S-Formanskort

s

6789 @

MMMMMMMMMMM

Smakresa
med grillat

Amerikansk
ostkaka



Smakresa med grillen

Genom att variera kryddningen kan man —
foreta en hel jordenruntresa med grillen.

I s

Grisfilé pa
medelhavsvis
4 portioner

ca 800 g inrefilé av gris »
1tsk biffkrydda

1tsk salt
Fréblandning med 6rter
1dl farska hackade orter,

t.ex. persilja och basilika

3 msk riven parmesanost

2 msk solrosfrén

1 vitloksklyfta

1/2 citron, det rivna skalet
2 msk olivolja

Grilla filén i het grill tills ytan
ar vackert brynt. Sink virmen och
kor en stektermometer i den tjock-
aste delen av filén. Still filén pa det
oversta gallret. Kottet &r fardigt,
da innertemperaturen ir 68-70
grader. Str6 kryddorna i en ugns-
form och viénd filén i blandningen.
Tick formen med folie. Tempera-
turen kommer att stiga ytterligare
nagra grader medan filén vilar. Kor
ingredienserna i 6rt- och frobland-
ningen i en blender. Skér kottet i
skivor, ldgg upp det och stro ort—
och fréblandning éver. ..
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Asiatiska grillribs

4 portioner

ca 1,4 kg marinerade ribs av gris
1dl vatten

Glasering

1 bit (ca 2 cm) farsk ingefara
1 vitloksklyfta

1 limefrukt, saften

2msk  sojasas

2msk rorkristallsocker

1msk  rybsolja

1tsk chilipasta (sambal oelek)
1tsk sesamolja

Torka av 6verflédig marinad. Ligg
kottet i en ugnsform och hill ca 1 dl
vatten i formen. Tick formen med
folie och tillred ribsen ca 2 tim-
mar i 175 graders ugnsvirme.Riv
ingefiran, blanda till glaseringssa-
sen. Grilla kottet vackert brynt och
pensla da och da med glaseringssas.

©

Se alla manadens
recept.

yhteishyvi Zire

Hamburgare med dragen
kyckling

4 portioner

ca 500 g biffar av kycklingbrost

Kryddsas

4msk farinsocker
3msk sojasas

2msk tomatpuré
2msk  rédvinsvindager

ca 2 cm farsk ingefara
2 vitloksklyftor
2 tsk chilipasta (sambal oelek)
Dessutom
hamburgarsemlor, vitl6ks-
majonnas, sallat, tomat

Blanda till kryddsasen. Ligg bif-
farna i en ugnsform och ringla krydd-
sasen over. Tick formen med folie.
Ligg formen i 150 graders ugnsvirme
eller pa svag virme overst i en grill
och tillred biffarna nagra timmar.
Vind filéerna da och da, sa de inte
fastnar i kiirlet, om du anvinder en
grill. Tillsétt vid behov nagra skedar
vatten. Ta upp de mora biffarna och
riv dem i tunna strimlor. Ligg strim-
lorna tillbaka i den varma sasen. Virm
semlorna och fyll dem med vitloksma-
jonnis, sallat, tomat och dragen kyck-
ling. Klicka lite sas over.

Grillad lax smaksatt
med te

6 portioner
calkg laxfilé
2pase grontte

11/2tsk salt
ennypa grovmalen vitpeppar

Rensa och trimma filén. Skir filén
i portionsbitar. Oppna tepasarna, for-
dela teet jamnt 6ver ett skirbride, stroé
sedan pa resten av kryddorna. Vind
fiskbitarna i kryddblandningen och
stiill dem att ta smak en stund. Ligg
fiskbitarna med skinnsidan nedat pa
en grillplatta och ligg plattan pa en
het grill. Lat skinnsidan brynas rejilt.
Vind fiskbitarna, sink virmen och
grilla ytterligare nagra minuter.
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Avligsna hinnorna. Torka kottets
yta med hushallspapper, pensla den
med olja. Rosta filén i het grill eller
ca 800 g yttre oxfilé i en grillpanna i ca 10 minuter; vind
Tmsk  rybsoljs den ofta under grillningen. Blanda till
Krydd dnin ingen och bre den jaimnt

sk 1 o .

e, V: e Tyd
ermometer

Asiatisk notfilé
4 portioner
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Pitabrod

8 st.

21/2dl vatten

1/2tsk  fankalsfro

1tsk salt

1tsk socker

25¢g jast

5-6dl  durumvetemjol
3msk olivolja

Hall det fingervarma vattnet i en
bunke. Krossa fiankalsfrona i en mor-
tel, tillsétt frona med de 6vriga kryd-

dorna i vattnet. Smula i jésten. Tillsdtt

hilften av mjolet och oljan och vispa
degen 5 minuter. Tillsétt resten av
mjolet, arbeta degen jimn och smi-
dig. Lat degen jisa till dubbel storlek.
Knada degen pa arbetsbinken, forma
den till en stang och skir stangen

i jimnstora bitar. Rulla bitarna till

runda bullar. Kavla med l4tt hand bul-

larna till platta sma brod. Lat bro-
den jésa ca 30 minuter under duk pa
bakplatspapper. Gridda broden 5-7
minuter i 275 graders ugnsvirme.
Klyv broden som varma och fyll dem
med t.ex.- filé av gris eller nét, dragen
kyckling eller dragen gris.

Ett nytt, frascht dryckrecept varje
vecka i juni.
yhteishyva.fi

[talienska korvspett

6 portioner

400g grillkorvar

1 réod och 1grén paprika
200g champinjoner
Kryddolja

3msk olivolja med basilika
1/2tsk  chilikrydda

Dessutom

grillspett av tra

Blotldgg spetten ca 30 minuter. Skir
korvarna och paprikorna i stora gaffel-
bitar. Tr# korv, paprika och hela cham-
pinjoner turvis pa stickorna. Blanda
till kryddoljan. Grilla spetten i het
grill; vind dem flitigt och pensla dem
med kryddolja.

Texmex pulled pork
6 portioner

800g Kkassler av gris
Kokspad

5dl coladryck

5dl vatten

1 kéttbuljongtarning
1dl ketchup

3msk tacokrydda
Smakspad

11/2-2 dl kokspad

1dl coladryck

2msk  rorkristallsocker
2msk sojasas

Tmsk  tacokrydda

1tsk chilipasta (sambal oelek)

Koka upp ingredienserna till kok-
spadet Ligg i kottstycket; koka 2
timmar. Ta upp kottet, svep det i
plastfilm. Svep in koéttpaketet i folie.
Lat kottet vila minst 20 minuter eller
svalna ordentligt. Ta vara pa en del
av kokspadet. Koka ingredienserna
till smakspadet ca 5 minuter. Grilla
kottet vackert brunt i en het grill. Ta
upp kottet pa en skiirbrida och riv
det i tunna strimlor med ett par gaff-
lar. Ligg strimlorna i smakspadet.
Servera med tilltugg.

Valkommen till arenan fér matdebatten i Finland
att fa information och paverka. Texterna skrivs (pa finska) av experter
inom S-gruppens mathandel och gastande skribenter
fran andra omraden i matvarlden.
www.patarumpu.fi

§ Patarumpu

SUOMALAISTA
RUOKAKESKUSTELUA
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Batatsallad med fetaost
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Caprisallad med tva slags tomater

Grillad nektarinsallad med hallqumiost




Matigare sallader med ost

Sommarlatta sallader far smak och matighet av saftiga ostar som

Batatsallad med fetaost
4 portioner

800g batat

2msk olivolja

ennypa salt och grovmalen svart-
peppar

509 rucola

759 marinerade tarningar av
salladsost

1/4 roda chilifrukter

1/2 pressad citron, saften

Skala bataterna och skir dem i ski-
vor. Rada skivorna pa bakplatspap-
per pa en plat, stink olja med kryddor
6ver. Ror om blandningen tills kryd-
dorna dr jimnt férdelade. Stek ski-
vorna ca 20 minuter i 200 graders
ugnsvirme, tills de dr mjuka. Du
kan ocksa tillreda batatskivorna i en
grill; kom ihag att vinda dem. For-
dela batatskivorna pa ett serverings-
fat, férdela rucola och osttdrningar
over. Smaksétt med hackad chili och
en skviitt av ostens marinad. Stdnk
citronsaft pa ytan.

Caprisallad med tva
slags tomater

4 portioner

250g korsbarstomater

5 soltorkade tomathalvor
100g minimozzarellabollar

1pase isbergssallat
3msk hackad basilika
2msk olivolja

1tsk balsamvinager
en nypa salt och grovmalen svart-
peppar

Skolj och klyv korsbérstomaterna.
Hacka de soltorkade tomaterna fint.
Lat mozzarellaosten rinna av. Riv
sallat och basilika och férdela bla-
den pa ett serveringsfat. Ligg toma-
terna och osten pa bidden. Blanda
till en dressing av olivolja, balsam-
vindger och kryddor och ringla den
over salladen.

halloumi, mozzarella och feta.

Grillad nektarinsallad
med halloumiost
4 portioner

2 nektariner

1509 halloumiost

1pase isbergssallat

3msk hackad basilika

1/2 pressad citron, saften
Grillsas

2msk olivolja

1msk  rorkristallsocker
1/2tsk  paprikapulver

1/4tsk  mild hackad chili

Tvitta och klyv nektarinerna. Ta ut
kdrnorna. Skir halloumiosten i skivor.
Blanda till grillsasen. Grilla halloumi-
ost och nektariner i en grillpanna eller
i grillen och pensla dem med grillsas.
Riv sallater och basilika, fordela dem
pa ett serveringsfat, ligg de varma
nektarinerna och halloumiosten pa
bidden. Stink citronsaft pa ytan.

Brodostsallad med jordgubbsdressing

4 portioner
1 rodiok
2msk rédvinsvindager

2 tsk socker

1/4tsk  salt

1509 brédost

100g grdna vindruvor

100g farska jordgubbar
1férp. (100 g) sallatsblandning
Jordgubbsdressing

2dl farska jordgubbar
2msk olivolja

1msk  balsamvinager

2 tsk honung
en nypa salt och grovmalen svart-
peppar

Tillred dressingen. Rensa béren till
dressingen och ligg dem i en blen-
der med de 6vriga ingredienserna.
Kor blandningen jamn. Skala och
skiva rodloken. Ligg strimlad 16k,
rodvinsvinéger, socker och salti en
bunke. Ror om, lat det hela ta smak i
10 minuter. Stycka brédost, vindru-
vor och jordgubbar. Foérdela sallats-
blandningen pa ett serveringsfat och
lagg ost, druvor, jordgubbar och mari-
nerade l6kstrimlor pa. Servera med
jordgubbsdressingen.
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Traditiomellp och ;
mockarutor

Mockarutor ar traditionella storfavoriter Den nya versionen ar
smaksatt med lakrits och bakad som tarta.
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Mockarutor
ca 24 bitar

200g margarin

4 agg
21/2dl socker
4dl vetemjol

4 msk kakaopulver
2 tsk bakpulver
11/2dl mjolk
Glasyr

4 msk starkt kaffe
759 margarin

5dl florsocker
2msk kakaopulver
Paytan

nonpareller

Smilt margarinet och lat det svalna. Vispa dggen och
sockret till skum. Blanda de torra ingredienserna; sikta
och ror mjolblandningen i smeten turvis med fett och
mjolk. Vik upp bakplatspapperets kanter och fist hor-
nen med en cocktailsticka eller knappnal, sa pappe-
ret bildar en form. Bre ut smeten pa papperet. Gridda
18-20 minuter i 200°C. Ta ut platen, lat den svalna 5
minuter. Blanda till glasyren och férdela den Gver den
avsvalnade bottnen. Stro nonpareller pa ytan. Lat bak-
verket svalna ordentligt, skér det sedan i rutor.

Mockarutstarta med lakrits
14-16 portioner

1pase (170 g) lakritstoffee, t.ex. Hopea toffee
200g margarin

4 agg

2dl socker

2 tsk vaniljsocker
4dl vetemjol
1dl kakaopulver
2 tsk bakpulver
1dl mjolk
Glasyr

11/2dl  vispgradde
3di florsocker

Ta karamellerna ur papperet. Smilt margarinet i en
kastrull. Hacka och tillsétt 10 toffeekarameller. Rér
om tills karamellerna har smilt. Vispa dggen och sock-
ret till skum. Blanda de torra ingredienserna; sikta och
rér mjolblandningen i smeten turvis med fett- och lak-
ritsblandningen och mjo6lken. Ror smeten jaimn. K14 en
springform (diam. 24 cm) med bakplatspapper. Hill
smeten i formen. Gridda i 175 graders ugnsvirme pa
nedre falsen ca 50 minuter eller tills ingenting fastnar
pa provstickan. Still tartan att svalna. Hill gridden och
resten av karamellerna i en kastrull. Virm langsamt pa
svag virme tills karamellerna har smilt. Lat blandningen
svalna ett 6gonblick. Sikta i florsockret, ror glasyren
jamn. Bre glasyren 6ver den nagot avsvalnade bottnen.
Lat tartan svalna ordentligt, skir den sedan i bitar.
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FARDIGT I EN HANDVANDNING

Lickra tilltugg till
glilifla(ile léickgigh

Kott, kyckling och fisk som tillretts i .
en grill trivs med frascha tilltugg. 4

eter




Tapenade

4 portioner

2dl svarta karnfria kalamata-
oliver

1dl hackade soltorkade tomater

2msk  Kkapris

1 vitloksklyfta

3msk oljafran burken med
soltorkade tomater

1msk  hackad persilja

ennypa grovmalen svartpeppar

Miit alla ingredienser i en blender
och kor det hela till en grov krdm.
Krimen &r utmérkt som spread, till
pasta, pa kyckling och fisk.

Hummus med avokado
och vanilj
ca 6 portioner

1 avokado

1burk (285/170 g) férkokta kikarter
1/2 burk (100 g) farskost med vanilj
2msk citronsaft

1/2tsk  salt

en nypa malen spiskummin

Klyv avokadon, ta bort kirnan, grép
ur fruktkottet med sked och ldgg det
i en blender. Skolj kikérterna, lat dem
rinna av. Ligg dem i blendern med
fiarskost, citronsaft och kryddor. Kor
blandningen jimn. Hummus ir gott
som spread, dipp, fyllning i smoérgas-
tartor och t.ex. som tilltugg till grillat
kott.

Paprika- och ananassalsa
4-6 portioner

1 réd paprika

1/2 gurkor

1burk (227/140 g) krossad ananas

2msk hackad basilika

12 lime, saften och det rivna
skalet

1msk  olivolja

ennypa salt och grovmalen svart-
peppar

Klyv paprikan, ta ut stammen,
kdrnorna och det vita. Skala gur-
kan tunt. Skiir paprikan och gurkan
i sma bitar. Ligg ingredienserna i en
bunke, hill ananasbitarna med spad
i bunken. Smaksétt med hackad basi-
lika, rivet limeskal och limesaft. R6r
i olja och kryddor. Lat salsan ta smak
en stund i kylen innan den serveras.
Salsan dr god som tilltugg till alla
slags grillritter

Raita med pepparrot
4 portioner

1/2 gurka
2dl turkisk yoghurt
3msk pepparrot ur tub

1/2 vitldksklyftor
en nypa salt och grovmalen svart-
peppar

Riv gurkan grovt. Pressa vitskan ur
gurkan med handen mot skérbrédet.
Ror den rivna gurkan och peppar-
rotskrimen i yoghurten. Riv i vitloks-
klyftan, tillsitt kryddorna. Blanda
ingredienserna och lat ritten ta smak
en stund i kylen innan du serverar.
Sasen #r god till fisk, kétt och gron-
saker.
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Kryddig kalsoppa

10 portioner

600g bratwurst

calkg tidig kal

1 purjolék

500g mordtter

41 vatten

5 grénsaksbuljongtarningar
2 lagerblad

10-12 kryddpepparkorn
1Tmsk  mejram

4-5 msk tomatpuré
Paytan

hackad persilja

Skiva bratwurstarna och rosta
skivorna i kastrullen. Stéll dem &t
sidan. Skélj och klyv kalen, ta bort
stammen. Skér kélen i tunna strim-
lor. Klyv och skolj purjoloken och
skiir den i strimlor. Tvitta, skala och
stycka morétterna. Tillsdtt gronsak-
erna i kastrullen, vind ett 6gonblick
tills de mjuknar nagot. Mt vattnet
i kastrullen, tillsétt buljongtéirning-
arna och koka upp. Tillsétt kryddorna
och tomatpurén. Koka 30-40 minu-
ter under lock pa svag virme. Tillsitt
korvskivorna i den nistan fardiga sop-
pan, koka dnnu ett 6gonblick. Garnera
med persilja.

Ostbrod med orter

ca 15 bitar

5dl mjolk

259 jast

2msk honung

11/2tsk salt

1msk  medelhavskryddblandning
cal2dl semlemjol

2msk olivolja

2dl riven stark ost

Virm mjolken fingervarm. Smula
i jasten, tillsdtt honung, salt och ort-
blandningen. Arbeta mjolet i degen
indgra omgangar, tillsitt oljan och
den rivna osten mot slutet av knad-
ningen. Lat den mjuka degen jésa 30
minuter under duk. Tryck ut degen
till en jimn platta pa bakplatspapper
pa en liten pléat eller i en ugnsform.
Lat brédet jdsa 15 minuter. Dela den
jésta degen i portionsbitar med en
degsporre Gridda i ugn pa mittfal-
sen, ca 20 minuter i 200°C.

Citronkvarg med bar
10 portioner

200g havrekex
Citronkvarg

4dl vispgradde
500g kvarg

4msk socker

2 citron, det rivna skalet
3msk citronsaft
Barblandning

7509  (djupfrysta) bar
4msk vatten

4msk socker

2-3 msk citronsaft

Tillred biarblandningen. Hacka de
halvtinade eller fiarska biren, ldgg
dem i en kastrull. Tillsdtt vattnet och
sockret. Virm under omréring tills
det hela kokar upp och béren saftar
sig. Smaksiitt viitskan med citronsaft.
Stéll at sidan att svalna. Krossa kexen
i en stadig fryspase. Vispa gradden.
Ror i kvargen, sockret, det rivna ska-
let och saften av en omsorgsfullt tvit-
tad citron. Varva kexsmulor, kvarg och
birblandning i dessertskalar. Tick
med plastfilm och 14t ritten ta smak
tills den serveras.
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KLASSIKERN

Amerikomgk
ostkaka

— en fyllning av farskost pa en botten av
kexsmulor — bakas i ugn. Tartan garneras
med bar eller frukter.
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Amerikomsk. sstiaka ] FOODIEF

ca 12 portioner
Uppgifter om priser och sorti-

200g Digestivekex ment i din egen butik hittar du i
100 g margarin tjansten Foodie.fi, dar du ocksa
Fylining ser produktuppgifter och dess-

600g (3 burkar) naturell farskost

utom géra upp en inkdpslista.
200g (1 burk) creme fraiche

2dl socker
2msk potatismjol
4 agg

2msk citronsaft

Krossa kexen. Smalt fettet. Blanda fett och Placera ett ark bakplatspapper pa Vispa farskost, creme fraiche, socker och
kex till en jamn deg. bottnen av en springform (diam. 24 cm). potatismjél till en jamn massa med elvisp.
Tryck ut degen langs bottnen och nedtill
pa kanterna.

4 NG

Vispa i dggen ett i taget under omréring, Hall fyllningen i formen, gradda ca en Stall ostkakan att svalna. Tack formen
tillsatt citronsaften. timme i 175 graders ugnsvarme. med plastfilm och Iat bakverket vila i flera
timmar innan du tar kakan ur formen.
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Favg, swalk och eonergn ow

paprika

Paprika &r en méangsidig gronsak,
som &r god i manga slags ritter. Capsi-
cum &r det vetenskapliga namnet pa
det hir sliktet i familjen potatisvixter,
som alla hirstammar fran Sydamerika.
Det finns tusentals arter och varian-
ter i sldktet. Paprikorna som anvinds
i sallader och matlagning kallas papri-
kor, medan chiliarterna kallas spansk-

peppar.

Paprikorna

Paprikor férekommer i f

lika storlekar, farger och
former. Formen kan vara
rond, kantig och langstrickt
spetsig. Ocksa fargskalan

ir bred. Gréna paprikor ar
kartiga, och blir gula, orang-
efirgade eller roéda da de
mognar. De grona papri-
korna har inte dnnu utveck-
lat nagon sdétma; som mogna
ir ofta de orangefirgade
varianterna sotast. S6tman
inom de olika firg- och
formvarianterna varierar
ocksa. Ramiro, som &r langa
och avsmalnande, dr milda
och séta. Paprika kan tillsét-
tas ra i sallader och anvin-
das ra pa smorgas och som
dippgronsak. Paprika kan
ocksa anvindas tillredd dom
tilltugg till andra rétter. Pap-
rika dr ocksa gott i varma
ritter, t.ex. ugnsritter, gry-
tor och soppor.

l‘
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Spansk peppar

Det finns ett mycket stort antal vari-
anter av spansk peppar, eller chili som
de ocksa kallas. Den brinnande sma-
ken hirstammar fran alkaloiden cap-
saicin. Styrkan varierar fran mild till
ytterst stark. Roda och grona, relativt
milda chilifrukter forekommer ritt

ofta i handeln hos oss, ibland ocksa
lite starkare jalapefio och mycket
starka habaneros. Hantera géirna
starka chilifrukter med engangshand-
skar. Undvik att rora vid 6gon, mun
och slemhinnor med hinder som har
hanterat stark chili, det svider! Man
ska inte dricka vatten for att ”sldcka
branden” i munnen, det gor bara
saken virre. Kokt ris, brod, mjolk
och yoghurtsas har lindrande inver-
kan. Ett litet smakprov 4r det enda
tillforlitliga séttet att avgéra hur
stark en chilifrukt dr; frukter fran
samma vixt kan ha helt olika styrka.
Forvill chilin hel i vatten, om den ir
- alltfor stark.

Toppiga paprikor med
tva ostar
6 portioner

3 spetsiga paprika-
frukter
1259 mozzarellaost

50g blamdgelost
3-4 msk ljusa brédsmulor

Klyv paprikorna pa lingden.
Ta bort fréna och de vita delarna.
Fyll paprikorna med ost och brod-
smulor. Grilla paprikorna pa mild
vérme tills osten smilter och pap-
rikorna blir mjuka. Servera som
tilltugg till grillrétter.
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