pa egna ben. Nér man hittar de dir
fantastiska guldklimparna och verkligen vill njuta av deras egen smak behéver man
bara lampliga tillbeh6r som matchar smakmadssigt. Brod ér en sjdlvklarhet, men

Personligen #lskar jag att ligga upp en klick rumstempererat, ldtt rort smor pa ett

TIPS I Det finns sa klart

annat fran vaxt-
riket som ar som klippt och
skuret for att kombineras med
smor. Var inte radd for att testa
med det du drar upp ur trad-
gardslandet.

Baka en purjolok i ugn pa
200 grader cirka 15 minuter sa
den blir frasig pa utsidan och
mjuk inuti. Dela den langs med
och lagg snittytan uppét. Klicka
Over smér och str6 pa lite salt.

Om gronsakerna &r lite varma
smalter smoret. D& smakar
sméret som allra mest.



PERFEKTA POMMES FRITES _
MED TRE SORTERS KRYDDSMOR

MANGD 4 portioner TID I timmes arbete + 1 dygns véintan

Vem som fo6rst kom pa det geniala med vad som populirt kallas Triple Cooked Fries
dr holjt i dunkel, men en av de ivrigaste féresprakarna och den som gjorde att jag
kom i kontakt med det #r geniet Heston Blumenthal.

Av alla sitt att gora sina pommes frites pé dr det hir ensam kung pé tronen.
Frasigheten 6vertriffar andra metoder, och man kan inte lata bli att ta nagra extra.

Traditionellt har man anvint fasta potatissorter, men personligen féredrar jag lite
mjoligare varianter som King Edward, dé de ger ett frasigare yttre.

Till pommesen serverar jag helst nagra olika varianter av kryddsmor och éter som
egen ritt eller som tillbehor till kott eller fisk.

KVALL DAG 1: Skala potatisen och skir den i 4-5 cm langa 15—20 riktigt stora potatisar
stavar. Ligg stavarna i iskallt vatten minst 2 timmar s att olja till fritering
stirkelse lakas ut. Skolj dem sedan i rikligt med vatten. Ligg flingsalt

dem i Litt saltat vatten och koka upp. Det viktiga #r att det
inte stormkokar utan endast bubblar lite forsiktigt. Koka pota-
tisen tills den nistan dr genomkokt men fortfarande al dente.
Det tar 1o-15 minuter. Prova regelbundet.

Hill av potatisstavarna i ett durkslag och skaka dem sé
ytan ruggas. Sprid ut dem pa ett galler och still in i kylen
over natten nir de svalnat. Meningen ir att bli av med sé
mycket vitska som mojligt.

DAG 2: Hetta upp rikligt med olja i en stor kastrull. Ha alltid
ett lock redo ifall oljan skulle fatta eld. Nér temperaturen nar
130 grader, ligg i potatisen med hjélp av en halslev. Sldpp
aldrig ner potatisen eftersom det d4 sténker upp olja som
garanterat kommer att landa pé dig.

Fritera lite potatis i taget sa oljan inte kyls ner, cirka
5 minuter per omgéng. Potatisen ska fa en tydlig yta och vara
genomfriterad, men inte fa firg.

Ta upp och ldgg tillbaka pé gallret. >
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> Nir all potatis #r friterad och har svalnat stills

den tillbaka i kylen (utan plastfolie). Dir kan
den sta upp till 2 dagar.

Hetta upp olja till 180 grader precis fore
servering. Ligg i potatisen och fritera tills den
fatt en gyllenfirgad yta (exakt hur hért friterad
man vill ha den 4r en hogst personlig sak). Ta
upp, ligg tillbaka pa gallret, salta och servera.

Gor pommes pa sotpotatis som omvixling.
De maste dock #dtas omedelbart efter fritering
eftersom de snabbt tappar sin krispighet.

TIPS [ For annu mer smak, testa att

fritera i ister istéllet for olja.
Ister &r en fantastisk produkt som tack vare att
det klarar temperaturer upp till 190 grader
utan att bérja ryka kan anvandas istéllet for
smor i exempelvis pajskal.
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Det oOrtiga smoret

MANGD 8 portioner TID I5 minuter

Favorit att doppa pommes frites i eller
ldgga pé nygrillat kott. Receptet dr mer ett
riktmirke, testa dig fram och ligg till eller
uteslut efter eget huvud.

2 schalottenl6kar

250 g rumstempererat smor + till stekning
2 msk konjak

Y4 citron

1 msk kapris

2 sardellfiléer

1 % msk dijonsenap

1 msk tomatpuré

1 knippe persilja

1 knippe grislok

2 msk finhackad timjan

2 krm paprikapulver

2 krm cayennepeppar

1 krm mald ingefiira

salt och nymald svartpeppar

Finhacka loken och fris den i lite smor. Den
ska bli glansig men inte fa firg. Tillsitt
konjaken och koka tills endast lite vitska
aterstar. Lat svalna.

Mixa l6ken och vitskan. Pressa i citronsatt,
tills#tt Gvriga ingredienser och mixa slitt.
Smaka av med salt och peppar.

Servera i en skal eller rulla in i plastfolie till
en korv, kyl och skir upp i slantar.

Tryffelsmar

MANGD § portioner TID 5 minuter

Med en bit firsk tryftel i ndven dr det svért
att inte gbra nagot riktigt gott. Det hir &r
ett pa grinsen till dekadent sitt att hantera
den, men tillsammans med smoret kommer
den verkligen till sin ritt. Har man inte
tillgéng till firsk tryffel kan man anvinda

tryftelolja som acceptabelt substitut.

200 g rumstempererat smor
50 g svart tryffel
salt och nymald vitpeppar

Vispa smoret luftigt. Riv tryfteln fint och ror
ner i smoret. Smaka av med salt och peppar.

TIPS [ Vit tryffel &r ocksa gott i smor.
Man kan bygga ut sméret med

nagra droppar pressad citronsaft, lite finhack-
ad vitl6k, ett par droppar worcestershiresas
och finhackad persilja.

Smaksitt ditt potatismos genom att réra ner
lite tryffelsmor.
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Rosmarinsmor

MANGD 8 portioner TID 20 minuter

Enkelt kryddsmor som jag ofta har
liggande i frysen, redo for grillkvéllarna nir
man bara vill att allt ska vara smidigt och
arbetsinsatsen minimal. Rosmarin och smor
dr som gjorda for varandra, och fast det blir
ett vildigt parfymerat smér tar det inte
over utan férhojer bara upplevelsen av

kottet det hamnar pé.

200 g rumstempererat smor
% knippe rosmarin

1 tsk pressad citronsaft

salt

Smilt 50 g smor i en stekpanna pa medelvir-
me. Ligg i de plockade rosmarinbladen och
fris forsiktigt ett par minuter. Ta av fran
virmen och 14t svalna 1o minuter. Mixa med
resterande smor, citronsaft och salt. Rulla in
i plastfolie, kyl ner och skir i slantar.

TIPS [ Tills&tt lite grovmald rosépeppar.
Fras svamp, 16k och tarnade

potatisrester och lagg pa en skiva rosmarin-
smor.

Sméret smakar som mest samma sekund
som det smalter och de lattflyktiga aromerna
frigdrs. Det &r darfor kryddsmdr blir s& fantas-
tiskt nar det laggs pa varm mat.



GADDA I FOLIEPAKET
MED KALLROKT SMOR

MANGD 4 portioner TID I timme

plats i mitt minne.

Sitt ugnen pa 250 grader.

Tillagningstiden beror pa giddans tjocklek. Om den &r
5 cm pé tjockaste stillet far man rikna med att den behover
cirka 45 minuter. Dra av 8 minuter om den 4r 4 cm tjock,
ldgg pa 8 minuter om den #r 6 cm pé tjockaste stillet.

Finhacka gronsaker och orter och blanda med peppar i en
skal. Oppna giddan och salta den ordentligt inuti. Pressa i
citronsaft. Ligg in smoret i klickar men spara 1 msk. Ligg
gronsakshacket i gdddan. Stoppa in rosmarinkvisten.

Ta fram en ordentlig bit folie och gnid in med smér. Ligg
giddan p4 folien och gor ett paket.

Tillaga mitt i ugnen. Nér giddan dr klar, ppna f6rsiktigt
paketet och ta vara pa skyn.

Servera gidrna med kokt potatis och sky samt lite extra
citron.

TIPS I Koka ihop skyn med lite grédde och vitt vin.
Spéda enkvistar som laggs runt fisken ger
en spéannande karaktar till ratten.
Fisken &r klar nar den ar 53-56 grader i den tjockaste delen.
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En sommardag var jag och pappa ute och fiskade pa sjon vid sliktgérden. Vi la
ofta ut nit, men just den hir gangen hade vi med oss kastspona. Jag minns det
som igér nér pappa drog upp sjons kanske storsta gidda efter att ha tampats
med den i flera minuter. Det 4r nigot med giddor som gér att de har en egen

Att baka fisk i foliepaket fungerar bra nir man #r ute pi campingsemester,
men testa det nir du har gister och det ska serveras finmat. Ligg hela paketet
pa ett fat och 6ppna det nir gisterna sitter vid bordet. Det hiinder nigot med ett
sdllskap som helt plotsligt far en sloja av underbara dofter runt sig.

1 giddaacaxkg

1 schalottenlok

1 purjolok

1 knippe dill

1 knippe persilja

4 vitpepparkorn, krossade
salt

Y4 citron

1 dl kallrokt smor, se sidan 13
1 kvist rosmarin




FLASKKOTLETTER MED MISOSMOR

MANGD 4 portioner TID I2 timmar + 30 minuter

svenska klassikern fliskkotletter.

GOr misosmoret genom att mixa misopasta med smor, sake
och socker.

Gnid in fliskkotletterna i rikligt med misosmor och ligg
i en plastpase f6r marinering. Tryck ut s mycket luft som
mojligt och forslut dérefter pasen. Ligg in i kylen 12 timmar.
Ta ut kottet sa det blir rumstempererat.

Hetta upp en stekpanna pd nistan maxvirme och stek
fliaskkotletterna 1—2 minuter pa varje sida.

Jag iter helst kotletterna tillsammans med kokat rundkor-
nigt ris, ljumma edamamebdnor och lite rostade sesamfrén
strosslade over.

TIPS I Koka pasta och spara lite av kokvattnet.

Lagg nagra halverade cocktailtomater i en
varm stekpanna och ha pa en klick misosmér. Hall i pastan
tillsammans med nagra matskedar av kokvattnet. Koka ihop
och servera med kottet skuret i breda strimlor ovanpé.
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Sidger jag “misosoppa” far de flesta ett varmt och lite lyckligt leende pé lipparna.
Men det finns s mycket mer att géra med pastan pa de fermenterade sojabdnorna.
Ett av mina bésta misominnen 4r fran restaurangen Nobu, vars ena signaturritt r
Black cod - torsk som marinerats tre dygn i ljus misopasta och dérefter grillats till
perfektion. Ett annat dr nir jag fullstindigt hog pa intryck i nérdarnas mecka
Shibuya i Tokyo slog mig ner for en skél nudlar, men bestillde fel och fick nasu
dengaku - misoglaserad aubergine. Ténk att ndgot s enkelt kan vara s& gott.

Miso mixat med smor skapar en nistan farlig kombination. Kan anvéndas till
pasta, att steka bréd i och toppa med pocherat dgg, att ldgga pa en bit nystekt vit
fisk eller klicka 6ver ldtt kokta gronsaker. Jag tycker det passar sérskilt bra till den

4 fliskkotletter med ben
1 dI ljus misopasta

1 dl smor

1 msk sake eller vitt vin
% msk strosocker



KARNMJOLKSMARINERAD KYCKLING
MED RANCHDRESSING

MANGD 4 portioner TID I2 timmar + I timme

TIPS I Man kan i princip méra allt kott

9 i kdrnmj6lk med bra resultat.

Servera salladen med pommes
som kompletterande sidorétt.
Man kan gora mycket gott med kdrnmjolk. Anvind den som degvitska vid
brédbaket, ha den i en smoothie f6r en riktig proteinkick eller i véffelsmeten.
Personligen har jag en stor favorit. Kalciumet i kdrnmjolken aktiverar enzymer
i kottet, vilket leder till att proteiner som héller samman muskelmassa bryts ner.
Kortfattat — kirnmj6lksmarinad leder till att kéttet blir mért.

Nir jag var liten och den amerikanska hamburgerkedjan lit sina gyllene mas-
vingar pryda infarten till allt fler svenska stéider var pappas favorit chef's sallad med
ranchdressing. Dressingen fungerade bra till skinkan, osten och vad det nu var som
l4g uppradat i ladan. Men faktum &r att en riktig ranchdressing, med kdrnmjélk
och nyplockade orter, dr vansinnigt gott till en bit mor kyckling. Jag anvénder helst

kycklinglarfiléer eftersom de blir s& smakrika.

Ligg kycklingfiléerna i en fryspase. Hill kdrnmjolken i pasen,
pressa ur luften, forsegla och ldgg i kylen 12 timmar.

Sitt ugnen pa 1oo grader. Skala och hyvla sétpotatisen
i tunna skivor — girna med en mandolin - och ligg pa ett
ugnsgaller. Stro 6ver lite salt.

Torka potatisen cirka 1 timme tills de dr krispiga. Ta ut
kycklingen ur pasen och stek eller grilla pd hog virme. Lat
svalna en aning.

Mixa alla ingredienser till dressingen vil.

Skiir brédet i tirningar och stek i smor i en stekpanna pé
medelvdrme.

Ligg sallat, kyckling, krutonger och sotpotatischips pa en
tallrik eller fat. Ringla 6ver dressing.
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600 g kycklingléarfilé

2 dl kidrnmjolk

2 sOtpotatisar

salt och nymald svartpeppar
lite av gardagens brod

smor

blandade sallatsblad

RANCHDRESSING

1 % dl kiirnmjolk

4 msk majonnis

2 msk vitvinsvindger

14 vitloksklyfta

1 tsk salt

Y tsk nymald svartpeppar

1 krm paprikapulver

ca ¥ dl blandade hackade orter,
t ex dragon, basilika, grislok,
dill, persilja




DAGGSYRAT SMOR

Daggen éar inte bara vacker att se pa, den har dven traditionellt anvants
till att syra smér med. | daggen gémmer sig mjélksyrabakterier, men
fragan ar om jag inte mest karat ner mig i tanken pa att varsamt samla in
dropparna en sval sommarmorgon.
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VALLMOBACKENS MEJERI

Jag hade list om paret som levererade smor till
Noma. 7%¢ Guardian hade dessutom utndmnt
Patrik Johansson och Zandra Bring till The
Butter Vikings, och i internationella medier
kindes de som det hetaste fran Sverige sedan
ABBA.

Hir hemma var det radiotystnad, och att
forsoka fa tag pa deras smor i butikerna var lite
som att friga efter den heliga graalen - alla
hade hort talas om det, men ingen hade haft
det i sin dgo.

En riktigt lerig hostdag hade jag stdmt traft
med dem, nagonstans i skogarna bakom Niis
slott. Forvintningarna p4 dem som oerhort
varma och makal6st nérdiga smérhantverkare
visade sig stimma. Nir Patrik anlédnde strax
efter mig hade han sex kockar frain Noma i
sldptag. Som den mest naturliga saken i
virlden slaktade vi en gris och styckade den
dér den hingde fran ett trid medan ndgon
hettade upp en kokgrop.

Ungefér samtidigt som grisen klévs borjade
Patrik beritta for mig om vilka de var. Om hur
deras passion for att gora ett riktigt bra smor
holl p4 att gora dem virldsberomda. Nir han
berittade om hur de grivt ner smor pd myren
for att lagra det upp till femton ar dog jag en
smula av lycka.

Saken dr den med Patrik och Zandra - nér
de vil borjar beritta vill man inte att de ska
sluta. Alltifran hur de 6verlevde en storm pa

havet och noterade att det smakade gott av salt

nir de kysste varandra efter att ha ridddats

iland, vilket ledde till det forsta svenskproduce-

rade saltet med riktigt hog kvalitet, till hur de

metodiskt arbetat fram en perfekt temperatur-
kurva for syrningsprocessen. Deras hingiven-
het grinsar konstant till ren galenskap.

Vallmobacken gor egentligen flera sorters
smor men dr mest kint for jungfrusmoéret. Det
ir ett perfekt syrat smor som flera forséker
efterapa men som ingen dnnu 4r i nirheten av.

Det som gor Patrik och Zandra unika #r hur
de bemistrar varje moment av smortillverk-
ningen - vilka mj6lksyrabakterier som anvinds
till vilket smor, exakt hur linge och vid vilka
temperaturer smoret syras, hur mycket kirnmjolk
som ska #ltas bort och hur man férvarar smoret
direkt efter att det kéirnats. De dr stdndigt pa jakt
efter nista smor. Vad mer kan man syra smoret
med? Hur kan man kombinera olika sorters
smor!? Inte alls olikt en vinmakares arbete.

Jag vet egentligen inte vad som fascinerar
mig mest — smoret med sina otroliga smak-
nyanser eller Zandra och Patrik, matkonstnirer
vars like séllan skadas.

_T-—-

2

-

) “ ‘w.b-' -
SR

En irlandsk avhandling har
visat att optimal tid for att
lagra smor i myr &r 7 ar.

LR A

..... AAAAARA



SMALT OCH
KLARAT SMOR

Smér ar inte bara fett. Det innehaller ocksa protein, mjclk-
socker och vatten. Smélt smor ar ndr smoret Gvergatt till
flytande form men inte separerats i flera skikt.

Om man till exempel vill steka i smor pa héga temperatu-
rer bdr man separera smorfettet fran det dvriga innehallet.
Den processen, som vi borde anvinda of’Eare, kallas for att
Klara eller skira smor. .

Det finns flera skal till att klara smor, men stekegenska-
perna &r extra viktiga att belysa. Medan en klick smor direkt -
frén férpackningen borjar ryka och brénnas vid s laga tem-
pératurer som 121 grader (beroende pa mangden mjolk-
partiklar) kan man hetta upp klarat smér till 251 grader utan
att det blir déligt. Argumentet att man ska steka i olivolja for
att det klarar hégre temperaturer faller darmed platt, efter-
som den inte klarar mer &n 199 grader.

For laktosintoleranta &r det extra goda nyheter — all laktos
forsvinner tillsammans med mj6élkdmnena nar man klarar
smoret. " ¥ :

Nar smor klaras tappar det cirka 25 procent av sin vikt.
Om inget annat sags &r den angivnagmbrméngden i recep-
ten vikten pa smoret fore klarning:

Tank pa att mjolkpartiklarna bidrar med mycket smak.
Klarat smér innebar att man frilagger fettet pa bekostnad av
smakdmnen. Anvéand det nér det behévs hdgre varmetole-
rans, men ta med partiklarna nar all smak ska bibehallas.




Den svenska smorexporten i slutet av
1800-talet uppgick till 6ver 25 miljoner
kilo per ar. For att sékerstalla kvaliteten
testades allt smor av en statlig besikt-
ningsman. De sm&r som héll kvaliteten
(pastériserad gradde, max 16 procent
vatteninnehéll, bra konsistens) fick pryda
paketen med ett Runebrand (runmérke).
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KLARAT SMOR

Smilt osaltat smor p4 medelvdrme i en kastrull.

Nar allt 4r smélt, sink virmen en aning och
14t det fortsitta sjuda 3—4 minuter tills det flyter
upp ett skum till ytan.

Ta av fran virmen och lat svalna 15-20
minuter.

Avlidgsna med en sked det vita skummet som
lagt sig pa ytan. Kvar #r d4 ett lager med fett
och ett vitt lager i bottnen med mj6lkdmnen.

Hill fettet genom en silduk eller finmaskig
sil, 1 exempelvis en burk med téttslutande lock.
Se till att inget av det vita frin bottensatsen
toljer med.

Forvara det klarade sméret i kylen och
anvind vid behov.

TIPS [ Testa att smaksétta det kla-
rade smoret genom att riva i
skal fran en citron. Eller sjud sméret med lite
|6k, vitlok, kardemumma och 6rter 30 minuter,
passera genom en silduk och hall upp pa burk.

GHEE

I Indien har man en variant pa smor som
kallas ghee. Kortfattat si smélter man smér
och later det sjuda forsiktigt, utan att
brynas. Det gér att man kokar bort vattnet
i smoret. Smoret har nu en fetthalt pa 100
procent och klarar sig hur linge som helst

i rumstemperatur.

Smiilt osaltat smér p4 medelvirme i en kastrull.

Nir allt smor smiilt, sidnk virmen en aning
och fortsitta sjuda, utan att det bryns, 30—40
minuter. Ror regelbundet om i smoret.

Avldgsna det vita skummet som lagt sig pa
ytan med en sked. Hill upp gheen pé burk
med téttslutande lock och f6rvara i rumstem-
peratur.

TIPS I Om det &r bokigt att ta bort
skummet med en sked kan

man dra med en tesil dver ytan.
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NITER KIBBEH

MANGD ca 4 dl TID 1 timme

Grundpelaren i etiopisk matlagning &r ett
smor ddr man kokat bort allt vatten. Det
medfor sé gott som odndlig héllbarhet.
Smakerna pa sméret gor att dven om man
inte far mojlighet att griva ner sig i det
etiopiska koket dr anvindningsomrédena
manga. Friis till exempel kyckling i smoret
och anvind som bas till en gryta eller pensla

smoret pa ett brod.

500 g smor

1 gul 16k

3 vitlsksklyftor

2 tsk finhackad ingeféra

1 krm muskot

15 tsk gurkmeja

1 tsk mald kardemumma
1 krm bockhornsklover (kan uteslutas)
% tsk nymald svartpeppar
1 tsk spiskummin

1 kanelstang

Smiilt smoret i en kastrull pd medelvirme. Det
ska bara sjuda, det fér absolut inte brynas.
Hacka 16k, vitlok och ingefira. Ligg i
tillsammans med &vriga ingredienser. Lat sjuda
1 timme. Skumma av sméret 16pande och
6vervaka s det inte borjar koka, ska bara sjuda.
Sila smoret genom en silduk och hill upp pa
burk med tittslutande lock. Kan forvaras i
rumstemperatur men bor sta skyddat fran Ljus.



Recept

ALT OCH
KLARAT
SMOR

RABARBER- OCH JORDGUBBSCURD

MANGD 5 dl TID 40 minuter

forsta stjilkarna rabarber ska mogna.

gar det sjilvklart att anvinda dem till att géra curd.

Skir rabarbern i bitar, blanda med jordgubbarna och sla 6ver
sockret. Lat std 20 minuter for att dra ut lite vitska. Hetta
upp pa medelvirme och sjud tills rabarbern 4r mosig. Riv

i citronskalet (endast det yttersta) och mixa slitt.

Virm vatten i en kastrull (det ska inte koka) och sitt en
skal over. Hill i dggulor och smor skuret i tdrningar. Ror
sakta tills allt smor smélt. Blanda i fruktpurén i tre omgangar.
Ror sa att allt blandas ordentligt mellan varje omgang. Hetta
upp curden i vattenbadet tills den tjocknar. R6r hela tiden
dnda ner i botten. Den far inte koka men ska tjockna ordent-
ligt. Stick ner en termometer, nir den visar 82 grader r
curden Klar.

Hall curden i rengjorda burkar med tittslutande lock och
stdll in 1 kylen. Klarar sig 1 vecka men ir oftast uppiten fore
dess.

Bild finns pd sidan 141.
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Till mina totalt icke-unika drag hor att jag dlskar rabarber. Varen dr fin med allt som
knoppas och s&, men det ir egentligen bara ett enda langt upplopp i vintan p4 att de

Nist efter rabarber kommer jordgubbar pé 6nskelistan. Hoppa 6ver de forsta
vattniga svenska sorterna och invinta fantastiska smakbomber som den senare
sorten 'Malvina’ Det dr som att sitta tinderna i enorma smultron.

Precis nir rabarbern nar sin sésongstopp brukar jordgubbarna vara som bist. Att
kombinera dem #r en match made in heaven. Innan det blir saft och marmelad gor
jag alltid ett par burkar curd som far spela huvudrollen pa frukostarna.

Om det dr vinter och man har sédan tur att frysen gdmmer rabarber och jordgubbar

400 g (ca 1 liter) rabarber
100 g (2 dl) jordgubbar
225 g (2 ¥ dl) strésocker
14 citron

4 dggulor
50 g smor

TIPS I Anvénd sa

mycket réda

stjdlkar som méjligt for att fa en
riktigt rosa, fin farg pa curden.

Den hér curden far lite réda
prickar av jordgubbskarnorna.
Vill man ha den helt slat pressar
man den genom en finmaskig sil
precis innan den halls upp pa
burk.



ROSMARIN- OCH OLIVBROD

MANGD I bréd TID 1 timme

Om vi ska grilla och det finns skil att anta att det kommer att samlas olika safter
fran kott, sds och sallad pa tallriken behvs ett bra brod for att med bibehéllen
virdighet suga upp det. Samtidigt ska det vara ett s& pass smakrikt bréd att man

kan #ta det med bara sm6r medan grillen gor sitt arbete. Kénner du for extra lyx,

testa att byta ut smoret mot ankfett.

Sitt ugnen pa 250 grader. Klara smoret (se sidan 44). Det blir cirka
150 g (1 % dl) klarat smor.

Smula ner jésten i en bunke och tillsitt vattnet. Ror tills jisten
16sts upp och hill da i 50 g klarat smor (2 dl). Tillsétt mjol och
salt. Ror till en nagorlunda slét deg och stjélp sedan upp den pé ett
mjolat bakbord.

Knédda degen nigra minuter tills den &r helt slit och blank.
Tillsdtt aningen mer mjol om den r vildigt kladdig, men var
torsiktig. For mycket mjol gor brodet torrt och trakigt.

Skiir oliverna i bitar och ta bort kidrnorna. Ligg olivbitarna
i degen och knada lite till sa de blir jimnt fordelade.

Lat degen jésa overtdckt med en bakhandduk till dubbel storlek,
cirka 30 minuter.

Ta fram en rund paj- eller kakform, cirka 24 cm i diameter, men
inte en springform for da ldcker smoret ut i ugnen. En gryta funkar
ocksé bra. Pensla insidan med klarat smor.

Knéada degen och platta ut den till en rund kaka, lika stor som
formen. Ligg degen i formen, tick med en bakhandduk och 14t jisa
cirka 15 minuter. Tryck med fingret pd degen och om halet som bildas
inte omedelbart dtertar sin ursprungliga form dr degen fardigjést.

Skeda 6ver det dterstdende smoret. Det som rinner nerfor
kanterna kommer att gora bottnen av brodet oerhért smakrik. Dra
loss rosmarinbladen och stré dem och flingsaltet 6ver brodet.

Sénk vdrmen till 220 grader och grddda mitt i ugnen cirka
15-20 minuter. Brodet ska f& ordentligt med firg, och har du en
kokstermometer ska innertemperaturen vara runt g6 grader. Ta ut
och lat svalna pa galler fore servering.
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200 g smoOr

25 g jést

300 g (3 dl) ljummet vatten
480 g (8 dl) vetemjol special
9 g (1 Y tsk) salt

1 dl oliver med kérnor

2 kvistar rosmarin

1 nypa flingsalt

Anvand
oliver med
karnorna kvar. Fardigurkar-
nade oliver har tappat det
mesta av sin smak till lagen
de ligger i.

Blev det bréd oGver till
dagen dérpa? Skar det i
skivor, stek pa bada sidor
i klarat smoér, hacka 16k,
tomater och basilika och
lagg ovanpa.

Tills&tt fina tarningar av
latt torkat spack och tunna
bitar milt rokt skinka for att
fa ett bréd som &r som en
maltid.

TIPS [



FLASKSIDA CONFITERAD I KLARAT SMOR

MANGD 4 portioner TID 3 dygn

Flésksida dr en prisvird detalj som i vanliga fall hanteras vid mycket hogre virme.

Hir far den g sakta tills den 4r s& mor att den faller sénder. Confitering sker

traditionellt i ankfett, men jag gillar hur smoret samverkar med fliskets smaker.

K&p en orimmad bit s& du fir nojet att gora hela jobbet sjilv — det kanske tar lite

mer tid, men nojdhetskinslan som infinner sig nidr man #r klar dr néstan pinsam.

pAG 1: Koka upp vatten, salt, socker, lagerblad, peppar och enbir.
Lat svalna och kyl ner i kylen.

Ligg kottet i en tittslutande pése, hill en del av lagen i pdsen
och forslut den vil. Eller ldgg kottet i en bunke, tick med lag och
ldgg en tyngd pa kéttet sa det inte flyter upp. Still in i kylen.

DAG 2: Sétt ugnen pd 85-90 grader. Anvind en termometer for
att sikerstilla att den ligger inom intervallet.

Klara smoret. Lét det ddrefter svalna.

Ta fram det rimmade kottet ur kylen, torka det helt torrt och
ldgg det i en ugnssiker form med svalsidan uppat. Anpassa formen
efter kottet, det behéver bara vara ndgon centimeter fritt pa var sida.

Hill pa smoret sé att det tidcker ordentligt. Stéll in i ugnen 8-10
timmar (6ver natten &r perfekt).

DAG 3: Ta ut formen och lyft forsiktigt upp kottet ur smoret. Lyft
av det absolut yttersta lagret av svalen, som annars blir lite segt.
Ligg kottet i en ren form, ldgg en tallrik ovanpa samt en liten
tyngd 6verst. Stéll in i kylen ndgra timmar sé kottet blir fastare.

Sitt ugnen pa 250 grader. Snitta svélen i ett rutménster och still
in kottet i ugnen tills det fatt fin firg och blivit knaprigt.

Servera med potatispuré, ugnsstekta sma mordotter och palster-
nackor, lite nyspritade littkokta drter och svamp. Eller 4t som det
dr med bara en bit brod till.

Blir det kott 6ver ldgger man det i en vil rengjord glasburk, slar
over det klarade smoret efter att man silat det genom en duk, sitter
pé ett lock och stiller in i kylen. Det haller flera veckor, och
smakerna blir bara béttre med tiden.
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2 liter vatten

2 % dl salt

1 dl strésocker

1 lagerblad

4 svartpepparkorn

2 enbir (kan uteslutas)
1 kg orimmad fldsksida
1 kg smor

Man rimmar
kottet efter-
som det &r for sent att salta
nar det val ligger i sméret.
Ursprungligen rimmade
man dock for att konservera
kottet.

Slang inte smoret som
kottet confiterades i. Sila
det genom en duk, hall upp
pa en burk och stall in i
kylen. Det kan anvéndas ett
par ganger till for att confi-
terai.

TIPS [




SMORKOLA

MANGD 60 st TID 30 minuter

En riktigt god kola ska vara seg och absolut inte hard. Den ska néstan hota
att dra loss ett par kindtinder om man hetsigt férsdker tugga i sig den utan
att njuta ordentligt. Milda smaker av smoér, vanilj och karamell r grunden,
men man kan experimentera nigot alldeles oerhort med den.

Smilt socker och glykos i en stor kastrull med tjock botten 270 g (3 dl) strésocker

pa medelvdrme. Klicka i sméret nér blandningen blivit ljust 3 msk glykos

brun. Det sinker temperaturen, vilket gér att man inte 150 g smor

riskerar att brinna sockret. Det kommer att bubbla och frisa I vaniljsting

en hel del, vilket dr helt i sin ordning. eller 2 tsk vaniljpulver
Dela och skrapa ur vaniljstdngen. Tillsitt vaniljfrén, sirap 140 g (1 dl) sirap

och gridde till sockerblandningen. Sitt tillbaka pa plattan 200 g (2 dl) vispgridde

och koka tills den #r cirka 122-126 grader varmt. D4 blir
kolan mjuk och seg. Kokas den till 130 grader kommer den
att bli riktigt hard. Har du ingen termometer, gor ett kulprov:
klicka ner nigra droppar av smeten i isvatten. Forma till en
kula med fingrarna. Blir den fast och fin #r kolan Kklar.

Ligg ett bakplatspapper i bottnen av en ugnssiker form
(30x20 cm). Hill i smeten och 14t stelna i rumstemperatur
minst 2 timmar, gérna 5.

Skiir eller klipp i lagom stora bitar. Sl4 in i papper och
forvara i en lufttit burk.

TIPS ‘ Glykos finns att kopa i de flesta livsmedels-
butiker och apotek.

Lek med smaksattningar. Riv i lite citronskal eller farsk
ingefara, ror ner ett par matskedar kakao, sprid éver lite
flingsalt, blanda i nétter eller ha i smé bitar av marshmallows.

Torkade tranbar och kola &r himmelskt gott ihop.
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BORJES STEKTA INLAGDA STROMMING

MANGD 2 burkar a 1 liter TID 30 minuter

Jag var ingen stor vin av fisk som barn. Det var mest en massa ben som letade sig

in i munnen och stillde till med elinde. Men farmors inlagda stekta strémming, pa

en bit hért bréd med ett glas mjolk till, gick alltid hem. Nér jag pa senare tid bérjade

gora egen var det tack vare min sldkting Borjes smatt magiska kénsla for smaker

som den nadde fullindning.

Klipp bort ryggfenan fran strommingen. Torka av filéerna
med hushallspapper. Doppa dem dérefter i mjol och ligg
dem pa ett fat att vila 1o minuter.

Finhacka persilja och dill. Ligg en filé med skinnsidan
nerdt pa ett fat. Placera rikligt med drthack ovanp4, salta och
peppra for att direfter ligga en lika stor filé med skinnsidan
uppét ovanpd. Upprepa med resterande filéer.

Klara smoret. Hetta upp en stekpanna och hill i rikligt av
det klarade smoret. Stek filéerna pa béda sidor och efter att
de vints skopar man &ver lite av smoret frdn stekpannan. Ta
upp och 14t svalna pa hushallspapper.

Skiva moroten i slantar samt I6ken i tunna ringar eller sma
klyftor.

Koka upp lagen - vatten, socker, ittika, peppar, senapsfron,
konjak, lagerblad, morot, 16k och salt.

Ligg strémmingen i vil rengjorda burkar med téttslutande
lock. De ska packas ganska tiitt. SIa 6ver den heta lagen och
se till att fi med ordentligt av kryddorna och grénsakerna
samt att lagen nar dnda upp till locket.

Stéll uppochner s att locket desinficeras av den heta
lagen. Lt std minst 24 timmar si smakerna ndr in i fisken.
Forvara i kylskép.
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500 g stromming

2 dl grovt ragmjol

1 knippe persilja

% knippe dill

salt och nymald svartpeppar
100 g smor

LAG

I morot

1 liten rodlok

1 liten gul 16k

6 dl vatten

4 dl strosocker

2 dl 4ttiksprit, 12 %
8 vitpepparkorn

4 svartpepparkorn
6 kryddpepparkorn
2 msk gula senapsfrén
3 msk konjak

2 lagerblad

% msk salt




BEARNAISESAS

MANGD 4 portioner TID 20 minuter

for att manga drar sig for att gora sin egen.

stressfri miljo och saken ér biff.

s4 att slutresultatet blir perfekt.

essensen. Anvind den som vanlig vindger i receptet.

Finhacka l6ken och hill den, pepparkorn, viniger, vatten och
dragon i en liten kastrull. Koka upp och lét sjuda tills endast

1 msk aterstar. Hill kastrullens innehall i en sil och samla upp
viitskan i en bunke. Pressa lite med baksidan av en sked pa
det som blir kvar i silen s all den goda viitskan riddas.

Smiilt smoret. Vispa upp #dggulorna i en bunke och tillsitt
direfter lokavkoket. Vispa samman. Sitt bunken &ver ett
vattenbad (som inte fir koka och vattnet ska inte na upp till
bunken). Alternativt hill Gver sdsen i en kastrull och tillaga pa
medelvirme. Ror konstant. Aggblandningen ska sakta bli
krémigare i konsistensen. Hill i smoret i en fin strale sam-
tidigt som du vispar. Ta det forsiktigt i bérjan sa du hinner
vispa in allt, annars finns risk for att sdsen spricker.

Nir allt smor ér tillsatt kan man l4ta bunken sté kvar pa
vattenbadet en stund medan man ror for att né perfekt
konsistens. Tillsitt salt, finhackad dragon och persilja efter
smak. Servera snarast.
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Sasernas sds. Hemmakockens mistarprov och nyborjarens mardrém. Det finns sa
manga skrickhistorier om hur svart det &r att lyckas med en bearnaise att jag dr radd

Utmaningen ligger i att 6vertyga vattnet i dggen att binda sig med fettet frin
smoret. En aning koksdiplomati i form av tdlmodigt vispande tillsammans med en

Bearnaisesas handlar om balans. Den ska ha en liten retning av syra som kénns pé
tungan men inte hinger kvar. Det ska finnas en tydlig smorsmak, men den fér inte
kinnas for fet. Séltan #r viktig for att framhéva smakerna och kompensera fetman.
Men den far inte ta 6ver. Smaka I6pande av sasen. Lir dig hur du vill ha varje steg

Kopt dragon ir tyvirr inte alltid sa proppfull med smak som den hemodlade.
Testa att marinera den i vindger — stoppa ner kvistarna i en liten burk och fyll upp
med vitvinsvindger. Efter ett par dagar #r innehallet i burken rena bearnaise-

1 schalottenlok

5 vitpepparkorn, stotta
3 msk vitvinsvindger

3 msk vatten

2 kvistar dragon

200 g smor

2 dggulor

salt

3 kvistar dragon

% knippe persilja

TIPS I Tank pa att

sasen tjocknar
nér den svalnar.
Hemlagad bearnaisesas kan
inte vdrmas dagen efter.



ENGELSKA FRUKOSTMUFFINS

MANGD 8-10 st TID 2 timmar

Helgfrukost #r kanske veckans viktigaste mal. Den ska klara att fi upp dig pé fotter
for att hinna med allt du drémde om under veckans slit. Samtidigt ska den hyjilpa till
att aterstilla vitskebalansen som kan ha rubbats under féregéende kvill.

Jag dlskar en dekadent macka dir grunden allt som oftast dr den hir enkla muffinsen.

Virm mjolken till max 37 grader. Stoppa ner lillfingret, kiinns
det ljummet men inte hett r det perfekt. Smula ner jésten i
en bunke. Tillsétt sockret och hill direfter 6ver mjolken. Ror
tills allt 16sts upp. Hill i mjol, polenta och salt. Knada degen
ordentligt To minuter. Den ska inte klibba fast men heller inte
kinnas torr. Ténk smidig och glansig.

Lidgg degen i en bunke, tick med plastfolie och still pa ett
varmt och mysigt stille att jésa. Efter cirka 1 timme har den
dubblats i storlek.

Hall ut lite polenta pé en arbetsbink. Knéda degen till en
boll. Kavla ut till en cirka 1 cm tjock platta. Ta ut runda kakor
om 7-8 cm i diameter (jag anvinder en stor kaffekopp). Ligg
pa ett bakplatspapper och tdck med en bakhandduk. Lt jisa
cirka 30 minuter.

Hetta upp en stekpanna pd medelvirme. Den ska vara
varm men inte sa het att brodet brinns. Stek brodet i en torr
panna négra minuter pa varje sida. Lat svalna p4 galler, dela
med hjilp av en gaffel och rosta hastigt. Servera direkt.
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300 g (3 dl) mjolk
25 g jést
10 g (2 tsk) strosocker
450 g (7 %2 dl) vetemjol special
30 g (2 dl) polenta
+ till utbakning
6 g (1 tsk) salt

att servera dem:
1. Kallrokt lax, pocherat &gg,
hollandaise, |6jrom, finhackad
rodlok, lite dill, nagra droppar
citronsaft. Att dricka till:
champagne.
2. En klick smér som far smélta
lite. P4 det ett par skivor bacon,
pocherat a4gg, nagra droppar
tabasco, hollandaise i riklig
mangd. Att dricka till: &ppelmust
3. Farskost och hallonmarmelad.
Att dricka till: kaffe

TIPS I Mina topp tre-sétt




HOLLANDAISESAS (den lite mer komplicerade versionen)

MANGD 4 portioner TID 20 minuter

HOLLANDAISESAS (den enkla versionen)

MANGD 4 portioner TID I0 minuter

Kockens bista viin, som fler borde anviinda till lite allt mojligt. Lordagsfrukosten blir Det gar sé klart att lyfta sdsen ett par snipp med nagra fler ingredienser och
genast mycket roligare med Eggs Benedict (toast, pocherat 4gg, en skiva skinka och en gnutta mer tid. Det hér blir en aningen syrligare, lite robustare variant som
hollandaise). Forritten med pilgrimsmusslor, sparris och lite hollandaise gar alltid passar bra till finmiddagen, séndagsfrukosten med ett glas champagne eller nir
hem. Eller bara en bit panerad fisk, en klick sés och lite dill.

Nir man vil fitt in snitsen gér man den pa ett par minuter medan potatisen angar

det vankas tisdagslyx.

av sig eller ungarna tvittar hinderna. Det &r inte sa knussligt med méngderna. Se till
att smaken sitter istillet f6r att bara fokusera pa konsistensen. Den ska vara tydligt

syrlig och inte for salt.

eftersom det sitter s mycket smak i resten.

Smilt smoret och lat svalna en aning. Vispa samman dggulor
och citronsaft i en bunke. Hetta upp vatten i en kastrull och
sitt bunken ovanpd (lat inte vattnet koka eller nudda botten
av bunken).

Vispa tills dggen blivit fluffiga och natt nistan dubbel
volym. Hill i sméret i en fin strile samtidigt som du vispar
kontinuerligt. Ha bara i lite i b6rjan men 6ka takten ju mer
smor som blandas i. Smaka av med salt och servera.
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Det finns de som f6redrar att bara anvinda fettet fran smoret och limna mj6lk-
partiklarna i botten av kastrullen. Jag forstir hur de tidnker men vill ind4 ha med allt,

150 g smor

2 rumstempererade dggulor
2 tsk pressad citronsaft

salt

Smilt smoret. Koka upp champagne, viniger, vatten,
lagerblad, peppar, 16k och persiljekvistar i en liten kastrull.
Lat sjuda pa medelvirme tills hilften av vitskan aterstar.

Hetta upp vatten i en kastrull. Vispa dggulorna i en bunke
och placera ovanpé kastrullen. Vattnet under ska inte koka
eller rora botten av bunken. Sila av avkoket, pressa lite med
baksidan av en sked s all god vitska kommer med. Hill
vitskan i dggen under konstant vispning.

Aggblandningen ska bli fluffig och na ungefir dubbel
storlek. Se upp s den inte blir fér varm. Hill sakta i smoret
i en fin strile under konstant vispning. Takten kan 6kas efter
ett tag, det #r i borjan det dr kritiskt. Se till att allt smor vispas
in i den emulsion som bildas. Lét std pd virmen en liten
stund efter att smoret blandats i. Ror hela tiden.

Smaka av sdsen med citronsaft, salt, peppar och en
knivsudd cayenne.
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180 g smor
2 msk champagne

eller mousserande vitt vin
2 msk vitvinsviniger
2 msk vatten
1 lagerblad
5 vitpepparkorn, stotta
1 schalottenlok, finhackad
2 persiljekvistar
2 dggulor
1-2 tsk pressad citronsaft
salt och nymald vitpeppar
cayennepeppar






CHOKLADBISKVIER

MANGD 70-80 st TID 2 timmar

Det hir kan vara det pilligaste i hela boken. Att fi till den riitta toppigheten
pé smorkrdmen #r ndgot som kan driva mig till vansinne ibland, men med
lite trining och talamod blir de underbart vackra.

Gor smorkridmen enligt receptet men smiélt 100 g choklad, lat 1 sats italiensk smorkrim,
svalna och tillsitt den sist av allt. Lét stelna i kylen 2 timmar. se sidan bredvid

Sitt ugnen pa 180 grader. Hill sockret i en bunke och sl 400 g god mork choklad
Over 1 dggvita. Ror runt si att sockret fuktas. Riv ner mandel- 270 g (3 dl) strésocker
massan och arbeta samman med sockret. Tillsétt resten av 100 g (ca 3 st) dggvita
dggvitan och ror till en slit smet. Inga klumpar fir vara kvar. 500 g mandelmassa

Jobba med hinderna. Fér 6ver massan till en sprits med rund
tyll eller i en plastpase och klipp ett litet hal ldngst ner. Man
kan dven klicka ut med teskedar. Hall spritsen ¥ cm ver ett
bakplatspapper och spritsa biskvier stora som enkronor.

Gridda mitt i ugnen 10-14 minuter tills de ér gyllenbruna.
Ta ut och 14t svalna helt.

Bred péd smorkrdmen. Ligg cirka 1 %2 msk pa varje biskvi.
Ta en kniv eller palett och vinkla utifrdn kanten och upp mot
toppen. Rotera biskvin. Klart.

Stéll in i kylen 20 minuter. Smilt chokladen och doppa
biskvierna i den. Liat droppa av pa galler.

Fungerar utmirkt att frysa (jag dter dem ibland direkt fran
frysen helt utan skam). Star sig 1 vecka i kylen.

TIPS [ Om smdrkramen &r svar att ha p3, lat den sta
en stund till i kylen och stelna.
Brattom? Frys ner biskvierna ndgra minuter innan de doppas
i chokladen. Kylan gér att chokladen stelnar égonblickligen.

Bild finns pd sidan 62-063.
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ITALIENSK SMORKRAM

MANGD 1 % liter TID 30 minuter

Det hir blir en fluffigare smorkrdm 4n den franska motsvarigheten. Perfekt
att ha till topping eller p4 kompakta kakor som biskvier. Ljuvlig att smaksétta
med choklad.

Dela vaniljstangen och skrapa ur den. Ligg vaniljstdng och 1 vaniljstang eller 2 tsk vaniljpulver

-fron 1 en kastrull. Tillsétt socker, vatten och glykos. Koka 360 g (4 dl) strosocker

upp och pensla I6pande insidan av kastrullen med en pensel 200 g (2 dl) vatten

som doppats i ett glas vatten. Koka till 122-125 grader. 30 g (Y dl) glykos eller honung
Vispa under tiden dggvitan i en absolut ren och torr skal. 160 g (ca 5 st) dggvita

Droppa i citronsaften och vispa till ett fast skum. Nir 5 g (1 tsk) pressad citronsaft

sockerlagen har ritt temperatur, ta bort vaniljstingen och hill 500 g rumstempererat smor

lagen i en fin strale ner i dggvitan under konstant vispande.
Fortsitt vispa tills krimen ér sval.

Klicka i smoret och vispa sakta tills alla klumpar #r borta.
Forvara smorkridmen i en spritspase eller burk i kylen. Klarar
sig 4 dagar.

TIPS ‘ Utan termometer ar det svart att veta exakt

nar sockerlagen &r klar. Det ska vara smé
bubblor, den ska kdnnas lite trég i konsistensen och drop-
pas den i iskallt vatten ska den bli valdigt seg men inte
stenhérd.

Nér socker kokar sténker det upp kristaller pa insidan av
kastrullen. De blir stenharda, och om de faller ner i socker-
lagen riskerar den att fa sma korn. Darfér penslar man
kanten med vatten s& att socker som har fast dar snabbt
forpassas tillbaka till den kokande lagen.



BLODPUDDING

MANGD 2 limpor TID 3 timmar

Det hir dr en typisk sddan riitt som man drar sig for att gora forsta géngen.
Tankarna p4 en scen ur valfri italiensk maffiafilm 4r inte langt borta nir man
Oppnar forsta burken blod. Men nir man vil itit det framstar de kopta alterna-
tiven helt plétsligt som totalt ovirdiga.

Min farmor och Ingemar pa granngirden hade alltid grisar ihop. Nir det var
dags for slakt stod hon och rorde i karet med blod sa det inte skulle levra sig.
Sedan blev det blodpudding sé det rickte till halva bygden. Av alla sitt att
servera puddingen pé dr farmors min absoluta favorit.

Tina blodet genom att lita det sta framme. Undvik vattenbad. 1 liter blod (fran flisk- |
Hill det genom en sil for att fa bort eventuella klumpar. eller nétdjur) 2 .
Ror i mjolet. Lat vila 1 timme. Sdtt ugnen pa 150 grader. 480 g (8 dl) rdgmjol 18
Finhacka under tiden spick, dpple och 16k. Rér ner det 100 g spick b
i blodet. Tillsdtt mejram, sirap, porter, kryddpeppar, ingefira, 2 dpplen Sl |
peppar och salt. Blanda vil. 1 liten rodlok : 3
Smoéra tva formar. Hill smeten i formarna. 2 tsk torkad mejram %
Fyll en langpanna med vatten, nistan upp till kanten. Still 1 % dl mork sirap %1
in i ugnen och sitt formarna med blodpudding i vattenbadet. 1 dl porter m |
Baka cirka 1 timme och 40 minuter. Innertemperaturen ska % tsk mald kryddpeppar :
vara 75 grader. 1 tsk mald ingefira 4
Ta ut och 14t vila 6ver natten i kylen s& puddingarna sitter 1 krm vitpeppar i
sig. Ta ut dem ur formarna och skir 1—2 cm tjocka skivor. 2 tsk salt = l{-l
Stek dem i rikligt med smor i stekpanna pa medelvirme. smor till formarna + stekning ’”E
Hyvla vitkal i tunna strimlor. Blanda med lingonsylt. ‘-
Servera. if
TILL SERVERING I
vitkal
TIPS [ Istéllet for att smora formarna kan man kla lingonsylt
dem med bakplatspapper. Da gar det &nnu

smidigare att f& ut blodpuddingen.
Stek flask eller bacon och servera till.
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FISKPUDDING

MANGD 6 portioner TID I timme

kvillarna nir man inte har s gott om tid.

Sitt ugnen pa 225 grader.

Finhacka lokarna och fris i en kastrull p4 medelvirme tills
de idr glansiga men inte fatt firg. Skir fisken i storre bitar och
lidgg i kastrullen. Hill i fond och precis s& mycket vatten att
det ticker. Lt sjuda ett par minuter tills fisken ér fast.

Sila av fonden och hill ner den i en kastrull. Tillsétt mjolk
och ris. Sjud utan lock tills riset dr klart och det pAminner om
en 16s grot. Ar det for mycket vitska, hill av lite nér riset
nistan dr fardigt.

Hill groten i en bunke och ror ner dggen — ett i taget.
Tillsitt direfter gridde, 16k, salt, peppar, muskot och dill och
ror till en slit smet. Vind ner fisken.

Smorj och bréa en limpform och hill i puddingsmeten.

Gridda i nedre delen av ugnen cirka 30 minuter. Den ska
vara fast men inte torr.

Klara smoret. Hill det i en kanna, hill lite pa puddingen
precis fore servering och stéll sedan fram kannan pa bordet.

Servera girna med kokt potatis, citronklyftor, dill och sma
grona drter.

TIPS I Fraga din fiskhandlare om de har lite rest-
bitar. De ar ofta billigare och det blir minst
lika gott. Slinker det med en bit lax &r det inte fel heller.
Rakor &r gott till, men servera dem vid sidan om. Om de
bakas med i puddingen blir de latt lite sega.
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Nir vi ligger ut nit i sjon dr det med forhoppningen att fi ett giéing fina abborrar
och négra smégiddor. Ibland letar sig en riktig bjdsse in, vilket krédver en aning
eftertanke vid tillredning. Fiskpudding #r ett utmirkt sitt att tillreda savil stora
som sma fiskar. Férutom att det 4r gott passar det utmirkt att ha med sig i
matliddan dagen efter, och man kan med f6rdel frysa in den for att ta fram de dir

1 gul I6k
1 schalottenlok
olja till stekning
500 g fast vit fisk
3 tsk fiskfond
eller ¥ fiskbuljongtirning
3 dl mjslk
2 ¥ dl grotris
4 dgg
1 dl vispgridde
2 tsk salt
2 krm nymald vitpeppar
1 krm nymald muskot
2 msk finhackad dill
smor och strobréd till formen
200 g smoOr



MJOLKSYRABAKTERIER

Finns Gverallt i var natur. | blad och vaxter men

dven i det som naturen producerar pa andra sétt.
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ANGSHOLMENS GARDSMEJERI

Forsta gangen jag horde talas om Linda

Elvingson och hennes vattenbufflar ifragasatte
jag uppgiftslimnarens trovirdighet. Menade
han p4 fullaste allvar att det ndgonstans i
Uppland strosade runt en hjord vattenbufflar
fran vars mjolk det producerades smor och
mozzarella?

P4 en matfestival stétte jag thop med Linda,
och samtidigt som tjugo andra kunder forsokte
fa hennes uppmirksamhet borjade jag inse att
det jag hade hért stimde. Men jag ville se det
med egna 6gon, sa en sval sensommardag
trampade jag in i hennes gardsbutik pa jakt
efter bufflar.

Bakgrunden till varfor man véljer att arbeta
med vattenbufflar tinkte jag skulle inrymma en
massa passion och barndomsminnen. Verklig-
heten var att hennes pappa en dag berittade
att han hade kopt nio bufflar, och nu var fragan
vad man skulle gora med dem.

Det &r viktigt att papeka att det ror sig om
italienska vattenbufflar. De &r snilla och
beskedliga och gér inte en fluga férnir.
Afrikanska vattenbufflar dr diremot négot av
det mest aggressiva den kontinenten har att
erbjuda, och dven om mjolken sikert kan
anvindas till god mozzarella dr det ingen som
kommit sa nira ett levande djur att de kunnat
torsoka.

Vi travade ut till hagen och blaste lite svagt
i deras mular for att hilsa artigt. De blaste
tillbaka. Sedan tittade vi pa varandra. En ko
tittade vildigt intensivt och nistan lite upp-
fordrande. Det var tjuren. Jag tittade inte
tillbaka utan bedémde att vi hade hilsat firdigt
p4 varandra.

Miljon pé gérden dir Lindas forildrar bor
dr fantastisk pa ett jordbrukarnérdigt sitt. Pa
vigen till hagen passerar vi ett vixthus dér
tomaterna far sin ndring via ett akvarium med
abborrar. Ett makalost hemmabygge virt en
egen bok.

Bufflarna tillbringar vintern och perioden
nir de kalvar inne p4 stora halmbiddar. Jag
fascinerades av att djuren lag och liksom
gosade ner sig, vilket jag inte sett tidigare. Det
péminde mer om hur vér hund brukar bete sig
nér vi precis baddat rent. Skilet dr den
djupstrobiddd som djuren vilar pa. Ny halm

ldggs hela tiden pa den gamla, vilket leder till

att mikroorganismer bryter ner de undre lagren
och d3 alstras virme. Rent och gosigt med
andra ord.

Det som mejeriet fatt mest uppméirksamhet
for #r sjilvklart mozzarellan. Den ir fast i
konsistensen och har en tydlig sélta med en
smak som enklast kan beskrivas som koncent-
rerad mjolk. Skandinaviens enda buftel-
mozzarella har vildigt fa likheter med den vi
koéper i butik.

Linda Elvingsons passion for sin buffelmjslk
har tagit henne till Italien dir hon fétt lira sig
hur riktig mozzarella tillverkas. Det for dven
med sig att hon &r vildigt man om sin produkt.
Nir jag fick chansen att kopa loss nagra kilon
horde hon av sig varje dag, likt en orolig
forilder, for att hora hur den madde och
sikerstilla att jag inte skulle lagra den, efter-
som fdrsk mozzarella ska #tas under de forsta
tre dagarna for maximal smakupplevelse.
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Buffelsmoret ér en produkt som radikalt
skiljer sig frén Svrigt smor jag provat. Det dr
nistan vitt i firgen och doften ir forsiktigare.
Det dr varsamt saltat och f6ljsamt nir man brer
det. Det finns toner i det man inte hittar i
andra smorsorter, och det ska helst #tas pa
bréd vars karaktdr sldpper fram smoret: ljusa
surdegsbréd och knickebrod fran Dalarna.

Jag dlskar smoret men har blivit besatt av
mozzarellan. Jag vaknade en natt och gick upp
for att peta lite p4 dem dir de lag i sin lake. Jag
forstér precis hur det kommer sig att nir nigon
ringer och beriittar att det finns nio vattenbufl-
lar som behover en meningsfull sysselséttning,
reagerar man som Linda. Man tdnker: Det var
pa tiden, nu gor vi ost och smér.

Vattenbufflar kalvar pa hosten. Darfor ger de
mjolk hela aret utom juni—augusti.



BRYNT SMOR

Om det &r nagot som jag aldrig skulle klara
mig utan s& &r det brynt smoér, eller beurre
noisette som fransmannen kallar det. Allt
blir nédmligen godare med brynt smér. Pa
riktigt, jag har forsékt, men det slutar alltid
med att jag smygvarmer det smélta smoret
tills ,en notig doft avsldjar mig.

Brynt smor &r resultatet av att man tillfor
sa mycket varme till smoret att laktosen
och mjélkproteinerna bryns, vilket ger den
dar nétiga smaken vi dlskat sedan barns-
ben. Smaken sprids till fettet som ligger
som ett ljusbrunt skimmer i kastrullen, men
det ar i de fina kornen som smakerna &r
koncentrerade. Det finns massor att lasa
om den exakta kemiska processen som
sker, och mitt sétt att beskriva det &r oer-
hort forenklat. Den bruna ytan nér man
steker kott, fagel; rotsaker ech andra
godsaker uppstar nar sockret i ravaran
karamelliseras. Den fina fargen, de goda

- dofterna och den sensationella smakfor:
andringen kommer frén den sé kallade
maillardreaktionen. Enkelt beskrivet ar det
sockret och proteinet som reagerar vid
hetté, gc__h under en avancerad kemisk
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process uppstar mangder med smaker.
Néar s& smoret bryns och partiklarna i sméret
far en brun farg &r det maillardreaktionen
vi har att tacka. Det unika &r att det finns
méngder med fett runt de brynta partik-
larna som ocksa far smak.

Jag blev som liten upplard att brynt
smor ska silas for att fa bort just de bruna
partiklarna. Kvar har man da smérfettet
som ar ljus- till mellanbrunt i fargen och
doftar som en handfull rostade nétter.
Smorfettet &r valdigt gott att ringla 6ver
fisk, anvéndalen kaka som behover lite
skjuts eller att doppa rékor i. Man kan aven
halla upp det pa burk, lata det stelna och
breda pa en rostad macka.

Men smorfettet ar egentligen bara halva
brynt smor-smaken. For vad jag sedan
dess forstatt ar att det ar rena vansinnet
att sila smoret, eftersom det ar i botten-
satsen som smaken exploderar. De dar
nastan kristalliknande sma kornen ar sa
nara dkta karlek till mat man kan komma.
Det har nu gatt sa |angt att jag ibland till-
sétter torrmjolk i smoret for att fa extra
mycket brynta partiklar: Tl
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Brynt smor tillsammans med mat ar en
fullstandigt magisk kombination. Saltan i
partiklarna, karamellnyanserna av att sock-
ret reagerar med varmen och fettet som
far en ton av allt det andra. Det ger en
nétighet som far mig att tinka pa rostade
hasseln&tter och skéllade mandlar.

Det finns inte nog med plats att rakna
upp allt som passar med brynt smér, men
har &r nagra favoriter:

Farska ostar

Buffelmozzarellan fran Angsholmens
Gardsmejeri anser manga bdr dtas natu-
rell. Men prova med lite brynt smér pa.
Eller skeda lite ricotta 6ver pastan, riv
Over parmesan och toppa med brynt
smor.

Salvia

Att steka farsk salvia i smor lockar fram
otroliga smaker, och de sma bladen blir
krispiga och goda. Anvander du brynt
smor far smoret en lite rtigare ton.

Pumpa

Frés grovhackade bitar av pumpa i en
stekpanna, lat dem sedan mjukna en
stund i ugnen, avsluta med att skeda 6ver
lite brynt smor och servera istéllet for
potatis till en bit kott.

BRYNT SMOR

BRYNT SMORISOTT

Vi tanker ofta pa mat nar vi pratar om
brynt smér, men det passar om mgjligt
annu béattre med sétsaker. Jag tar ofta
upp exemplet med sockerkakan. God,
frisk och djup med sina smaker av citrus
och vanilj &r den en klassiker som man
inte férandrar av radsla for att réra upp en
insandarstorm. S& kom den dag jag vén-
de ner brynt smdr i smeten. Fullstédndig
lycka.

Jag &r pa grénsen till pinsamt fortjust
i choklad. Fran en enkel frukt- och mandel-
chokladkaka i bilen upp till Salen, till nag-
ra bitar schweizisk premiumchoklad med
nyanserade toner av frukt framfor dppna
spisen med ett glas matchande dryck i
handen. Men smélt choklad, tillsdtt brynt
smor och gradde och en vérld av mojlig-
heter 6ppnar sig. En nétig krdm, en ljuvlig
mousse eller en chokladpaste] — allt fun-
kar med brynt smdr, och kombinationen ar
fantastisk. De ar som basta vanner.

Glass med brynt smér ar nastan chock-
erande gott. Lite svarare att placerain i
ett fack, men jag skulle sdga att den pa-
minner lite om en kraftfull nétglass med
véldigt lang eftersmak. Alternativet till att
gora egen glass &r att skeda lite brynt
smor Over vaniljglass.

BRYNT SMOR

Brynt smor blir det nédr man tillfér det
smilta smoret s& mycket virme att
mjolkpartiklarna bryns.

Kvar i pannan nér man bryner smor finns
dels lite partiklar som flyter pa ytan, dels
det Litt ljusbruna fettet, dels ett morkbrunt
pulver i botten. Vad méanga gor nu &r att
sila bort bottenpartiklarna, vilket f6r mig dr
rena helgeranet. Dir sitter mycket av
smaken koncentrerad, och det 4r ju det
man 4r ute efter. Ta istillet bort partiklarna
pé ytan som nistan kan bilda ett litet skal

och anviind resten i kastrullen.

250 g osaltat smor

Smilt s& mycket smér du behover i en kastrull
pé medelvdrme. Nir sméret borjar sjuda, vispa
sakta. Pa det sittet undviks att partiklarna
ldgger sig pa bottnen och blir brinda.

Smoret ska brynas jimnt. Efter ett tag borjar
en notaktig doft sprida sig och smoret gar frin
gult till ljusbrunt.

Ta av kastrullen innan sméret blir brint och
hill upp det i en skl eller kanna. Om det far
vara kvar i kastrullen kommer den vdrme som
finns i kastrullen fortsétta bryna det en stund,
vilket kan vara férédande. Kan forvaras i
tittslutande burk lang, lang tid.
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TIPS [ De brynta mj6lkpartiklarna &r
goda att skeda over lite fisk for

att ge en rejal smakskjuts.

Gor man brynt smor kan man lika gérna
gbra en ordentlig sats pa en gang. Lat det
som blir ver svalna och hall i en burk med

tattslutande lock. Se till att fa med alla partik-
larna fran bottensatsen och rér gérna lite med
skaftet pa en sked i burken nér det stelnat lite
sa att partiklarna blir jimnt férdelade. Férvara
skyddat fran ljus och skopa ur s& mycket som
du behdver anvanda fran gang till gang.

BRYNT VISPAT SMOR

Ibland kénns det hir som en siddan dir sak
som kom till av misstag. Man later helt
enkelt brynt smér std framme ett tag tills
det tertar fast form. Vispa det d4 tills alla
mjolkpartiklar férdelats i smoret. Skeda upp
i en skal och servera.

Passar till vit fisk, brod eller varfor inte

till nyspritade létt kokta &rter.



BRYNT SMOR MED
TORRMJOLK

Recept
BRYNT SMOR

100 g smor
1 msk torrmjolk

Smiilt smoéret i en kastrull pd medelvirme. Nir
det #r helt smilt, tillsétt torrmj6lken. Bryn
smoret som vanligt men under forsiktig
vispning. Overvaka noga, torrmjolken overgar
snabbt frin perfekt till brind.

TIPS I Anvand den extra méngden
brynta partiklar till att skeda

over fisk, blanda i glass, skeda &ver grillad kal
eller torka i ugnen pa 60 grader och ha som
ett pulver till en chokladkaka.

BRYNT SMOR-
MAJONNAS

1 rumstempererad dggula

4 droppar vitvinsvindger

1-1 % dl rumstempererat brynt smor
salt och nymald vitpeppar

Vispa upp 1 dggula med nagra droppar
vindger. Héll i det brynta smoret sakta under
konstant vispning. Smaka av med salt och
peppar. Bor itas snarast och inte forvaras

i kylen, d4 hérdnar smoret.
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GLASS MED BRYNT SMOR

MANGD 8 portioner TID 30 minuters arbete + infrysning

Det hir #r brynt smor i sitt esse. Sockret gor att det verkligen far liv, att nétigheten
blir extra tydlig, och som dessert en sen kvill &r den hir glassen oslagbar. Samtidigt
dr den miktig som fa och far girna sillskapa med syrliga tillbehor.

Bryn smoret, sila och 14t svalna. 150 g sSmor
Vispa #dggulor, socker och salt med elvisp i en bunke tills 120 g (8 st) dggulor

det dr som en seg, lite fluffig smet, cirka 5-10 minuter. 180 g (2 dl) farinsocker
Dela vaniljstangen och skrapa ut frona. Tillsétt vaniljfrona 2 g (1 krm) salt

samt 100 g (1 dl) brynt smor i smeten. Ror till en slét smet. 1 vaniljstang eller 2 tsk vaniljpulver
Hill i gridde och mjolk samtidigt som du ror for att fa 400 g (4 dl) vispgridde

bort alla klumpar. 250 g (2 ¥ dl) standardmj6lk

Hill smeten i en kastrull och virm under omrérning pa
medelvirme till cirka 83 grader, anvind helst termometer.
Den fér absolut inte koka utan ska bara hettas upp. Har du
ingen termometer kan du testa genom att doppa en sked i
kastrullen och dra ett finger genom smeten pa baksidan av
skeden. Om det blir ett spir som inte direkt rinner ihop ir
smeten Klar.

Lt svalna minst 3 timmar i kylskap, men helst ver natten,
innan den kors i glassmaskin.

TIPS I Servera med syrliga bér, lite krossad choklad
och eventuellt finhackad spéad rabarber.

Man kan gdéra glassen utan maskin. Hall d& smeten i en bun-
ke, stéll in i frysen och rér om varje halvtimme tills den stel-
nat. Resultatet blir okej, men for att det ska bli riktigt bra
krévs en glassmaskin.

Hall espressokaffe i en lite stérre kopp, skopa upp en liten
kula glass och lagg i. Duktigt beroendeframkallande.
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BRYNT KRYDDSMOR
MED KALVSCHNITZEL

MANGD 4 portioner TID I0 minuter

spezi (hilften cola, hilften Fanta).

om ett utmirkt tillbehor.

Bryn 75 g smor i en kastrull p4 medelvirme och lat det
svalna till rumstemperatur.

Ror ihop det brynta smoret med 150 g obrynt smor till en
sldt rora. Vispa inte utan anvind en trisked eller slickepott.

Mortla kapris och sardeller. Ror ner dem i smoret. Mosa in
dem ordentligt s& smakerna verkligen blandas. Skeda upp
portionsstora klickar pé ett bakplatspapper och still in i kylen
for att stelna.

Banka ut kottet mellan tvé lager plastfolie. Vind skivorna
i mjol. Vispa upp dggen med en gaffel och doppa kottet i
dggvispet. Vind skivorna i strobrod. Lat vila ndgra minuter s
strobrodet far svilla en aning.

Hetta upp en stekpanna. Eftersom schnitzlarna helst ska
stekas pd h6g virme och endast hastigt pa bada sidor kan
man med fordel anvinda klarat smér. Oavsett vilket smor
som anvinds smélter man det i den heta stekpannan. Salta
och peppra kéttet pa bada sidor och stek det direfter 1 minut
pé vardera sidan eller tills det fatt en fin gyllene firg.

Servera omedelbart med citronklyfta, kryddsmér och lite
extra kapris.

Mina bista tillbehor dr potatismos med brynt smor eller
ost-spitzle och en rejil sallad.
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Nir jag var liten och vi varannan sommar bilade ner till mina kusiner, som bodde
vid Bodensjon pé Tysklands sydspets, 4t vi alltid riktigt god schnitzel. Den serverades
med spitzle och det jag tyckte var den smartaste tyska uppfinningen nagonsin —

Det hir kryddsmoret borjade jag gora av ren sommarlittja (smidigt att férvara i
kylen) och lite for att lura min son, som vigrar ita sardeller men &lskar brynt smér.
For den som tycker det &r lite torrt utan sés r en kanna skirat smor vid sidan

75 g + 150 g rumstempererat smor
15 medelstora kaprisar

2 sardellfiléer

4 skivor kalvinnanlér a ca 150 g
1 dl vetemjol

2 dgg

4 dl strobrod

smor till stekning (gérna klarat!)
salt och nymald svartpeppar

I citron

TIPS I Anvand en sprits

med stjarnformad
tyll och spritsa upp portionsbitar
av smoret pa ett bakplatspapper
och |at dem darefter stelna i
kylen.

Jag har ingen riktig kétthammare
men déremot ett antal olika bra
kavlar. De funkar utmarkt till att
banka ut kott.



POTATISMOS MED BRYNT SMOR

MANGD 4 portioner TID 40 minuter

Gott till schnitzel men funkar minst lika bra till en bit pocherad vit fisk. Det vanligaste
misstaget nir man gor potatismos 4r att Gverarbeta det eller anvinda en stavmixer.
Resultatet blir en konsistens som pdminner om tapetklister. Bearbeta det dirfér med
en sked och bara tills allt blandats.

Skala potatisen och tdrna den grovt. Ligg den i en kastrull, 8-10 potatisar
tick med vatten, ha i ett par nypor salt och koka tills den &r 50 g smor
mjuk. 1 dl vispgridde
Bryn smoret. 1 dl mjslk
Pressa potatisen och tillsitt gridde, mjolk, dggula och 1 dggula
néstan allt smor. Spara lite smor till garnering. Ror till jimn % krm muskot
konsistens. Riv ner muskoten, tillsétt sockret och smaka av 1 krm strésocker
med salt och peppar. Ligg i en skél och ringla 6ver det salt och nymald vitpeppar

kvarvarande smoret. Se till att fi med de bruna partiklar som
samlats i botten av kastrullen.
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CITRONCURD MED BRYNT SMOR

MANGD 4 dl TID 30 minuter

Minns ni hur man tyckte att Stakka Bo var lite sadér efter ett tag? Here e Go var kul
till att borja med, men nér alla spelade den pé sina forfester borjade det kinnas
aningen obekvimt. Citroncurden #r lite si. Den 4r god, den gér ingen besviken och
den funkar. Men den bérjar bli lite uttjatad. Jag slevar upp den pa mina scones, har
pé lite gridde och dter med gléddje men i bakhuvudet vixer en gnagande kénsla av
otillfredsstillelse.

'Tva ér efter syratrippen Down The Drain hinde nagot med Stakka Bo. /e Vie
viinde uppochner pa vira uppfattningar. Vem var egentligen den hir snubben?

Samma sak med curd med brynt smor. Det dr min # Vze. Det ér en god curd och

det dr ndgot nytt.

Bryn smoret och 1t det svalna en aning. Ta bort det vita, lite 100 g sSmOr
kristalliga ytskiktet med en sked. 175 g (1 % dl) pressad citronsaft
Se till att inga smakérnor f6ljer med citronsaften. Hetta 225 g (2 ¥ dl) strésocker
direfter upp citronsaft och socker s att sockret 16ses upp. 110 g (2 st) dgg
Blanda i det brynta sméret och koka upp. Ta av fran 40 g (2 st) dggulor

virmen och 14t svalna 8-10 minuter.

Vispa dggen sd de blandas. Hill under konstant vispande
citronsmoret i en fin stréle ner i dggen. Hill tillbaka allt i
kastrullen och virm upp pa medelvirme under lingsam
omrdrning. Nir curden tjocknat och skummet pa ytan dr
borta #r den lagom varm. Lt den inte koka eftersom #ggen
da overgir till fast form och det blir en grynig massa av allt.
Ta av, hill upp pé burkar med tittslutande lock och still in
i kylen. Klarar sig minst 1 vecka i kylen.

TIPS [ Anvand redskap av trd om du hettar upp
curden i en aluminiumkastrull. Metallredskap
riskerar att g6ra den lite graaktig i tonen.
Har du en termometer till hands ska curden varmas till
80-82 grader. Bild finns pd sidan 141.



DEN SOTA LIMPAN

MANGD 2 limpor TID 2 % timme

Det dr kvill och paniken ligger i luften ndr man inser att det inte finns ndgot mjukt
bréd till morgondagens frukost. Istéllet for att fundera Gver vilka butiker som
fortfarande har 6ppet dr den hir limpan ridddningen. Lite s6t i smaken och med
klassiska brodkryddor som far en knuft i ritt riktning av det brynta smoéret.

Bryn smoret och still at sidan for att svalna.

Smula ner jésten i en bunke. Varm mjolken till max 37 grader.
Stoppa ner lillfingret, kiinns det ljummet men inte hett 4r det
perfekt. S1a vitskan 6ver jasten. Ror tills allt 16sts upp.

Mortla finkal, anis och kummin. Tills#tt kryddorna, salt, sirap
och det brynta smoret (spara ett par matskedar till senare) i
jastblandningen. Hill i mjolet. Kor i maskin pé 1ag hastighet tills allt
blandats. Oka direfter och kor pa medelhastighet 6-8 minuter.
Poingen ir att arbeta upp glutenet. Degen kommer att arbetas
ihop till en boll och bli riktigt fast. Sting av maskinen och ligg
degen i en bunke som téicks med en handduk och stills varmt cirka
1 timme fOr att jdsa till dubbel storlek.

Stjdlp upp degen pé en mjolad yta och dela den i tva lika stora
delar. Kndda samman och forma till en limpa. Jag trycker ut den till
en liten kvadrat. Sedan viker jag ner den 6vre kanten till mitten av
kvadraten, trycker till den med handlovarna och gér samma sak
med nedre kanten. Viind runt degen och vips har man en fin limpa.
Upprepa med den andra degbiten. Ligg pa en plét och tick med
en handduk. Sitt samtidigt ugnen pa 225 grader. Lat bréden jisa
cirka 30 minuter tills de 6kat med cirka 50 procent i storlek.

Skara bréden med en vass kniv och skjutsa in dem i ugnen.
Spruta ett par rejéla tag med en sprayflaska i ugnen eller kasta in ett
par isbitar. Efter o minuter sinker man temperaturen till 210 grader.

Efter cirka 40 minuter har bréden fatt fin form och r cirka
96 grader i mitten. Knacka pa det i botten och later det ihaligt 4r
brodet klart. Ta ut, pensla med det brynta smoret som ér kvar och
14t svalna pa galler.
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150 g smor

50 g jdst

500 g (5 dl) standardmjolk

1 tsk torkade finkalsfron

1 tsk anis

1 krm kummin

15 g (1 msk) salt

210 g (1 % dl) mork sirap
180 g (3 dl) rdgmjol

780 g (13 dl) vetemjol special

Far brodet
for mycket
farg? Lagg en bit folie 6ver
de sista 10 minuterna.
Vassle ar en restprodukt
vid ostproduktion. Kokar
man vasslen riktigt lange far
man en karamelliserad smet
som gar under namnet mes- -
smér. Det &r valdigt gott till b——
just det har brodet. o

TIPS I

—

A P .. B e titin -




KALVDANS MED BRYNT SMOR

MANGD 4 portioner TID 1 % timme eller 12 timmar beroende p4 tillagningssitt

Om vi pratar barndomsminnen ligger den hir p4 en plats for sig. Nér det var
korsbirssdsong bjod farmor pa klassisk spottsoppa och efter det tog hon ut en form
ur ugnen med den lenaste av skapelser — kalvdansen. Tillsammans med korsbirssylt
och ett glas mj6lk la den sig till ritta i mitt minne. Kénslan av att sitta vid hennes
och farfars knarriga, stora tribord, blicka ut 6ver dkrarna och njuta kommer tillbaka
s4 fort jag stoppar en sked kalvdans i munnen.

P4 senare 4r har jag bérjat tillsitta olika saker i den for att forddla smakerna. Just
lite brynt smor skinker den en touch som tillsammans med kanel och kardemumma
g6r den helt perfekt.

Ramjolken som ligger till grund for denna delikatess &r pa vissa hall oerhort svar
att komma 6ver, eftersom den bestér av opastdriserad mj6lk tagen fran kon
3-5 dagar efter kalvning. Men mjélkbdnder far silja 2 500 liter per &r direkt till

konsument, sa hall dig vil med din lokala producent.

S#tt ugnen pé 140 grader for cirka 7o minuters griddning 1 liter rAmjolk
eller gér som man alltid gjort - sitt ugnen pé 6o grader for 50 g smor
att gridda Gver natten. 1 dgg
Om ramjolken ir fryst far den stilla tina i ett vattenbad. 5 tsk strosocker
Stressa inte. 1 g (1 krm) salt
Bryn smoret och lat svalna. Héll 2 msk brynt smor samt 1 tsk kanel
bottensatsen (hill av resten av smoret for att nd den) i en % tsk nymortlad kardemumma

skal. Tillsdtt ramjolk, dgg, socker, salt, kanel och kardemumma.

Smora en form och hill i blandningen.

Still in en plat fylld med vatten i ugnen. Sétt formen pa
platen och gridda den. For att kontrollera om kalvdansen &r
klar knackar man l4tt pa formen. Om den darrar lite &r den
klar, men om det diremot gungar lite vigor i den behovs en
stund till.

Kalvdansen ska inte fi en massa fiirg av griddandet, ddremot
blir den lite brun pa ytan da kanelen stiger allteftersom.

Servera med korsbirs- eller bldbirssylt. Nagra firska hallon
till dr inte fel det heller.
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MATJESLADA

MANGD 2 portioner TID 20 minuter

De dir kvillarna nir man egentligen inte orkar std vid spisen men @nda vill
dta gott blir det ofta den hir silltallriken. Finns det dgg kvar fran frukosten
och potatis fran girdagen kan man med fordel anviinda dem.

Koka potatis och dgg var for sig. Lat svalna. Skir potatisen 3 potatisar
i grova bitar och hacka #gget. Skolj kaprisen sa lagen 2 dgg
forsvinner. Strimla rédloken. Bryn smoret. Hacka dillen fint. 1 dl kapris
L4t filéerna rinna av och skiir direfter i bitar, cirka 1-1 % cm 1 liten rédlok
breda. 100 g sSMOr
Fordela filéerna pa ett fat. Stré 6ver potatis, dgg, kapris och % knippe dill
16k. Ringla 6ver smoret, ha pa lite dill och peppra. Servera. 2 matjessillfiléer a 60 g
nymald svartpeppar

TIPS [ Servera hela anréttningen pa en bit kavring
som ett smdrrebrod.
Fras kaprisen i lite smor, 1at rinna av pa papper och stré
over. Den blir knaprig och betydligt sétare i smaken.
Lite salt, stekt flask till & inte dumt det heller.
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GRILLAD KAL MED BRYNT SMOR

MANGD 4 portioner TID 40 minuter

Om sommaren, nir grillen aldrig riktigt svalnar, &r det hir nigot av ett
standardtillbehor. Méttande, saftigt och lite s6tt passar det allra bést till en
bit kott, men ndr den firska svenska kélen gor sitt intdg pa marknaden i
slutet av augusti #ter vi den bara som den 4r. Har man gister och vill gora
ndgot extra fint anviinder man spetskal.

Halvera eller klyv kélhuvudet i fyra klyftor. Anvénds en 1 spets- eller vitkélshuvud
kolgrill knuffar man gléden 4t sidan och ligger bitarna pa den 100 g SMOT
glodfria sidan. Det ska vara indirekt virme men inte s flingsalt

mycket att de yttre bladen morknar pa kort tid. En gasolgrill
sdtts pa lag virme, och anvinds en vanlig ugn dr 200 grader
en lagom niva.

Viind klyftorna var femte minut s att alla sidor fér lika
mycket virme. Nir de borjar 6ppna sig och bladen fatt firg
bryner man smoret. Ligg upp klyftorna pé ett fat precis fore
servering och ringla dver smoret (se till att verkligen f& med
alla brynta partiklar; vispa lite i det medan du héller). Str6
6ver en aning flingsalt. Servera.

TIPS [ Om klyftorna &r pa vég att fa fér mycket farg
innan de &r klara lagger man lite folie mellan
dem och varmekallan (6ver dem i en ugn och under dem i
en grill).
Lagg nagra dillfrén i smoret nar du bryner det.
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HALLON- OCH CHOKLADTARTA

MED BRYNT SMOR-BOTTNAR

MANGD I tdrta TID 2 timmar inkl tirtbotten

[ De bista av vinner — hallon och choklad. Den hir tértan har ett lager med
lite syrlig vaniljkrdm, och bottnarna har fatt en touch av brynt smor.

Nir man gor tartbottnen byter man ut hilften av sméret mot
brynt smor. Se till att fi med extra mycket av den bruna
bottensatsen i kastrullen. 2 tsk gor underverk.

Blanda vaniljkrdm och mascarpone till en helt sldt smet.

Dela tartbottnen i tre delar. Placera den understa bottnen
pé ett fat. Pensla den med lite saft som gor att den blir allt
annat 4n torr och trikig. Bred pa ett cirka 1 cm tjockt lager
med vaniljkrim. Ligg en botten ovanpa. Still in i kylen
20 minuter s vaniljkrdmen stelnar en aning.

Pensla bottnen med saft och spritsa eller bred pd 1 cm
hallonmousse. Ta den sista bottnen och pensla p4 undersidan
med saft. Ligg pa och still in tartan i kylen 20 minuter.

Téck dérefter trtan med ett tunt lager frosting. Det gor att
eventuella smulor héller sig pd plats ndr man brer pa det sista
lagret. In i kylen med tartan igen. Den hir gangen ricker
10 minuter.

Ta ut och bred p4 ett ordentligt lager med frosting. Vill
man garnera tdrtan som jag gjort koper man en spackelskrapa
och drar den 6ver tirtan. Forvaras i kylen upp till 2 dagar.
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1 tartbotten, se sidan g6

I sats vaniljkrdm, se sidan 147
250 g (1 pkt) mascarpone

lite flider-, hallon- eller citronsaft
1 sats hallonmousse, se sidan g7
1 sats chokladfrosting, se sidan g7

TIPS I Som vanligt nar

det galler tarta
ar den godast efter att ha fatt
st till sig en natt.

Kop en tartring, gérna stallbar
med hdga kanter. Lagg tartbott-
narna péa en skérbrada och tryck
ringen genom dem. Dérefter
técker man ringen pa insidan
med plast (OH-plast som finns
i bokhandeln ar suveridn) och sa
bygger man upp tartan i ringen.
Inget kladd, lagren blir snygga
och for att ta bort ringen beh&ver
man bara kyla tartan, lyfta av
ringen och dra bort plasten.




Tartbotten

MANGD I tdrta TID ca I timme

forpackas i plast och skjutsas in i frysen.

Sitt ugnen pa 200 grader.

Kl4 en springform, 22 cm i diameter, med bakplatspapper
pé insidan. Sitt sma klickar av smér pa formen s& halls
pappret pa plats.

Knick dggen i en kastrull och hill i sockret. R6r konstant
(men vispa inte) p4 medelvirme tills blandningen paminner
om gridde. Den blir nagot ljusare i firgen, och sticker du ner
en sked tidcker smeten baksidan av den med ett litet lager.
Runt 50-55 grader brukar vara en bra riktlinje. Se till att det
inte blir fér varmt, for da stelnar dggen.

Ta av fran virmen och vispa med en elvisp tills smeten
blivit nigot som snarast kan liknas vid ldttvispad gridde. Det
tar runt 10-12 minuter, och gér man det hir steget ritt blir
kakan perfekt. Vispa hellre f6r mycket én for lite. Nér du ér
klar vispar du 1 minut till.

Sikta i mjolet. Hill inte ner det som en stor klump utan
sikta verkligen ner det och ror hela tiden med en slickepott.

Tillsétt smor och finrivet citronskal. Dela och skrapa ur
vaniljstangen, tillsdtt frona. Ror tills alla klumpar &r borta och
smeten dr slit och fin, men vispa inte.

Hill ner smeten i formen och still in i nedre delen av
ugnen. Efter 30 minuter bor bottnen vara klar. Stick ner en
tandpetare hela viigen, och kommer den upp utan kladd &r
bottnen redo. Ta ut ur ugnen och lit svalna pa ett galler.
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Den didr héga runda sommartartan vi ser i alla reportage sé fort juni knackar pa
dorren, hur fir man den egentligen att kinnas sa litt och luftig att det Litt slinker ner
i alla fall ett par bitar? Hemligheten #r den suffiéliknande bottnen.

Tacksam att skira till i lagom tjocka skivor och ldmpar sig alldeles utmérkt att
frysa in. Féredrar man det senare brukar jag rekommendera att man delar den i
exempelvis tre rundlar och ldgger bakplitspapper mellan varje skiva innan den

6 dgg
225 g (2 Y2 dl) strésocker

225 g (3 % dl) vetemjol
90 g smélt smor
ev % citron
1% vaniljstang
eller 1 tsk vaniljpulver

TIPS { Oppna inte

ugnsluckan
innan bottnen graddats minst
25 minuter, annars sjunker den
ihop.
Vérdagen som lurar alla att tro
att det 4r sommar inom kort, det
dr d& man ska servera en tarta.

Chokladfrosting

MANGD Till 1 tirta TID 10 minuter

Mingder med anvindningsomraden, snabb
att géra och mojligheter att experimentera.
Jag dlskar den hir frostingen.

250 g mork choklad, 70 %

300 g rumstempererat sSmor

200 g (3 Y dl) florsocker

14 vaniljstang eller 1 tsk vaniljpulver
50 g (1 ¥ dl) kakao

100 g (1 dl) vispgriddde

1 g (1 krm) salt

Smilt chokladen &ver vattenbad eller i mikro
och 14t svalna. Vispa smér och florsocker
riktigt fluffigt. Smaka av. Man ska inte kunna
kinna nagra florsockerkorn. Gér man det
vispar man tills de 16sts upp. Dela och skrapa
ur vaniljstdngen. Tillsitt vaniljfrén, kakao och
choklad. Vispa. Hill i gridde och salt. Vispa till
en sldt smet och anvind omedelbart. Den blir
betydligt fastare nir den stétt kallt ett tag.

TIPS [ Unna dig en riktigt bra choklad.
Kop Valrhonas kakaopulver

eller fraga din lokala konditor om de har lite
Felchlin hemma som du kan fa med dig. Det
gor enorm skillnad.

Smaksétt frostingen med lite rom eller
punsch. Testa dven att mortla sockret med ett
par bitar limeskal eller farsk timjan for en
annorlunda men valdigt trevlig upplevelse.

Florsockret har svart att I6sas upp i for kallt
smor. Se till att det &r ordentligt rumstempererat.
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Hallonmousse

MANGD 6 portioner TID I timme

4 gelatinblad

500 g hallon

1% vaniljstang eller 1 tsk vaniljpulver

14 citron

90 g (x dl) strosocker + 1 msk till hallonen
300 g (3 dl) vispgradde

Ligg gelatinbladen i en skal med kallt vatten.

Ligg hallonen i en kastrull och stro pé ett
par nypor socker. Koka upp pé medelvirme
och sjud 5 minuter. Passera hallonen genom
en sil.

Krama ur gelatinbladen och blanda med
hallonpurén. Dela och skrapa ur vaniljstangen.
Riv citronskalet fint (bara det yttersta). Tills#tt
vaniljfrén, socker och citronskal i hallonpurén.
Ror tills sockret 16sts upp. Lat svalna.

Vispa gridden fast men inte stenhérd. Nir
hallonen svalnat helt rors de ner i gridden.
Still in i kylen 30 minuter.

Hill upp i formar direkt allt blandats och
stdll in i kylen. Star sig 2 dagar i kylen.

TIPS I Vill man ata bara mousse ar

det gott med nagot som tar
ner s6tman lite. Ett par smablad mynta passar
bra. Nagra farska hallon, jordgubbar eller
smultron &r fantastiskt till.



APPELKAKA MED BRYNT SMOR

OCH KARDEMUMMA

MANGD 1 ldngpanna TID 1 timme

bakade mer.

smor och kardemumma.

Discovery for firgen eller Granny Smith for syrligheten.

Sétt ugnen pa 180 grader.

Bryn smoret och 1t svalna. Vispa dgg och socker fluffigt
i en stor skal. Blanda mj6l och bakpulver i en separat skél och
sikta ner i dggsmeten. Dela och skrapa ur vaniljstdngen. Finriv
citronskalet (endast det yttersta). Tillsétt vaniljfrén, citronskal,
brynt smor, mj6lk, gridde, kardemumma, kanel och salt i
smeten. Vind runt allt med en slickepott tills smeten &r
klumpfri - vispa inte.

Téck en lingpanna med ett bakplatspapper. Hill smeten
i pannan.

Skala #pplena och ta ut kdrnhusen. Skir i 2-3 mm tjocka
ringar. Placera ringarna 6ver hela kakan. Stréssla 6ver socker
och gridda mitt i ugnen cirka 40 minuter eller tills kakan fatt
fin firg och en tandpetare nerstucken i mitten av kakan
kommer upp utan kladd.

Ta ut och 14t svalna. Skir i lagom stora rutor och forvara
antingen i en lufttét burk i rumstemperatur eller i frysen.

TIPS I Jag &ter den som den dr, men vill man pigga
upp den en aning kan man ha pa lite visp-
gradde, eventuellt uppblandat med creme patissiére.

RECEPT BRYNT SMOR 98

Barndomens finfika kretsade kring dppelkaka i langpanna som min mamma gjorde
varje host. Hon bakade, fros in och hoppades p4 att kunna ha under vintern. Pappa
och jag grivde i frysen, smog i koket och forség oss vid obevakade tillfillen. Mamma

Jag kan inte géra dem som hon gjorde, sé jag gbr min egen variant med brynt

Anvind fasta dpplen. Akers, Rubinola eller Ingrid Marie for den goda smaken,

125 g sSmor

4 4gg

400 g (4 ¥ dl) strésocker
+ att stro over

360 g (6 dl) vetemjol

2 tsk bakpulver

1 vaniljstdng
eller 2 tsk vaniljpulver

1 citron

1 dl standardmj6lk

1 dl vispgridde

2 tsk kardemumma

2 tsk kanel

1 krm salt

5-6 dpplen




RISOTTO MED HUMMER

MANGD 4 portioner TID 40 minuter

En god risotto ska inte hetsas fram. Den ska réras som en smekning och bara sjuda,

inte stormkoka. Med en rejdl bit hummer och en klick brynt smér ovanpa lamnar

ingen bordet férbannad.

Bryn hilften av smoret. Lét svalna och blanda det med resten
av smoret. Det ska pdminna om majonnis.

Finhacka l6ken. Hetta upp en kastrull p4 medelvirme och
friis 1ok och ris i olja. Det ska bli glansigt men inte fa firg.
Hall i hilften av vinet och lat koka bort nistan helt under
omrdrning. Ha direfter i resterande vin. Koka ner och tillsitt
sedan 1 dl buljong. Sdnk vdrmen sa risotton sjuder och ror
sakta hela tiden. Nir det bara aterstar ytterst lite vitska,
tillsétt ytterligare 1 dl. Upprepa med all buljong.

Tills#tt saffranet nir risotton har blivit krimig och inte
ldngre idr 16s. Riv ner osten och rér om. Smaka av med salt
och peppar.

Ligg risotton pa en tallrik, ligg hummerkétt bredvid och
toppa med en klick av det brynta sméret. Har man tur och
far med rom i hummern 4r det magnifikt gott.

RECEPT BRYNT SMOR I0I

2 humrar, kokta och delade

100 g smor

1 schalottenlok

4 dl avorioris eller annat
risottoris

olivolja till stekning

3 dl vitt vin

10-12 dl honsbuljong

1 knivsudd saffran

200 g parmesan-, gruyere-
eller alpost

salt och nymald svartpeppar

TIPS I Gor en macka

av hummern
istallet. Fyll en baguette med
hummer, dill, ndgra sméabitar
citron och ringla éver brynt
smor. At med ett glas
champagne inom réackhall.



BANANKAKA MED ROM, CHOKLAD

OCH BRYNT SMOR

MANGD I0 portioner TID 45 minuter

En stuga i Silen brukar begrinsa vad man kan gora i koket. Dels eftersom det inte 4r
socialt accepterat att fylla takboxen med koksprylar, dels for att jag inte vill ldgga f6r
mycket tid i koket. Istillet vill jag sitta i den vil insuttna soffan, med en bok i ena
handen och en varm kopp choklad i den andra. Till det en bra kaka s klart. Girna

en som ir lite vuxen i smaken och smakar varmt. S4 féddes banankakan med rom

och en massa annat gott.

Sétt ugnen pa 175 grader.

Bryn smoret och 14t det svalna. Rosta hasselnétterna i en
stekpanna pa medelvirme. Lét svalna och hacka grovt. Vispa
socker och #gg fluffigt i en bunke.

Mosa bananerna i separat bunke, tillsitt finrivet citronskal
och citronsaft och ror dérefter ner allt i dggblandningen.

Dela och skrapa ur vaniljstingen. Tillsétt vaniljfrén, rom
samt det svalnade smoret i smeten.

Blanda mjol, bakpulver, kanel, ingefira, muskot och salt i
en bunke. Sikta ner allt i skalen med smeten. Vind runt med
en slickepott (vispa inte) till en sldt smet utan klumpar.
Grovhacka chokladen och tillsétt den i smeten tillsammans
med hasselnétterna.

Smoérj och broa en avlang sockerkaksform. Héll i smeten
och gridda mitt i ugnen cirka 30 minuter. Stick ner en
tandpetare, och kommer den upp utan kladd &r kakan Kklar.

Ta ut kakan och l4t svalna lite innan den tas ur formen och
far svalna helt pa ett galler.

Gar utmirkt att frysa.

TIPS I Saker som ocksa funkar att ha i smeten:
tranbar, lingon, limezest.

Lat den svalna innan du skivar upp den. Chokladen bor fa
stelna och kakan behéver sétta sig lite.

RECEPT BRYNT SMOR I02

160 g smor
65 g (1 dl) hasselnotter
180 g (2 dl) strosocker
9o g (1 dI) ljust muscovadosocker
2 4gg
4 mogna bananer
14 citron
1 tsk pressad citronsaft
1 vaniljstang
eller 2 tsk vaniljpulver
2 msk moérk rom
210 g (3 ¥ dl) vetemjol
1 tsk bakpulver
3 krm kanel
3 krm malen ingefira
2 krm nyriven muskot
1 krm salt
100 g god mork choklad
smor och strobréd till formen




TIPS I Fér extra lavendeltouch, koka upp
mjolk och lavendel pa kvéllen, lat

vila i kylen 6ver natten och anvéand dagen darpa.
Véaga experimentera lite! Uteslut lavendeln och
ersatt med clementinzest nar de &r i sédsong for en
lite juligare kansla, riv ner en gnutta muskot eller
tillsatt 1 msk mork rom.

SOCKERKAKA MED LAVENDEL

OCH BRYNT SMOR

MANGD I sockerkaka TID I timme

lavendel.

Frisch, nétig, s6t och blommig. Ja tack.

Sétt ugnen pa 175 grader.

Smérj och bréa formen.

Dela och skrapa ur vaniljstdngen.

Koka upp mjolk, lavendel och vaniljfrén och -stang. Hall
genom en finmaskig sil for att avldgsna lavendeln och
vaniljstangen.

Bryn smoret, blanda ner i mj6lken och lat svalna.

Knick dggen i en skal och hill i sockret. Vispa cirka
5 minuter med elvisp eller f6r hand. Det ska pAminna om
littvispad griddde. Det dr viktigt att inte vispa f6r kort tid
eftersom luften som nu arbetas in 4r en starkt bidragande
orsak till ett perfekt slutresultat.

Tillsdtt mjslkblandningen i dggvispet. Riv i det yttersta
skalet av citronen.

Blanda mjol, bakpulver och salt i en skél och sikta direfter

ner det i smeten. Vind runt med en slickepott tills alla
klumpar dr borta.

Hill smeten i formen och gridda mitt i ugnen cirka
45 minuter. Stick ner en tandpetare, och kommer den upp
utan smet pd dr kakan klar. Ta ut, lat svalna ro minuter och
stjilp dérefter upp pé ett galler.

Kakan blir extra fin om man hiller éver lite glasyr och
toppar med nigra lavendelblommor.

RECEPT BRYNT SMOR 105

Nir jag var liten gjorde min bésta vins mamma ibland en sockerkaka som komple-
ment till hennes makal6st snyggt flitade bullar. Den var saftig, fluffig och hade den
dir frischa nyansen som bara kan uppnés med hjilp av lite citronzest.

Det var linge den bista sockerkaka jag itit. Tills jag la till brynt smor och

50 g smor + liten klick
till formen
strébréd till formen
1 vaniljsting
eller 2 tsk vaniljpulver
100 g (1 dl) standardmjslk
1 tsk torkade lavendelblommor
110 g (ca 2 st) dgg
180 g (2 dl) strosocker
I citron
200 g (3 %2 dl) vetemjol
1 % tsk bakpulver
I nypa salt



TARTELETTER MED
BRYNT SMOR-GANACHE

MANGD 6 portioner TID I timme

Ganache ir ett finare namn pé chokladkridm. Silkeslen far den lite séllskap av ndgra
flingor salt och rostade hasselnétter. En dessert man kan forbereda i god tid innan
gisterna kommer.

Bryn smoret kvillen fére anvindning, tdck med plastfolie och 150 g smor

stdll at sidan. 1 sats mordeg, se sidan 146
Sitt ugnen pa 175 grader. 200 g (2 dl) vispgridde
Kavla ut moérdegen till 2 mm tjocklek. KI4 antingen sex 60 g (Y2 dl) glykos eller

sma formar med degen eller anviind en stérre form (till exem- naturell honung

pel en 22 cm springform). Still in i frysen 20 minuter. Ta ut 400 g mork choklad, 65-70 %

och gridda mitt i ugnen 12-15 minuter. De ska precis borja fa 70 g (1 dl) hasselnétter

en aning firg, d4 dr de klara. Ta ut och 1at svalna helt. Ta ut flingsalt

skalen ur formarna.

Koka upp gridde och glykos. Finhacka chokladen och ligg
i en skél. Hill 6ver den kokande griddblandningen och ror
till en slit massa. Lat svalna 5 minuter och rér dérefter i det
brynta smoret.

Fyll pajskalen med den rinniga ganachen. Knacka skalen.
Lt stelna i rumstemperatur 12 timmar eller stéll in i kylen
I timme.

Rosta hasselnétterna i en torr stekpanna pa hég virme
strax fore servering. Skaka om dem regelbundet. Nir de
borjar fa firg, ta av dem fran plattan och skir dem i grova
bitar. Stré dem &ver tarteletterna. Sprid négra flingor salt 6ver
och servera.

RECEPT BRYNT SMOR 106

TIPS I Valrhona guanaja é@n
den absolut basta choklade:%

den hér desserten. Finns i vanliga'matvafﬁb 4

Ganachen gér att géra utan det brynta smoret. - .-_-.-,

Ror istéllet ner 150 g rumstempererat smor.

-
| .
i~

»



BRYSSELKAL MED MATVETE

OCH HASSELNOTTER

MANGD 4 portioner TID 30 minuter

Varje ging jag sitter tdnderna i en bit brysselkél undrar jag varfor jag inte éter

det oftare. Det dr sm4 delikatesser som &r tacksamma att tillaga. Den hér rétten

gar snabbt att sviinga ihop och kan antingen &tas som den ir eller ha som

tillbehor till exempelvis en bit kassler eller lammkéttbullar.

Hill vatten, buljongtirning och matvete i en kastrull. Koka
upp och 14t sjuda under lock 15 minuter. Ta av fran virmen
och hill av eventuell kvarvarande vitska.

Koka upp rikligt med vatten i en kastrull och tillsitt nagra
nypor salt. Ansa brysselkdlen om stora delar av stocken &r
kvar. Ligg den sedan i det kokande vattnet. Ar den firsk
kokas den 5 minuter, om den #r fryst 8 minuter. Hill av
vattnet och ldgg brysselkalen direkt i isvatten. Det gor att den
bibehiller sin fina firg och spinst. Ta upp dem nir de #r helt
svala och halvera dem.

Finhacka loken och fris den mjuk i en liten klick smér.
Bryn resten av smoret.

Rosta hasselnétterna i en torr stekpanna pa hog virme.
Skaka regelbundet pannan sa de rostas jamnt. Nér de borjar
fa firg, hill 6ver dem i en skal. Lét svalna en aning och
grovhacka dem.

Hetta upp en stekpanna. Ligg i 1 msk av det brynta
smoret. Fris brysselkilen s den far lite firg. Hall i matvete,
16k och nétter. Riv ner det yttersta av citronskalet och pressa
i lite saft. Finhacka timjanen och tillsétt den. Smaka av
16pande och tillsitt mer salt efter behov samt lite peppar.
Ringla 6ver det brynta smoret och servera.

RECEPT BRYNT SMOR 109

3 Y2 dl vatten

1 gronsaksbuljongtérning

2 dl matvete

salt och nymald svartpeppar
500 g brysselkal (fryst gar bra)
2 schalottenltkar

50 g smor

35 g (Y2 dl) hasselnétter

14 citron

1 knippe timjan

TIPS I Saker man ocksa

kan ha i: rostad
blomkal, sma tarningar rokt
flask, svamp av alla de slag,
semitorkade tomater.



CHOKLADBOLLAR

MANGD 20 st TID 20 minuter

Barnsligt goda och férmodligen det forsta alla barn fér gora pa mer eller

mindre egen hand. Det dr ganska enkelt att fi dem lite extra goda - ha i

brynt smor, muscovadosocker och lite citronsaft. Kakaon #r sa klart vildigt

viktig, och det idr verkligen virt det att képa en riktigt bra. Personligen

foredrar jag Valrhonas som man kan hitta i alla vilsorterade matvaruaftirer.

Bryn 100 g smér och lat det svalna.

Dela och skrapa ur vaniljstdngen.

Hill bide det brynta och det obrynta smoret i en skal.
Tillsitt socker, vaniljfron, kakao, espresso, salt och citronsatft.
Mixa noga. Anvind helst en matberedare eller stavmixer.
Arbeta in havregrynen for hand. Still in i kylen 1o minuter sa
smeten stelnar lite. Rulla bollar. Jag foredrar ganska sma (s&
att man kan 4ta fler). Rulla bollarna i kakao. Chokladbollarna
star sig 1 vecka i kylen.

TIPS { Muscovadosockret kan bytas ut mot vanligt
strésocker.
Bara vuxna som ska &ta? Prova att ha i ett par teskedar
mork rom.
Andra saker man kan rulla bollarna i — riven choklad,
matchatepulver och nyponpulver.

RECEPT BRYNT SMOR II0

100 g + 50 g smor

1 vaniljsting
eller 2 tsk vaniljpulver

50 g (%2 dl) florsocker

50 g (¥4 dl) ljust muscovado-
socker

30 g (¥ dl) kakao

60 g (4 msk) kall espresso
eller starkt kaffe

1 krm salt

1 krm pressad citronsaft

160 g (4 dl) havregryn

kakao till rullning




HAVREFLARN

MANGD 30—35 st TID 40 minuter

varianterna eftersom de skiljer sig 4 markant i smak.

Sitt ugnen pa 175 grader.

Bryn smoret och hill det i en bunke. Blanda mjél och
bakpulver och hill ner det i smoret. Ror tills det 4r en st
smet.

Dela och skrapa ur vaniljstdngen. Tillsitt vaniljfrén, socker,
havregryn, gridde, sirap och salt i smeten. Arbeta ihop till en
deg. Sla in i plastfolie och lat vila i kylen 20 minuter.

Dela degen i tre bitar. Rulla varje del till en rulle och dela
den i ro-12 delar. Rulla varje bit till en kula och ldgg pa en
plat tdckt med bakplatspapper. Gridda mitt i ugnen cirka
5-8 minuter tills flarnen 4r gyllenbruna. Ta ut och 14t svalna
helt.

Ligg en klick fransk smorkrdm mellan tvd flarn, tryck till
och frys in eller it direkt.

TIPS [ Lat flarnet svalna nagra sekunder och an-
vand sedan en stekspade att lyfta det med.
Lagg det i en djup skal sé att det formas efter skélen.
Anvand flarnet som en skal att servera exempelvis glass, bar
och grédde eller nagot annat gott i.
Tillsatt 1 tsk finrivet citronskal.

RECEPT BRYNT SMOR II3

Min mamma brukade géra havreflarn titt som titt nir jag var liten. Nir jag kom
hem fran skolan méttes jag av en ljuvlig doft och hennes helt meningslgsa férma-
ning om att jag inte skulle 4ta upp alla innan nigon annan hann smaka.

Det brukade alltid sluta med att hon skyndade sig att fylla dem med smorkrim
och frysa in dem innan jag och pappa malmedvetet gjorde slut pa dem. Vi var
dvertygade om att tempot vi holl skulle kunna maskera det som normal fikadtgéng.
Problemet var ofta att nir det vil var dags for fika fanns det inga kvar.

Hon gor dem med smélt smoér, medan jag anvénder brynt. Testa gdrna bida

75 g smor
30 g (2 dl) vetemjol
1 krm bakpulver
1 vaniljstang
eller 1 tsk vaniljpulver
go g (1 dI) rdsocker eller
strésocker
50 g (1 ¥4) dl havregryn
15 g (1 msk) vispgradde
40 g (2 msk) ljus sirap
% krm salt
1 sats Fransk smorkridm,
se sidan 114



FRANSK SMORKRAM

TID 20 minuter

Till skillnad frin en italiensk smorkrdm gors den hir pa dggulor. Den passar allra
bist att ha som fyllning, medan den italienska &r klockren till biskvier eller ovanpé

en kaka.

Koka socker och vatten. Nér det nar roo grader, borja vispa
dggulorna sa de blir fluffiga. Nir sockerlagen 4r 115-117
grader, hill den i en fin strale i dggulorna under konstant
vispning. Fortsiitt vispa tills det svalnat helt. Klicka i smoret
och vispa tills inga klumpar 4terstir. Dela och skrapa ur
vaniljstangen. Tillsétt vaniljfron och salt i smeten och vispa
tills det dr jimnt fordelat.

Anvind direkt eller férvara i burk med tittslutande lock
i kylen 3—4 dagar. Om krdmen kyls ner bor den tas fram
1 timme f6re anvidndning och roras mjuk efter att den natt
rumstemperatur.

RECEPT BRYNT SMOR II4

140 g (1 % dl) strésocker
40 g (4 msk) vatten
100 g (5 st) dggulor
200 g rumstempererat smor
1 vaniljstang

eller 1 tsk vaniljpulver
I nypa salt

TIPS I Smaksitt gérna

smorkrdmen
men undvik att tillsatta mer an
ytterst lite vatska da den latt
spricker. Anvénd exempelvis
citruszest (som gérna kan
mortlas med lite strésocker),
choklad, praliné, koncentrerad
fruktpuré, frystorkade produkter
eller kaffepulver.

DAMMSUGARE

MANGD 40 st TID 30 minuter

P4 listan ”Vad alla ndgon ging borde testa att géra” kvalar den hir svenska
fikaklassikern in hogt upp. Jag élskar nér de ér riktigt smé och sota. Istillet for
arrak, som kan vara svért att f4 tag p4, anvinder jag punsch. Den hir géngen
blir de rosa istillet for, som traditionen bjuder, gréna. Mest eftersom jag

tycker det 4r fint.

Droppa lite karamellfdrg pa marsipanen och kndda den s4 att
targen fordelas jimnt. Smula ner sockerkakan i en bunke och
hill pa kakaon. Tills#tt smér, florsocker, punsch och salt i
bunken. Om det brynta smdoret fortfarande ér flytande ror
man samman det med det vanliga sméret, annars har man

i det som det 4r. Kndda samman till en slit deg. Ar den for
16s, tillséitt mer smulor.

Dela marsipanen i fyra bitar. Légg varje bit mellan plast-
folie och kavla ut tills den 4r cirka 2 mm tjock. Det ska bli en
ruta som r cirka 4x 15 cm. Dela degen i fyra delar och rulla
ut till cirka 1 cm tjocka korvar.

Dra av 6versta plasten frdn marsipanen, skir till kanterna
sd de dr jimna och ligg pa en av rullarna som fyllning. Rulla
ihop och spinn sedan plasten genom att skruva ihop kort-
sidorna som till en sméllkaramell. Rulla allt under hidnderna
ett par ganger for att jimna till skarven. Ligg in i kylen att
stelna.

Smilt chokladen 6ver vattenbad. Jag tempererar (se sidan
147) den om jag har gott om tid men det gar bra #nda. Skir
rullarna i 3 cm langa bitar med en riktigt vass kniv. Doppa
béda sidorna i chokladen och dra av undersidan av dem mot
skalkanten for att fa bort 6verflodig choklad. Lat svalna pa
galler eller bakplatspapper (stéll in dem i kylen sa gar det
snabbare). Forvaras i kylen upp till 1 vecka i 1dda med lock.

Bild finns pd sidan 62-63.

II15

négra droppar réd karamellfirg
250 g naturell marsipan
350 g (8—9 dl) sockerkaka,
se sidan 105
20 g (3 msk) kakao
40 g (3 msk) brynt avsvalnat smor
70 g rumstempererat smor
30 g (2 dl) florsocker
2 msk punsch
1 nypa salt
100 g choklad att doppa i

TIPS I Testa att smak-

satta med mork

rom istéllet fér punsch.

Overraska och blanda i fin-
hackade mandlar. Det ger en
skon konsistensbrytning och
passar bra smakmaéssigt.

Traditionen pabjuder att man
doppar dem i mork choklad.
Men testa dven ljus eller vit. Blir
lite s6tare da, men roligt som
omvaxling.



GRONKALSPASTA

MANGD 4 portioner TID 20 minuter

Det dr inte klokt att vi inte dter mer gronkal. Nir det stora skérdesdsongs-

infernot under senhésten borjar mattas av dyker gronkélen 4ntligen upp pé

marknader och i butiker. Som en kraftig spenat 4r den full av fibrer, antioxi-
danter, vitaminer och andra godsaker. Men framforallt smakar den underbart.
Det hir #r en sddan dér pasta jag gor nir det behover g undan lite.

Koka spaghettin i vilsaltat vatten tills den 4r al dente. Spara
14 dl av kokvattnet.

Bryn 100 g smor.

Ansa och grovhacka kalen. Finhacka loken och skiva
vitloken tunt.

Stek kélen i smor i en stekpanna pa medelvirme ett par
minuter. Ligg i 16ken och stek dven den, men utan att den far
targ. Ldgg spaghettin i pannan och sla 6ver det sparade
vattnet. Lat koka ihop ett par minuter, smaka av med salt och
peppar. Pressa i citronsatt.

Hyvla 6ver flagor av ost vid servering och avsluta med att
ringla 6ver brynt smor.

TIPS [ Byt gronkalen mot svartkal. Bade grénkal
och svartkal gar utmérkt att frysa.
Rosta lite pinje-, hassel- eller valnétter i en torr stekpanna
och str6 dver.
Det &r gott att komplettera med grillade kycklinglarfiléer.

RECEPT BRYNT SMOR II6

300 g spaghetti

100 g smor + stekning

10-12 stora blad gronkal

3 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

salt och nymald svartpeppar

Y4 citron

villlagrad ost efter smak
(parmesan #r fantastiskt till)




FINANCIERER

MANGD 20—30 st TID I timme

magnifika smakupplevelser.

Sitt ugnen pa 225 grader.

Bryn smoret och lat det svalna.

Sikta mandelm;jol, socker och vetemjol i en skal. Tillsitt
saltet. Ror sa att allt blandas.

Hill ner mjSlblandningen i dggvitan. Ror till en slédt smet.
Dela och skrapa ur vaniljstangen. Riv det yttersta skalet pa
citronen och hill i smeten tillsammans med vaniljfrén och
det brynta smoret. Ror tills allt blandats vil, men vispa inte.

Still formarna pa en plat och fyll dem till %. Knacka platen
litt pa ett bord sd eventuella luftfickor férsvinner.

Gridda mitt i ugnen. Nér de borjar fa lite firg dr de klara.
De smé formarna p4 bilden tog 7 minuter.

Ta ut kakorna ur formarna, l4t svalna och fyll med exempel-
vis chokladganache, se sidan 106. Forvaras i tittslutande
burk i rumstemperatur max 2 dagar, men allra godast 4r de
samma dag.
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Nitta smé bakverk man snabbt svinger ihop. Jag kanske romantiserar dem lite vil
mycket, men for mig #r de sjélva definitionen av hur enkla bakverk litt frvandlas till

Antingen g6r man dem i formar f6r mandelmusslor eller liknande, eller sa
inforskaffar man en silikonform av ldmplig sort. Sjilv anvinder jag en form som
skapar ett litet hdl i dem som man kan fylla med allskéns godsaker. Har man ingen
fordjupning kan man sjilvklart placera chokladen ovanpa kakan.

200 g smor

150 g (3 %2 dl) mandelmjdl eller
siktad finriven mandel

240 g (4 dl) florsocker

90 g (1 % dl) vetemjol

1 krm salt

190 g (6 st) dggvita

1% vaniljstang
eller 1 tsk vaniljpulver

14 citron

TIPS I F6r en somrig

fylining, spritsa

i lite vaniljkram och toppa med
ett farskt hallon.

Grovhacka pistaschnétter
och str6 Gver foére graddning.

Doppa financiererna i lite
I6nnsirap, bryt isdr och servera
med god vaniljglass.



PILGRIMSMUSSLOR I HUMMERBULJONG

MANGD 4 portioner TID 30 minuter

Pilgrimsmusslor gor sig i mitt tycke allra bést tillsammans med en buljong som
dr salt likt havet. Var vaksam nir du tillagar dem s& de blir precis klara och inte
steks for linge. Servera girna den hir ritten utan bestick med ett gott brod.

Musslorna far man #ta med hénderna och buljongen fingar man upp med brédet.

Bryn hilften av smoret och 14t svalna. Finhacka dillen och
blanda samman med bade det brynta och det obrynta
smoret.

Finhacka selleri och 16k. Fris i lite smor i en kastrull p&
medelvirme tills det blir mjukt utan att {4 fiarg. Hill pa vinet
och koka ner till hilften. Tillséitt hummerbuljongen och virm
tills det sjuder.

Halstra pilgrimsmusslorna i en het stekpanna med en klick
smor cirka 30 sekunder pa varje sida, sé de far fin firg.

Ligg musslorna i skélar och hill pa den sjudande buljong-
en. Pressa 6ver citronsaft, salta och peppra litt.

Placera en klick dillsmor pa musslorna och garnera
eventuellt med nagon firsk 6rt. Pa bilden har jag anvint lila
krasse.
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100 g smor + till stekning
2 stjélkar dill

1 stjilk selleri

2 schalottenltkar

2 dl vitt vin

5 dl hummerbuljong

12 pilgrimsmusslor

14 citron

salt och nymald vitpeppar

TIPS I Vill man bygga

ut ratten lite kan
man ha i strimlad salladslék,
torkat sjogrés eller hummerkétt.




CRABCAKES MED CITRONSMOR

MANGD 4 personer TID 20 minuter

Arligt talat 4r jag inte sa fortjust i krabba som den 4r. Medan somliga kastar sig

6ver det kottiga innehallet med liv och lust petar jag lite forstrott i klorna. Linge

fokuserade jag istillet pA hummer, havskriftor eller flodkriftor. Sedan akte vi till

Sydney, at crabcakes och jag fick en helt ny syn pa de smé krabaterna.

Plocka krabborna pa allt kétt. Smula ner brodet i en skal.
Knick dggen, vispa upp dem litt och hill 6ver brédet.

Finhacka 16k och persilja. Tillsitt krabba, 16k, persilja,
senap, citronsaft och cayennepeppar till d4ggblandningen.
Blanda. Smaka av med worcestershiresds, salt och en aning
peppar. Lt vila i rumstemperatur 1o minuter.

Blanda smor och finrivet citronskal (det allra yttersta) till
citronsmoret. Smaka av med salt.

Hetta upp en stekpanna och ldgg i en klick smor. Forma
sm4, runda biffar av krabbsmeten och stek cirka 2 minuter pa
varje sida. De ska f4 fin firg.

Servera med sallatsblad, en klick citronsmor eller brynt
vispat smor och 4t med hinderna.

TIPS [ Ar det sommar och graslsken blommar, nyp
av ett gdng blommor och stré 6ver. Vackert
och trevligt smakkomplement.
Vénd biffarna i pankosmulor fére stekning for en lite
frasigare yta.
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2 krabbor

3 skivor vitt brod frdn gardagen
2 dgg

1 salladslok

3 msk hackad persilja

2 tsk dijonsenap

1 tsk pressad citronsaft

1 krm cayennepeppar

négra droppar worcestershiresds
salt och nymald svartpeppar
smor till stekning

ev brynt vispat smor, se sidan 77

CITRONSMOR

50 g rumstempererat smor
¥ citron

salt



VINTERSMOR

Smodrets farg varierar beroende pa arstid. Det betakarotenrika
betet pad sommaren ger ett kraftfullt gult sm6r, medan vinterns mer
sparsmakade utfodring ger smér med dragning at det vita hallet.

.Q'}




LOTS GARDSMEJERI

Det som ir intressant nir man anldnder till
oerhort pittoreska Lots Ryttargérd strax séder
om LinkSping dr att man méts av getter.
Mingder av getter. Getosten 4r ndmligen
gardens huvudsakliga sysselsdttning.

Terje Erik Garberg kommer strax efter var
ankomst hem till girden efter innu en mark-
nad. Den glade norrmannen som blev kvar pa
den svenska landsbygden &r fascinerande att
lyssna pa. Han pekar bort mot en enorm
kopparkittel i vilken de tillverkar sitt eget
messmor och berittar exakt hur mycket hjirta
och sjil de ldgger ner i processen nir de kokar
ner vasslen till s6tt messmor.

Hans kollega Bjoérn Gustav Kvist tar oss med
p4 en rundvandring. Det blir mycket getter (de
handmjolkas var och en), diskussioner om
planer f6r utbyggnad och sa provluktar vi pa
Orter som finns pa dngen dir getterna betar.

Sedan kommer vi till visentligheterna. For
det smor som tillverkas pd Lots Gardsmejeri ér
det inte bara jag som forilskat mig i. Ar 2012
vann man guld i Eldrimners SM i mathantverk
tor sitt Hembygdssmoér fran Gammalkil.

Gridden kommer fran lokala Ostgsta Mjolk
och kiirnas pa garden. Resultatet blir ett
mellangult smor som har toner av sommar-
blommor, lagom s6tma och tydlig syrlighet.
Det &r saltat till perfektion.

Det som ocksa fascinerar mig med gubbarna
pa Lot dr att de kiinns pragmatiska i sitt sitt att
tinka och agera. De héller pa att bygga ut
eftersom de forstdr att de d4 kan producera lite
mer och silja lite mer sé att de kan fa resurser
att experimentera med. Samtidigt skulle det
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kridvas en mindre armé for att fi dem att ge
avkall p4 alla detaljer som de hela tiden
berittar om.

Det slutade sé klart med att jag kopte allt
jag kom 6ver. Smoret kompletterades med en

hink delikatessgradde, vilket #r gridde som
syrats och dr sjdlva basen till smoret och som
passar bade littvispad till s6ta desserter och
med fet fisk och brynt smor.

Tillsammans med smoret frén Vallmoback-
ens Gérdsmejeri och smoret fran Oviken tillhor
det hér den absoluta Sverigetoppen. Kop sé
mycket du kommer 6ver, ha en bit framme
i rumstemperatur for att litt kunna anvinda
och lagra resten svalt. Notera hur det utvecklas
med tiden, likt en god ost eller ett vin. Kép
sedan mer.

Smor pa getmjolk &r delikat.
Helt vitt och med anor fran
svenska fabodarna.




SMOR | DEG

Att prata om smdr i deg kan verka véldigt generaliserande.
- Hur'sméret beter sig skiljer sig enormt beroende pa vilken
sorts deg det handlar em. En smordeg &r vérldens enk-
laste att lyckas’med s& lange man f6rstér att smoret och

- degen inte far blandas. Att bada &r kylda &r helt avg6rande
for att man ska f4 till de flortunnalagren som gér den sé
magnn‘lk _

I en mordeg 4 andra sidan ska smoéret blandas sa vl
det nagonsin gar Samtidigt vill man inte att mjolet bear-
betas s& det bildas glutentradar. Aterigen bér man hélla
alla mgredlenser sa kalla som mdjligt.

En bulldeg &r raka motsatsen. Dar vill man ha smoret
fullst;éi_ndigt iblandat och med rejala glutentradar.

“Utdver dessa finns alla varianter pa mjuka kakor, pajer
och godsaker dar smoret pa olika sétt &r en del av degen.
For det &r just det som &r pozngen. Smaret, med alla
sina smaker och fantastiska egenskaper, ar helt avgérande -
for att vi ska f& nagot gott till fikat. Det skapar Iagren-i S
smordegen, smuligheten i mérdegen, smaksensationen

i bullarna och gor sconesen-dekadent saftiga.

Jag anvander nastan aldrig smalt smér i mina degar. Om
man valjer rumstempererat smor istéllet for smalt behdver
man inte lika mycket mjol, vilket ger luftigare och saftigare
slutresultat. '

Det ar en helt annan sak med kakor som madelelnes
dér ar det smélta smoret en forutsattning.
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SMORDEG

TID ca 4 timmar

Av alla saker man kan baka med smor
maéste jag sdga att en riktigt bra smérdeg
slar det mesta. Lager p4 lager av tydlig
frasighet. Aromen frin smoret inspringt
mellan varsamt kavlad deg. Det dr mycket
enklare att lyckas med smordeg 4n ryktet
gor gillande, och den tillfredsstillande
kinslan som sprider sig ndr den r klar gér

inte av f6r hackor.

150 g + 450 g smoOr

690 g (11 % dl) vetem;jol
20 g (3 tsk) salt

300 g (3 dl) kallt vatten

15 g (1 msk) vitvinsvinédger

Ta fram 150 g smér ur kylen och vinta 15
minuter. Hill ner mjolet i en hushéllsassistent
och ligg direfter ner smoret skuret i bitar samt
saltet.

Kor pa lag hastighet till allt blandats till en
konsistens som padminner om grynig sand.
Blanda vatten och viniger i ett glas och tillsitt
i mjolblandningen. Kér med korta st6tar pa
runt ro-15 sekunder. Det ska inte bli utveck-
lade glutentradar utan en slidt deg med lite
glansig yta. Kor hellre lite f6r kort én for ling
tid. Sl in degen i plastfolie nir den &r klar och
ldgg i kylen minst 2 timmar, helst 6ver natten.

Ta samtidigt fram 450 g smor och placera
mellan tvé bitar bakplatspapper. Kavla ut smoret
till en 1 cm tjock rektangel om 20x 40 cm.
Ligg smoret i kylen tills degen ér firdigkyld.
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Det dr viktigt att bAde smor och deg dr vil
kylda genom hela processen.

Placera degen p4 ett litt mj6lat bakbord.
Kavla ut en cirka 8ox 20 cm stor rektangel.

Lidgg det utkavlade smoret pa ena halvan av
degen. Vik 6ver den andra halvan och nyp
ihop degkanterna ordentligt. Nu #r sméret
inbakat i en fin ficka.

Vrid degen go grader sé att du har en
stdende rektangel framf6r dig. Kavla ut den till
en cirka 8ox 20 cm stor rektangel igen.
Spricker degen nyper du ihop den ordentligt.

Ta sedan tag i 6versta kanten av degen och
vik in 6vre halvan till mitten. Gor likadant med
nedersta kanten. Nu bestar degen av tva lager,
med de tidigare &vre och nedre kanterna
liggandes 6ga mot 6ga i mitten av degen.

Vik ihop. Lite som nir man slar ihop en bok.
Degen #r sé tung att liknelsen inte alls kiinns
fel. Sl in degen i plastfolie och ligg in i kylen
30 minuter.

Upprepa utkavlingen och vikningen tre
ganger till. Téck direfter ordentligt med
plastfolie och lidgg in i kylen, helst 1 dygn men
har man brattom récker det 6ver natten. Klarar
sig 3 dagar i kylen.

TIPS I Smordeg &r perfekt att ha
i frysen. Lat tina 12 timmar

i kylen fére anvandning.

Gor en chokladvariant genom att tillsatta
60 g (1 2 dI) kakao i degen samtidigt som
150 g smor arbetas in.




SMORDEGSRECEPT

Baconskruvar

Kanske ett av de bista tilltuggen till kall dryck
en varm sommardag. Frasiga med roksmaken
som letat sig in i degen.

1 sats smordeg, se sidan 130

200 g bacon

S#tt ugnen pé 200 grader.

Kavla ut smordegen till en kvadrat, 3-4 mm
tjock. Dela den pé mitten och skir varje del i
2 cm breda remsor. Linda en skiva bacon runt
varje remsa och gridda mitt i ugnen tills
baconet #r krispigt och smérdegen fatt firg,
12-15 minuter.

Hallonrutor

Trevligt fikabréd som paminner lite om
wienerbrdd. Jag tog hallonsylt, men det gar

lika bra med annan sylt eller marmelad.

1 sats smordeg, se sidan 130
1 sats vaniljkrim, se sidan 147
100 g hallonsylt

I 4gg

Siitt ugnen pa 200 grader.

Kavla ut smordegen till en kvadrat, 3-4 mm
tjock. Dela den i tolv mindre kvadrater. Ta ut
ett runt métt i mitten av varje kvadrat med
hjilp av kakutskirare eller ndgot annat vasst.
Man kan sitta dit en uppochnervind idggkopp
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och skira runt den. Poéingen #r att inte skéra
rakt igenom smordegen, s att ramen kan resa
sig medan fyllningen i mitten blir kvar i ett hal.
Légg en klick vaniljkrdm i mitten och ha pa
en sked skylt.
Vispa upp dgget och pensla kanterna.
Gridda mitt i ugnen cirka 12 minuter. Lét
svalna pa galler.

Palmiers med notkram

Klassiska palmiers #r bara smérdeg som fitt
lite socker och ibland kanel p4 sig. Jag fyller
dem med nétkrim for att det ér sd vansin-
nigt gott till den dir koppen kaffe som man
avslutar brunchen med.

I sats smordeg, se sidan 130
100 g notkrdm

Sétt ugnen pé 200 grader.

Kavla ut smordegen till en kvadrat, 3-4 mm
tjock. Bred pa ett tunt lager notkrdm. Vik in
den nedre och 6vre kanten sa de stricker sig
halvvigs till mitten. Vik dérefter de nya
kanterna till mitten och fill direfter ihop degen
som en bok. Plasta in och ldgg in i kylen minst
30 minuter.

Ta ut degen och skiir den som en limpa i
5 mm tjocka skivor.

Ligg skivorna pa en bakplatspappersklddd
plat och gridda mitt i ugnen cirka 12 minuter.
Lt svalna pé galler.



ECLAIRER

MANGD 40 st TID 3 timmar

En petit chou-deg tilliter variationer i odndlighet, men jag undrar om det inte &r det

hir jag allra helst gér med den. En kaka som ér fluffig rakt igenom, med smak av

mork choklad, nétighet frén den brynta degen och slutligen mild vaniljkrim.

Koka upp vatten, mjolk, smor och salt i en kastrull. R6r ner mjolet.
Lat degen koka ihop ett par minuter pa svag virme under konstant
omrorning.

Lt degen svalna helt. Tillsitt 1 fgg och arbeta in det ordentligt.
Upprepa med aterstiende #dgg, ett i taget. Degen ska vara slit,
glansig och nistan lite seg nér den &r Klar.

Téck bunken med plastfolie som trycks ner s den ligger pa
degen (for att det inte ska bli en hard yta). Lat vila 1 timme eller
stdll in 1 kylen for anvéndning dagen efter.

Sitt ugnen pa 200 grader.

Fyll en spritspase med rund tyll. Spritsa ut 1 cm breda korvar,
langa som ett pekfinger, pa ett bakplatspapper. Jimna till dem med
ett fuktat finger.

Gridda mitt i ugnen. Sink virmen till 180 grader efter 5 minuter.
Gridda cirka 15 minuter till eller tills éclairerna fétt en ljusbrun
farg. Stdng av ugnen, sitt luckan pé glint och 14t dem vila
5 minuter.

Ta ut ur ugnen och stick ett litet hél pa toppen av éclairerna s
de kan tryckutjgimna utan att falla ihop. Da blir de av med invindig
anga och fir en bittre konsistens. Jag anviinder en kéttermometer,
som ger lagom stort hal.

Smiilt chokladen till krimen och lat svalna. Blanda ner kakao,
smor och glykos och rér till en slidt krim.

Spritsa vaniljkrdm i halet eller dela éclairerna och bred pa
vaniljkrim. P4 med locket och bred pé chokladkrdmen.

Kan f6rvaras upp till 1 dygn i en burk i kylen men gor sig allra
bist firska.
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PETIT CHOU-DEG

125 g (1 ¥4 dl) vatten

125 g (1 Y4 dl) standardmjolk
120 g smor

3 g (Y tsk) salt

140 g (2 % dI) vetemjol

4 4gg

CHOKLADKRAM
100 g mork choklad
(66~70 %)
6 g (1 msk) kakao
30 g rumstempererat smor
70 g (2 dl) glykos
eller honung

I sats créme patissiere
(vaniljkrim), se sidan 147

Om degen
varit i kylen,
ta ut den 1 timme innan

TIPS [

éclairerna ska bakas. Innan
spritspasen fylls, vispa in
lite luft i degen for att f&
den i béttre skick.




SMORBULLAR MED
TRE OLIKA FYLLNINGAR

MANGD 40 st TID 2 timmar + 5 timmars jisning

ville s4 himla girna bli lika bra som hon p4 att baka dem.

Smula ner jisten i en bunke. Tillsitt sockret. Virm mjolken
till max 37 grader. Stoppa ner lillfingret, kinns det ljummet
men inte hett dr det perfekt. Hill mjolken 6ver jdsten och
sockret och ror till det 16sts upp.

Tillsdtt mjolet och ror tills inga klumpar aterstér. Téck med
plastfolie och still pa ett varmt och mysigt stille. Klassikern
dr skapet ovanfér kylen. Det tar cirka 2 ¥ timme f6r degen
att bli riktigt bubblig. Ar det en varm sommardag gar det
snabbare. Den ska ha natt dubbel storlek, vara full med sma
bubblor och precis pa vippen att sjunka ihop igen.

Hill ner hela fordegen i en hushallsassistent. Viljer man att
knéda den f6r hand gar det sjélvklart ocksa bra, #ven om det
tar lite lingre tid.

Tillsdtt salt, kardemumma, mjol och socker. Kor pé lag
hastighet tills allt blandats och tka dérefter till medelhastig-
het. Degen blir grynig och man bdrjar undra om det verkli-
gen dr ritt.

Klicka i smoret. Dela och skrapa ur vaniljstdngen och
tillsétt frona. Kor pd medelhastighet 5-8 minuter tills degen
dr sldt och kidnns tradig. Den ska vara lite 16s men dnda
kunna hélla formen. T#ck bunken och lat jésa till dubbel >
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Vi har alla massor med barndomsminnen kopplade till bullar. Min mamma var ett
profts pé att gora kanelbullar som inte blev torra som de andra mammornas, och jag

Idag nir det bakas bullar har vaniljen sin sjilvklara plats i bade fyllning och deg.
Samtidigt dr nymortlad kardemumma det som skapar en riktigt god bulle. Det och
generdst med smor. Och pensla dem med sockerlag nir de ér klara.

De hir bullarna blir lite mindre och fastare 4n vad manga #r vana vid, men det dr
just det som 4r podngen. Smakerna kommer fram bittre, och jag dlskar konsistensen.

FORDEG

20 g (2 tsk) jdst

12 g (1 msk) strésocker

500 g (5 dl) standardmjolk
540 g (9 dI) vetemjol special

DEG

fordegen

4 g (Y tsk) salt

12 g (drygt 1 msk)
mortlad kardemumma

400 g (6 % dl) vetemjol special

180 g (2 dl) strosocker

150 g rumstempererat smor

14 vaniljstang eller 1 tsk
vaniljpulver

SOCKERLAG TILL PENSLING
1 vaniljstdng
eller 2 tsk vaniljpulver
100 g (1 dl) vatten
100 g (ndstan 1 dl) strosocker



> storlek. Det tar cirka 1-2 timmar beroende pé temperaturen

och vilket mjol som anvinds. Nir degen bérjar bli férdigjést,
sdtt ugnen pa 225 grader.
Gor direfter tvd av fyllningarna, se sidan bredvid.

Stjélp upp degen pa ett mj6lat bakbord. Dela den i tva lika
stora delar.

Kavla ut den ena halvan till en rektangel om cirka 30x 40
cm. Om den envisas med att dra ihop sig later man den vila
5 minuter si att glutenet slappnar av. Bred fyllning p4 halva
rektangeln och vik sedan 6ver halvan utan fyllning. Skér
dérefter degen i cirka 20 remsor (jag anvinder en pizza-
skirare men en degskrapa funkar utmirkt dven den). Skir
frén den 6ppna sidan sd héller remsorna ihop.

Ta en remsa och dra ut den sa den kinns spind men inte
brister. Snurra den direfter mellan pekfinger och tumme i en
atta och vik slutligen in dnden under. Ligg den pé ett
bakplétspapper att jasa. Upprepa med resten av remsorna.
Gor likadant med andra deghalvan.

Lat bullarna jisa 30 minuter. Gridda dem mitt i ugnen
cirka ro minuter. De ska f3 rikligt med firg.

Gor sockerlagen genom att dela och skrapa ur en vanilj-
sting. Ligg vaniljsting och -frén i en liten kastrull. SIa pa
vatten och socker. Koka upp och lit sjuda 2 minuter. Ta av
frén virmen.

Direkt nir bullarna tas ur ugnen penslas de med socker-
lagen. De far d4 en fantastisk yta! Lat bullarna svalna pa
galler.
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TIPS I Tar baket mer tid

an planerat?
Snurra bullarna men istéllet for
att lata dem jdsa pa platen stop-
par man in dem i frysen. Nér det
finns mer tid tar man fram dem,
later dem tina i kylen for att se-
dan jésa ute i rumstemperatur
och slutligen graddas. Hemma-
bake offl

Vill man ha fluffigare bullar
later man dem j&ésa langre innan
de grédddas.

Vill du ha farska bullar pa
morgonen bakar du ut dem och
staller med plastfolie i kylen 6ver
natten. Ta ut och baka av pa
morgonen.

Fyllningar

I Jag har gjort fyllningarna sa stora att de ricker till halva degen. D& kan man
gora tva olika fyllningar for att fi olika sorters bullar pa ett bak.

KARDEMUMMA
Min absoluta favorit. Snéla inte med karde-
mumman och mortla den sjilv.

15 g (1 % msk) kardemumma
100 g rumstempererat smor
75 g (%4 d) strosocker

Mortla kardemumman och rér samman allt till
en slit smet.

KANEL

Klassikern nir det giller bullbak.

100 g rumstempererat smor

60 g (¥ dl) ljust muscovadosocker

5 g (2 tsk) kanel

Ror allt till en slidt smet.
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VANILJ

Hiir krivs det en riktig vaniljstang eller i alla
fall dkta vaniljpulver. Smaken blir d4 helt
magnifik.

1 vaniljstang eller 2 tsk vaniljpulver
100 g rumstempererat smor
75 g (%4 dl) strosocker

Dela och skrapa ur vaniljstingen. Blanda vanilj-
fréona med 6vriga ingredienser till en slét smet.

TIPS I Man kan &ven breda fyllningen
over hela den utkavlade degen

och dérefter rulla den som en rulltarta, skéra i
cirka 3 cm tjocka stubbar och lagga i klassiska
bullformar. Det blir gott det ocksa.

Mandelmassa i bullarna &r aldrig fel. Vill du
kdpa vérldens godaste &r det Valdéngardens
mandelmassa som géller.



SCONES

MANGD 4 personer TID 20 minuter

Bista brodet om man har brattom en 16rdagsmorgon. Glém de dir trakiga

varianterna du fatt pa kedjecaféet. Det hir blir en lagom fluffig bit bréd som

smular alldeles lagom och bara ber om att tickas med lite smé6r och curd.

Mjolken kan bytas ut mot filmjélk eller naturell yoghurt.

Sitt ugnen pa 250 grader.

Blanda mj6l, bakpulver och salt i en skal. Tillsétt smoret
och hacka samman (anvind girna en matberedare) till en
sandliknande konsistens.

Ror ihop 1 dgg och socker i en separat skil. Det ska bara
blandas, inte bli fluffigt. Hill mjélken i dggblandningen och
ror om. Tillsétt blandningen i skdlen med mj6l. Ror till en
slét deg.

Platta ut pé ett bakplétspapper (2-3 cm tjocklek #r lagom).
Jag anvinder helst en rund form som jag skérar ett kors 6ver,
vilket underléttar nir brodet ska brytas isir. Alternativt dela
upp degen i fyra mindre brod.

Vispa 1 dgg och pensla sconesen. Griidda mitt i ugnen
cirka ro-12 minuter. Lat svalna 1o minuter pa galler och
servera ddrefter snarast.

TIPS I For variation, testa att tillsétta 2 tsk nymortlad
kardemumma i degen eller riv i lite citronskal
(det allra yttersta).
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400 g (6 % dI) vetemjol special
1 Y tsk bakpulver

6 g (1 tsk) salt

100 g smor

I+ 14gg

50 g (% dl) strésocker

150 g (1 % dl) mjolk

Rabarber- och jordgubbscurd finns
pd sidan 47 och Citroncurd med
brynt smor pa sidan 85.




REGENTER

MANGD 40 st TID 3 timmar

Att den hir klassikern inte far mer uppmérksamhet och utrymme pa véra

kakfat dr ett mysterium. Kakorna gar utmérkt att frysa men stér sig utan

problem nagra dagar i en burk i skafferiet.

Blanda smér och mandelmassa till en klumpfri smet. Tills#tt
mjolet och blanda till en deg. Overarbeta inte det hir
momentet eftersom vi inte vill ha en massa glutentriddar

i degen. Téck degen med plast och ldgg in i kylen minst

I timme.

Dela degen i tva delar, forma till rullar (4 cm i diameter)
och rulla dem i flagad mandel. Plasta in och lidgg in i frysen
1 timme.

Sétt ugnen pa 1go grader.

Ta fram degen och skir rullarna i 4-5 mm tjocka skivor.
Ligg dem p4 en plit med bakplatspapper och gér en
fordjupning i mitten av varje skiva med tummen. Placera lite
hallonsylt i férdjupningen.

Griidda mitt i ugnen tills kakorna fatt firg men inte blivit
bruna. Det brukar ta max 1o minuter.
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100 g rumstempererat smor
100 g mandelmassa

100 g vetemjol

ca ¥ dl flagad mandel

ca % dI hallonsylt

TIPS I Finns det ingen

hallonsylt eller
marmelad hemma kokar man
ihop 2 dI frysta hallon med
1 dl socker.
Testa att anvanda rabarber-
marmelad istallet fér hallonsylt.




MAZARINER

MANGD 16-20 st TID 2 timmar

Forsta gangen jag handlar ndgot p4 ett konditori borjar jag alltid med att testa
mazarinen. Om den har perfekt konsistens, tydlig smak av mandel och glasyren har

den ritta lystern vet man att allt annat ocksé ér bakat med kérlek.

Att gora egna 4r Littare &n manga tror, och de blir fantastiskt goda. Hemligheten
ligger i att inte 6vergridda dem s fyllningen precis dr fast men fortfarande mjuk.

Sitt ugnen pa 175 grader.

Kavla ut mérdegen till 2 mm tjocklek. Pudra den och bakbordet
med florsocker f6r att undvika att den klibbar fast. Placera ut
formar pa bakbordet. Rulla upp degen pa kaveln och rulla ut den
over formarna. Tryck ner degen i formarna och rulla direfter
kaveln 6ver formarna for att f& bort verflodig deg. Eller skiir rent
med en kniv. Degen ska g4 @nda upp till toppen av kanten, och
skulle den spricka kan den enkelt titas med en liten bit deg.

Still in formarna 1o minuter i frysen. Det gor att degen inte
sjunker ihop nir den griddas.

Blanda mandelmassa och strésocker med hjilp av hushalls-
assistent eller med elvisp i en stor skal. Klicka i smoret och kor till
en trog smet utan klumpar. Tills#tt 1 dgg och kor tills det dr helt
inarbetat i smeten. Upprepa med resterande dgg. Kor direfter till
en slidt smet som ir precis pd gransen mellan bara blandad och
fluftig. Sikta i mjolet och kor tills det precis blandats med smeten.

Spritsa fyllningen i formarna eller férdela den med en sked.
Formarna ska fyllas till %.

Baka mazarinerna mitt i ugnen 24-28 minuter. De ska inte bli
mer 4n ljusbruna. Om fyllningen inte 4r jdimn pa toppen ldgger man
ett bakplétspapper ovanpa mazarinerna direkt nir de kommer ut ur
ugnen och stiller en plat pd som tyngd.

Hetta upp marmeladen i en liten kastrull eller i mikro. Pensla
kakorna med ett tunt lager pa toppen. Lét svalna helt och ta
direfter ut dem ur formarna. Doppa dem i glasyren eller bred pa
ett lager.

Kan f6rvaras upp till 4 dagar i kylen i en ldda med lock.
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1 sats mordeg, se sidan 146
florsocker till utbakning
250 g mandelmassa
(50 % mandel, 50 % socker)
50 g (%2 dl) strésocker
120 g rumstempererat smor
175 g (3 st) dgg
30 g (¥ dl) vetemjol
ca ¥ dl aprikosmarmelad
(kan uteslutas)
15 sats glasyr, se sidan 146

TIPS I Mazariner
kan med
fordel frysas in men da utan

glasyr.

Har du ingen spritspése
kan du anvénda en rejal
fryspése dar ena hornet
klipps av.

Aprikosmarmeladen &r till
for att pensla pa kakorna
innan man har pa glasyren.
Gilasyren blir d& skinande
klar i finishen.



Mordeg

TID IO minuter

Att lyckas med mordeg ér enkelt. Kom bara
ihag att degen ska bearbetas s lite som
mojligt sa det inte bildas nagra glutentrédar,
och hall allt kallt. Bérjar degen bli mjuk och
smoret tenderar att smilta stiller man in
den i kylen en stund.

Det absolut bista dr att anvinda en
matberedare, men saknas en sadan kan
man arbeta ihop degen med en gaffel.
Undpvik att kndda med hinderna eftersom

det tillfér o6nskad virme.

240 g (4 dl) vetemjol
60 g (1 dl) florsocker
120 g kylsképskallt smor

1 dgg

Mixa mjol och socker sa det blandas ordentligt.
Skér smoret i tdrningar, hill i och mixa tills
degen har en sandig konsistens. Tills#tt dgget
och kor st6tvis tills ingredienserna precis gar
ihop till en deg. Tryck ihop till en boll, platta
ut en aning och sld in i plastfolie. Ligg in i
kylen minst 2 timmar.

TIPS [ Florsocker kan bytas ut mot
60 g strésocker, men jag fére-

drar konsistensen degen far av florsockret.
Lat 50 g brynt smér stelna helt. Blanda med
70 g vanligt smér och anvénd i degen for att
f& en mer né6tig nyans. Passar extra bra om
fyllningen innehaller citrustoner.
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Glasyr

TID 20 minuter

Glasyr i sin enklaste form #r florsocker rort
med ett par droppar vatten. I manga
avseenden alldeles utmirkt, men vill man
ha en glasyr som ir skinande blank, har en
frisk men 4nd4a s6t smak och #r tacksam att
arbeta med #r den hir varianten att foredra.
Perfekt att ha stdende i kylen, redo for en

kvill av spontanbakande.

200 g (2 dl) vatten

500 g (5 ¥ dl) strosocker

100 g (% dl) glykos

négra droppar pressad citronsaft

Koka upp vatten, socker och glykos i en stor
kastrull. Koka 25—30 minuter tills blandningen
blivit seg och bubblorna smé. En termometer
ska visa 118 grader nér den dr klar. Hill
glasyren i en stor, ugnssiker form och 14t
svalna 1o minuter. Ror f6rsiktigt med en palett
eller en trisked. Efter en stund blir den allt
mattare och slutligen stenhard.

Ligg det som ska anviindas i en kastrull och
smilt tillsammans med négon droppe citron-
saft pa lag virme. Nir den smilt appliceras den
pé bakverket. Resten sparas i en glasburk i
kylen, dér den klarar sig minst 1 vecka.

VANILJKRAM -
CREME PATISSIERE

TID 20 minuter

Det ir ldtt att hamna i superlativtrisk, men
det hir 4r precis en sddan sak som far en
att kasta ut allt vad pulvervarianter heter
nir man vl gjort den sjilv en gang.
Grundstommen till méingder av bakverk

och alltid bra att ha redo.

5 dl standardmjolk

1 vaniljstang eller 2 tsk vaniljpulver
1 Y dl strésocker

2 msk maizena

2 msk vetem;jol

6 dggulor

Hill mjolken i en kastrull. Dela vaniljstangen,
skrapa ut fréna och ldgg ner sting och fron i
mjolken. Koka upp och ta av fran spisen.

Ro6r samman socker, maizena och mjol i en
skal. Tillsdtt dggulorna och ror tills smeten 4r
klumpfri.

Ta upp vaniljstdngen ur mjolken och hill
mjolken i en fin strale ner i dggblandningen
samtidigt som du vispar. Hll tillbaka allt -
helst genom en finmaskig sil - i kastrullen.
Hetta upp pa medelvirme under konstant
omrorning. Ror dnda ner i bottnen. Nér
smeten tjocknat ordentligt, ta av frén virmen,
tick med plastfolie och still kallt. Vispa upp

den f6re anvindning. Klarar sig 3 dagar i kylen.

147

[mp-metoden

Den hir metoden ér ett enkelt sitt att
temperera choklad om man saknar tillgang
till marmorskiva. Den ger ett bra resultat,
men héller inte lika linge som vid tablering.
Det dr dock alltid en succé att servera

hemgjorda praliner.

Finhacka all choklad och smiilt hilften tills den
dr 50 grader varm (55 grader for Valrhona).
Tillsétt den osmilta halvan och ror tills
temperaturen sjunkit till 28 grader. Virm upp
chokladen till 30 grader - firdig att anviinda.
Den hir metoden bor inte anvindas om
chokladen inte ska konsumeras inom ett par
dagar.

For samtliga recept hir giller att forst gjuta
pralinskalet. “Tvitta” forst pralinformen
(anvind helst form av héardplast) med en tuss
torr bomull. Hill dérefter i tempererad
choklad, knacka formen litt mot bordskanten
for att fa bort luftbubblor och tém sedan ur
chokladen. Lt ligga uppochner nagra minuter
for att fa bort 6verflodig choklad. S4 fort skalet
torkat kan man ha i fyllning, men spara cirka
3 mm till kanten. Nir fyllningen stelnat, hill pa
tempererad choklad och skrapa bort 6ver-
flodet. Lat pralinerna std nigra timmar i
rumstemperatur for att stelna helt innan du
knackar ut dem ur formen. Man kan snabba
pa stelningsprocessen genom att stilla in
pralinerna i kylen.



TRE SORTERS PRALINER

MANGD 20 st TID 2 timmar

For att chokladen ska bli blank, f ett knéickigt skal och slippa fran formarna
behover den tempereras. Det finns tvd olika metoder for detta — tablering och
imp-metoden. Jag har av utrymmesskil valt att fokusera pa imp-metoden, se

sidan 147, som ir enklast att gora hemma.

Brunostganache

Finhacka chokladen. Koka upp grddde och glykos och sl& det
over chokladen. Ror eller mixa till en slit smet. Térna smor
och brunost och arbeta in i smeten. Lt svalna till rumstem-
peratur och fyll formarna. LAt ganachen stelna.

Kolapraliner

Hill sockret i en stor kastrull och virm p& medelvirme.
Pensla kanterna med en fuktad pensel.

Nir sockret smilt helt, ror med en sked eller tréslev.

Tillsdtt glykosen. Nér sockret blivit mellanbrunt tar man av
kastrullen fran virmen.

Klicka i smoret och ror. Dela och skrapa ur vaniljstangen.
Hill i gridde och vaniljfron, tillsitt eventuellt flingsalt. Ror
om och lit sjuda tills temperaturen nar 107 grader.

Lt svalna helt, fyll formarna.

Praliner med vit choklad och hallon

Koka upp gridden, sla den 6ver chokladen och mixa till sldt
massa. Lat svalna och fyll pralinerna. Droppa i lite marmelad
eller tryck ner ett frystorkat hallon.
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BRUNOSTGANACHE

100 g choklad, 66-70 %
100 g vispgridde

20 g (1 msk) glykos

20 g smor

30 g brunost

KOLAPRALINER
450 g (5 dl) strésocker
40 g (2 msk) glykos
175 g smoOr
1 vaniljstang eller
2 tsk vaniljpulver
250 g (2 ¥ dl) vispgrddde
1 nypa flingsalt (kan uteslutas)

PRALINER

100 g vispgridde

200 g vit choklad
hallonmarmelad eller

frystorkade hallon




CROISSANTER

MANGD 10 st TID 1 dygn

Tisdag morgon. Ligg till lite vintermorker och snéslask. Man kan inleda
dagen p& ménga sitt, men for mig 4r tanken pd en firsk croissant med lite
aprikosmarmelad det som gor att jag 6verhuvudtaget sldpar mig upp ur
sidngen.

Glom forresten snacket om att det #r kringligt. Gor som jag och allt du
behover tinka pa nidr du vaknar ér att stilla in platen i ugnen.

Har du en hushéllsassistent underlittar den mycket, &ven om det sa klart

gdr att gora croissanterna fér hand.

MORGON DAG I: Virm mjolken till 37 grader (kinn efter med 300 g (3 dl) mjolk
lillfingret — om det inte brinns det minsta ir den inte for 25 g jést

varm). Héll den i en bunke och smula i jésten. Ror tills all jdst I dggula

16sts upp. Tillsétt dggula, mjol, socker och salt. Arbeta 500 g (8 % dl) vetemjol
samman till en slét deg. Klicka i 50 g smor. Kor degen i 50 g (2 dl) strésocker
maskin med degkrok 6-8 minuter eller kndda den f6r hand 12 g (2 tsk) salt

minst 1o minuter. Den ska bli smidig och blank. Ligg degen 50 g + 250 g sSmor

i en bunke och 1at jdsa 6vertéckt i kylen till kvillen.
TILL PENSLING

KVALL DAG 1: Kavla ut degen till en ruta om 20x30 cm. I dgg
Mitten #r inte sa noga, det viktiga ir att det 4r en rektangel 1 msk vatten
med négorlunda jimna kanter. Drar den ihop sig, lat den vila
négra minuter sd glutenet kan slappna av fore utkavling.

Ta fram smoret ur kylen och ldgg mellan plastfolie. Sla pa
det lite med kaveln sd att det trycks ut och kavla det sedan till
en platta som #r hélften sd stor som degen.

Lidgg smoret pé ena halvan av degen och vik 6ver resten
av degen. Kavla degen tills den har formen av en stiende
rektangel och ir cirka 1 cm tjock. Ta tag i 6versta kanten och
vik ner till mitten. Upprepa med nedre kanten. Ta tag i den
nya nedre kanten och vik upp till 6vre kanten sa det blir en
liggande rektangel med fyra lager. Sl4 in ordentligt i plastfolie
och ldgg in i kylen minst 1 timme. >
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>

Placera degen som en stdende rektangel och kavla éter ut till
1 cm tjocklek. Vik precis som i féregdende moment, plasta in
och lat vila ytterligare 1 timme.

Upprepa hela proceduren en sista géng.

Kavla ut degen till en rektangel som ér cirka 4 mm tjock.
Skiir till tio stdende rektanglar, cirka 6x 15 cm. Ta en rektangel

och dra ut den en aning. Vik in hérnen vid basen mot mitten.

Rulla den direfter frin basen till toppen. Ligg den pa ett
bakplatspapper. Upprepa med resten av degen.

Vispa upp dgg och vatten. Pensla croissanterna och still in
i kylen 6ver natten.

MORGON DAG 2: Siitt ugnen pd 220 grader och ta fram
croissanterna ur kylen. De ska ha dubblats i storlek. Har de
inte det later man dem std framme och jésa klart. Pensla dem
igen och gridda direfter i nedre delen av ugnen cirka

15 minuter. De ska ha ordentligt med firg. De far inte vara
for daligt griddade i mitten, sa lat dem hellre std inne en
stund extra. Lat svalna pa galler och it firska.
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TIPS I Degen ska alltid

bearbetas vél

kyld. Annars &r risken att smoret
smiter ut mellan lagren, och
degen blir da forstord. Lat den
hellre sta i kylen lite langre.

Styckfrys croissanterna pa en
bricka i frysen nér de rullats.
Lagg dem i pasar nar de val &r

infrysta och férvara dem i frysen.

P4 kvallen innan croissanterna
ska &tas, ta fram och lagg dem
pa ett fat i kylen med plastfolie.
Baka av pa morgonen nér du
vaknar. Ett enkelt satt att alltid
ha tillgang till farska croissanter.
Precis innan croissanterna
rullas ihop kan man lagga 1 tsk
aprikosmarmelad pa nedre
delen av degen. Sanslost gott.

PAIN AU CHOCOLAT

MANGD 10 st TID 1 dygn

Finfika goes Frankrike. Som croissanter men fyllda med choklad. Helgfrukost eller
férmiddagslycka som likt croissanterna far jdsa i kylen &ver natten sa att man kan

gridda dem niir lusten faller pa.

F&]j instruktionerna f6r croissanter, men istillet for att skiira
degen i trianglar gér man rektanglar, cirka 5x 10 cm stora.

Skir chokladen i 3—-4 mm breda stavar. Det underlittar om
chokladen mjuknat en del innan man skir i den. Ligg den
exempelvis i skdpet ovanfor ugnen négra minuter.

Placera en liggande rektangel pa bakbordet och sitt en
chokladstav 1 cm in fran vinster kant si den nér fran toppen
till bottnen av degbiten. Ta tag i véinstra kanten och vik degen
precis 6ver chokladen. Placera en till chokladstav direkt till
hoéger om den invikta degkanten. Rulla dérefter ihop rektang-
eln frin viinster till hoger. Chokladstavarna ska ligga bredvid
och inte ovanpd varandra. Ligg degen med kanten nert pé
ett bakpléatspapper och upprepa med resten av degen.

Vispa upp dgget med vattnet. Pensla och still in i kylen att
jdsa minst 12 timmar.

Siitt ugnen pa 220 grader och ta samtidigt ut platen ur
kylen. De ska ha dubblats i storlek. Har de inte det later man
dem std framme och jésa klart. Pensla aterigen med #gg.

Gridda i nedre delen av ugnen cirka 15 minuter tills de har
fatt ordentligt med firg. Hellre riktigt gyllene 4n risken att de
inte dr genomgriaddade.

Ta ut, 14t svalna pa galler och it sa farska som mdjligt.

Bild finns pd sidan 151.

153

I sats croissantdeg, se sidan 150
100 g mork choklad, ca 70 %

TILL PENSLING

I 4gg
1 msk vatten

TIPS I Stré dver lite

flagad mandel
precis innan de aker in i ugnen
for en trevlig crunchig konsi-
stens.



MADELEINES

MANGD 20 st TID 40 minuter

Det hir ér en kaka jag 6nskar att fler svenska konditorier hade i sitt standardsorti-

ment. Som en fluffig sockerkaka, bakade i den karaktiristiskt snidckformade platen

och underbara som ett litt tilltugg till kaffe eller saft. Fransménnen har inte i vanilj,

men det har jag, de blir s mycket godare da.

S#tt ugnen pa 180 grader.

Smilt smoret och 14t svalna ndgot. Anvind lite av smoret
for att pensla formen. Dela och skrapa ur vaniljstangen. Ligg
vaniljfréna i en skal, tillsitt socker och #gg. Vispa till en
ljusgul fluffig smet.

Hill i smoret och ror till en sléit smet med en tréisked eller
slickepott. Riv ner det yttersta av citronskalet i smeten.

Blanda mjél och bakpulver i en separat skal och sikta ner
i dggsmeten. Ror forsiktigt tills alla klumpar 13sts upp och
smeten 4r slit.

Fyll formarna till % och gridda mitt i ugnen cirka 20
minuter tills de fatt aningen firg. Ta ut kakorna ur pliten och
lat svalna nagra minuter pa galler.

Servera snarast. De klarar sig bara nagra timmar efter
griddning.
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120 g smor
1 vaniljsting

eller 2 tsk vaniljpulver
150 g (1 % dl) strésocker
4 dgg
14 citron
150 g (2 % dl) vetemjol
1 tsk bakpulver

TIPS I Den klassiska

formen kan

kdpas i vélsorterade kdksbutiker.
Alternativt kan man anvanda
mandelmusselformar eller en
silikonform man tycker passar.

Pensla kakorna med |6nnsirap
for en extraordinar upplevelse.

Testa brynt smor istéllet for
smélt.
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RECEPTREGISTER

Baconskruvar 133
Banankaka 102
Bearnaisesés 57
Blodpudding 66
Brunostganache 148
Brynt kryddsmor med

kalvschnitzel 83
Brynt smor med torrmjolk 78
Brynt smor 77
Brynt smor-majonnés 78
Brynt vispat smor 77
Brysselkal med matvete

och valnétter 109
Brod

Den séta limpan 86

Det mérka brodet 18

Engelska frukostmuffins 58

Nattjésta surdegsbaguetter 21

Rosmarin- och oliv- 49
Bullar, smor- 137

Borjes stekta inlagda stromming 54

Chokladbiskvier 64
Chokladbollar 110
Chokladfrosting 97
Citroncurd med brynt smér 85
Crabcakes med citronsmor 123
Créme fraiche 1
Créme patissiere, vaniljkrim 147
Croissanter 150
Curd

Citron- med brynt smor 85

Rabarber- och jordgubbs- 47
Dammsugare 115
Den séta limpan 86
Det morka brédet med

enkelt smor 18
Det 6rtiga smoret 30
Eclairer 134
Engelska frukostmuffins 58
Enkelt smor 8
Financierer 119
Fiskpudding 69

Flaskkotletter med misosmér 35
Flisksida confiterad i

klarat smor 50
Fransk smorkrdm 114
Ghee 45
Glass med brynt smér 8o

Glasyr
Grillad kal med brynt smér
Gronkélspasta
Gidda i foliepaket
med kallrokt smor

Hallon- och chokladtéirta
med brynt smor-bottnar
Hallonmousse
Hallonrutor
Havreflarn
Hjortronpuffar med syrad gridde
Hollandaisesas
Hollandaisesas
Honungssyrat smor

Imp-metoden
Italiensk smorkrim

Jungfrusmor

Kallrokt smor

Kalvdans med brynt smér

Klarat smor

Kola, smér-

Kolapraliner

Kryddsmor

Kirnmjolksmarinerad kyckling
med ranchdressing

Limpan, den s6ta

Madeleines
Matjeslada
Mazariner
Mérgsmor
Moérdeg

Nattjéista surdegsbaguetter
med tredagarssmor
Niter kibbeh

Pain au chocolat

Palmiers med notkrim

Perfekta pommes frites
med tre sorters kryddsmor

Pilgrimsmusslor i
hummerbuljong

Pommes frites

Potatismos med brynt smor

Praliner med vit choklad
och hallon

Praliner, tre sorters

Primorer och smér

159

146

93
116

32

94

133
113

24
60
61

14

147

154

145
17
146

21
45

153
133

28

120
28

84

148
148
27

Rabarber- och jordgubbscurd
Ranchdressing

Regenter

Risotto med hummer
Rosmarin- och olivbréd
Rosmarinsmor

Scones
Smor
Brynt vispat
Brynt krydd-
Honungssyrat
Jungfru-
Kallrokt
Klarat
Miso-
Mirg-
Rosmarin-
Syrat
Tredagars-
Tryflel-
Ortiga
Brynt
Enkelt
Smoérbullar med tre
olika fyllningar
Smérdeg
Smoérkola
Smérkriam, fransk
Sockerkaka med lavendel
och brynt smor
Stromming, Borjes stekta
inlagda
Surdeg
Surdegsbaguetter, nattjdsta
Syrad gridde
Syrat smor
Sas
Bearnaise-
Hollandaise-
Hollandaise-

Tarteletter med brynt
smor-ganache

Tre sorters praliner

Tredagarssmér

Tryffelsmor

Tartbotten

Vaniljkrim, créme patissiére

Appelkaka med brynt smor
och kardemumma

47
36
142
I0I
49
31

140

137
130

114

105

54
23
21
24

57
60

61

106
148
10
31
96

147

98



TACK

Linnea — Hade rollerna varit omviinda hade jag
flippat nigonstans halvvigs. Bara det att kylen i ett
halvars tid varit 6verfull med all viirldens mejeripro-
dukter dr mer dn de flesta klarar av att hantera. Tack
min ilskade, det hade aldrig gatt utan ditt stod.

Maria - Imponerad av ditt tallamod och tacksam
for allt du ldrt mig pa viigen. Magkinslan nir jag
triffade dig forsta gdngen sa att du var klockren for
uppgiften. Den hade riitt igen.

Ulrika — Nir jag drommer om att lira mig fota dr det
for att ta sidana bilder som du tar.

Karin - Tack for den jittefina formen.

Mamma, farmor och ni andra som lagade mat runt mig
ndr jag var liten — Det hir dr resultatet av att ni It
mig vara med vid grytorna.

Patrik Johansson & Zandra Bring — Ni har ldrt mig
allt jag kan om smor, inspirerat mig och framforallt
har ni delat med er och kommit med tips. Jag ér
oerhort tacksam for er insats och for att jag fatt éta
ert fantastiska smor.

Annelie Kejroth — Maken till passion for choklad
har sillan skddats. Du har lirt mig allt jag kan om
choklad och svarat pd mina vansinniga frigor med
enormt talamod.

Birje Nilsson — Tack for att du varit ett osvikligt boll-
plank och fantastisk smakinspiratér. Plus att det dér
faret vi grillade var bland det godaste jag itit.

Malin pé Gronsakshallen Sorunda - Fixat alla
rdvaror, rotat fram de bista exemplaren och lost
allt med ett leende. Dréomleverantoren!

Alice Brax — Min absoluta favoritskribent och typ en
av de coolaste personerna jag kinner.

Tina *Pickipicki” — Podcasthalva, tisdagslyxinspirerare
och den som gav mig dggsmor.

Stefan Tynel] - Tack f6r namnfSrslaget som ledde
fram till bokens titel!

Alla ni som jag bollat fragor med och som stllt
upp med all er kunskap — Linda ERvingson, Stefan
Ronge, Annika Lidne, Henrik Lowenhamn, Deeped
Niclas Strand, Rogerszeg, Johan Cassman, Emanuel
Karlsten, Michael Kazarnowicz och flera som jag
garanterat missat.

Ancients of Mu Mu

Alla fantastiska betatestare:

Birgitta Wilén, Birgitta Ahnberg, Johanna Lund-
holm, Martin Waak, Jesper Franzén, Malin Ryd-
gren, Sofia Lacik, Fredrik Laks Mansson, Harald
Wilén, Marianne Ahlgren, Carin Lembre, Marlene
Lindbick, Maria Johnson, Hakan Terelius, Cecilia
Lindh, Carina Andersson, Thomas Strém, Mia Bjork
Nordh, Kristin Jerring, Emma Langlet Vessman,
Thomas Strém, Andreas Ekblad, Erik Jakubek, Eva-
Lisa Svensson, Karin Hane, Eva Jansson, Magnus
Bjork, Carin Ander, Fredrik Martinsson, Ulrika Krii,
Malin van Ham, Annika Hodgson, Viola Sundvik,
Anna Feltsen, Andreas Gavér med flera.

Norrgavel i Uppsala & Pia Ulfendah! - Tack for lan av
skélar och fat!
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For mig har smoéret alltid varit mittpunkten i koket. Alltsedan jag var liten
och kléfingrigt norpade nygriddade kakor hos farmor, fram till idag nir jag
till fullo forstar vilken magisk produkt det ir, si har min passion f6r smér
hela tiden vuxit.

P4 samma sitt som jag aldrig kommer glomma de livsavgérande 6gon-
blicken, har upplevelser kopplade till smor skapat outplénliga spér i min
hjdrna. Nu vill jag inte p& nagot sitt jaimféra min sons fédelse med forsta
gangen jag at ett perfekt syrat smor, men béda har sina platser i mitt minne
och pa élderns host vill jag att just de upplevelserna ska finnas kvar lidngst.

Ett gott brod dr ett gott brod, men ett gott bréd med ett bra smor &r ett
konstverk.

[SMOR - KARNA, BRYNA, BAKA lir du dig att gora ditt eget
smor, hur du bist iter ett gott smoér och allt det goda man kan gora med det.
Syrat, brynt och klarat smor har sin funktion och speciella plats i koket vare
sig det handlar om matritter eller bakverk.

Boken innehiller ett 7o-tal recept, smorfakta och moéten med négra av
Sveriges bista smorhantverkare.

JOHAN HEDBERG ir fd pr-konsult och marknadschef vars Matgeek.se
dr en av Sveriges storsta matbloggar. Mycket av hans forehavanden i koket
kretsar kring just smor. Idag arbetar han uteslutande med mat i alla dess former.
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