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Rejal mat virmer

Mustiga soppor, lador och grytor ger energi i vinterkylan
och ar oslagbara som vardagsmat.
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Kottfarssoppa med ost
6 portioner

400g malet kott
1 16k
1 morot
5 potatisar
enbit  kalrot
Tmsk olja
11/21  vatten
2 grénsaksbuljongtarningar
3msk tomatpuré
1ask (200 g) smaltost
Paytan
persilja

Skala och hacka loken. Tvitta,
skala och stycka rotsakerna. Bryn
kottet i en stekpanna. Tillsitt i
16ken i pannan och fris den mjuk.
Koka upp vattnet i en kastrull, till-
sétt tirningarna. Tillsétt rotsakerna,
kottblandningen och tomatpurén.
Koka 10 minuter. Tillsitt firskosten
i klickar och sjud soppan tills den
smadlter. Stro till sist hackad persilja
over.

< T
Kottgryta med rodbeta

4 portioner

600g kott for karelsk stek
Tmsk olja
1 16k
3 rodbetor
1 morot
enbit  kalrot
1tsk salt
1/4tsk  grovmalen svartpeppar
1tsk rosmarin
2msk honung
kokande vatten

Bryn kottet i tvA omgangar i en
stekpanna, ldgg i en gryta. Skala och
stycka l6ken, rédbetorna, moroten
och kalroten. Tillsdtt i grytan med
kryddorna. Blanda ingredienserna.
Hill i sa mycket kokande vatten, att
ingredienserna ticks. Tillred i ugn,
11/2-2 timmar i 150°C.

Lattlagad loksoppa

4 portioner

4 stora l6kar

1 vitloksklyfta

2msk olja

11/21  gronsaksbuljong

1tsk timjan

1/2tsk salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar

Skala l6karna, klyv dem och skir
dem i tunna skivor. Hetta upp olja i
en kastrull, fris 16karna ca 15 minuter
pa svag virme. Hacka vitloken, tilldtt
med gronsaksbuljong. Smakoka sop-
pan ca 45 minuter under lock. Tillsétt
kryddorna.

Laxldda med pepparrot
6 portioner

1,2kg  potatis

400g laxfilé

1/2tsk  salt

1 16k

Tmsk olja

1509 kallrokt lax i skivor
1dl farsk dill
Aggmijolk:

1 agg

2dl gradde

1dl mjolk

1tsk salt

3msk pepparrot ur tub

Tviitta, skala och skiva potatisarna.
Ta bort benen och skinnet fran lax-
filén. Skir filén i skivor, smaksitt litt
med salt. Skala och hacka loken. Fris
den i olja. Smérj en ugnsfast form,
ldgg hilften av potatisen pa bottnen,
fordela skivorna av firsk och kallrokt
fisk samt den frista 16ken och den
hackade dillen pa. Tillsdtt resten av
potatisskivorna. Blanda alla ingredi-
enserna till 4ggmjo6lken, hill i formen.
Tillred ca en timme i 175 graders
ugnsviarme. H6j virmen till 225 gra-
der och tillred ytterligare 10-15 minu-
ter. Lat ritten vila en stund under
folie innan den serveras.

Manadens alla recept och videotips
om matlagning finns pa tjansten
Yhteishyva Live.
yhteishyva.fi
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Hemlagad vorschmack
4 portioner

600g malet kétt av svin och nét
1 16k

4 vitloksklyftor

1dl gradde

1/2tsk  salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar
1ask (100/65 g) ansjovisfiléer
Paytan

smor

Bryn kottet i en stor gryta. Hacka
I6karna, tillsétt i grytan. Tillsdtt grid-
den, koka #@nnu 5 minuter. Still gry-
tan at sidan. Tillsdtt kryddorna och
ansjovisfiléerna. Finférdela med
stavmixer; kottet far forbli lite gry-
nigt. Hill blandningen i en smord
ugnsform. Toppa med klickar av fett.
Grédda i ugn, ca 45 minuter i 200°C.
Servera med bakad potatis, saltgurka
och smetana.

Kycklingsas med
blamogelost
4 portioner

ca4004g kycklingstrimlor
1 msk olja

1 16k

1/4tsk  gurkmeja

1/4tsk  currypulver

1dl vatten

1/2 hénsbuljongtarning
1burk (200 g) creme fraiche
100g blamdogelost

1/2dl Ljus sylt, t.ex. tropisk eller

apple

Bryn kycklingstrimlorna i en gryta.
Tillsitt den hackade 16ken, gurkme-
jan och curryn. Vind i pannan tills
l6karna dr mjuka. Tillsétt vattnet,
buljongtirningen och créme fraiche.
smula i osten, smaksitt sasen med sylt.
Koka ca 5 minuter. Servera med t.ex.
kokt fullkornsris och grénsaker.

Blinier av spelt

6 portioner
4dl naturell yoghurt
1/3bit  jast
1dl speltmjol
1tsk socker
2dl vetemjol
1tsk salt
2 agg
1dl varm mjolk
259 smalt margarin
Till stekning
margarin

Hill yoghurten i en bunke och virm
den fingervarm i mikrovagsugn. Los
jdsten i viitskan. Ror i speltmjolet
och sockret. Lat degen jdsa en timme
under duk pa varmt stille. Blanda
vetemjolet och saltet i den bubblande
smeten. Jis ytterligare ca en timme.
Separera vitorna fran gulorna. Vispa
dggvitorna till hart skum. Ror gulorna,
mjolken och fettet i smeten. Vind dgg-
viteskummet i smeten. Stek ritt tjocka
blinier i fett i en blinipanna eller plitt-
lagg. Servera med t.ex. gravlax, rodlok
och smetana.

Fylld grisfilé

4 portioner

700g grisfilé

1tsk salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar
Fyllning

2dl torkade aprikoser

1tsk rivet citronskal

1tsk rosmarin

ennypa chilikrydda

Till stekning
olja

Bind upp med
Krympfritt garn eller
cocktailstickor

Avligsna hinnorna, skir bort fet-
tet. Skér ett lingsgdende snitt i filén
till mitten av kottstycket. Skir upp
filén till en sammanhingande platta;
borja vid kanten. Bulta kottet l4tt.
Krydda med salt och peppar. Hacka
och krydda aprikoserna. Foérdela fyll-
ningen pa filén. Rulla ihop filén och
bind upp den med krympfritt garn
eller fist med cocktailstickor. Hetta
upp olja i en stekpanna och bryn
filén runtom. Krydda l4tt med salt
och peppar. Stick in kottermometern
pa det tjockaste stillet. Tillred i 125
graders ugnsvirme, tills stektermo-
metern visar 80 grader. Svep in filén
i aluminiumfolie och lat den vila en
stund. Skir filén i skivor.
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Medelhavsrosti

Potatistortilla
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Den mangsidiga potatisen

Potatis ar grunden i ett otal lackra ratter.

Potatistortilla
4 portioner

200g fast potatis
1 16k

1Tmsk olja

6 agg

4msk vatten
1tsk salt

ennypa grovmalen svartpeppar

Skala och strimla potatisarna.
Skala och hacka I6ken. Hetta upp
oljan i en ugnsfast stekpanna, t.ex.
en gjutjarnspanna. Tillsdtt pota-
tisarna. Stek ca 5 minuter pa svag

virme; vind nagra ganger i pannan.

Tillsétt 16ken och fris ett gon-
blick. Vispa dggen med vattnet
och saltet. Hill blandningen i pan-
nan. Dra blandningen fran kanten
mot mitten med en spatel tills dgg-
massan koagulerat nagot. Fordela
potatisstrimlorna jimnt i pannan.
Krydda ldtt med peppar. Gratinera
ett 6gonblick under grillmotstén-
den. Gratinera tills ytan ir gyllen-
brun. Ta tortillan ur ugnen, lat den
svalna lite.

Medelhavsrosti
4 portioner

800g mijoliga potatisar
1/2dl soltorkade tomater i
tarningar
1/2dl rostade I6kflingor
2msk hackad persilja
1/2 citron, det rivna skalet
1tsk salt
ennypa grovmalen svartpeppar
Till stekning
olja

Skala potatisarna, stycka dem i
rejéla bitar. Koka dem halvfirdiga i
vatten smaksatt med salt, ca 12 minu-
ter. Lat klyftorna rinna av och svalna.
Riv potatisklyftorna grovt. Tillsdtt
styckade tomater, hackad 16k och
persilja. Krydda med rivet citronskal,
salt och peppar. Forma biffar av mas-
san med vata fingrar. Stek biffarna
i olja pa medelgod virme tills de &r
vackert bruna pa bigge sidor.

Vidlj en lamplig sort

Foérpackad potatis ar markerad med
en fargkod, som hjalper vid valet av en
lamplig sort.

gul - universalpotatis
kokt potatis, alla ratter
. gron - fast potatis
soppor, sallader, ladratter,
kokt potatis
. réd - mjolig potatis
mos, bakad potatis, bakverk

Potatispannkaka med tonfisk

6 portioner

8dl mjolk

4 agg

4dl vetemjol

1 fiskbuljongtarning
1tsk pizzakrydda

1/2tsk salt

2 fasta potatisar

2dl riven ost

1burk  (185/140 g) tonfiskbitar
3msk hackad graslok

Blanda mjolk, dgg och mjol sinse-
mellan. Smula i buljongtérningen, till-
sétt pizzakrydda och salt. Lat smeten
svilla en halv timme. Hill smeten pa
bakplatspapper i en langpanna med
hoga kanter. Skala och riv potatisarna.
Fordela potatis och ost jimnt Gver
smeten. Lat tonfisken rinna av och
fordela tonfisken och hackad gris-
16k jamnt 6ver pannan. Tillred ca 25
minuter i 225°C.

Potatisfrestelse med apple
ca 5 portioner

1kg potatis

1 apple

2 vitloksklyftor

2-3 inlagda gurkor
2msk rostade l6kflingor
2dl riven ost

2msk honung

2dl grénsaksbuljong

Skala och strimla potatisarna. Skala
och strimla dpplet. Skala och hacka
vitloksklyftorna. Hacka gurkorna.
Blanda potatis, dpple, vitlok, gurka, 16k
och ost i en bunke. Hill blandningen i
en smord ugnsform. Hill honung och
gronsaksbuljong 6ver. Gridda ca en
timme pa ugnens mittfals i 200 grader.
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Kalaxié fastlagsbullar ak av tropikerna

eller med valentinbakelser med choklad.
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Fastlagsbullar med kokos
12 st.

Deg

Tburk (400 g) kokosmjolk
5049 jast

2dl socker

1tsk salt

11-12dl  vetemjol

100g margarin

Pensla med:

1 agg

Fylining

ca2dl tropisksylt
Vispgradde med kokos
3-4dl  vispgradde

2msk  socker

2-3 msk kokosflingor
(Paytan:

1férp. (250 g) vit sockermassa

Varm kokosmjolken fingervarm. Ror
i jasten, sockret och saltet. Tillsdtt 3 dl
av mjolet, vispa nagra minuter. Arbeta
in det mjuka fettet och resten av mjo-
let. Lat degen jésa till dubbel storlek.
Baka ut degen till ritt stora bullar pa
en mjolad arbetsbink. Lyft bullarna pa
bakplatspapper pa en plat, lat dem jisa

15 minuter. Pensla bullarna med 1att-
vispat #gg och gridda dem ca 12 minu-
ter i 225 grader. Lat bullarna svalna,
skér av “hattarna”. Vispa gridden och
smaksitt den med socker och kokos-
flingor. Fyll bullarna med sylt och vis-
pad gridde. Ligg pa hattarna. Du kan
garnera bullarna med sockermassa:
Kavla ut sockermassa med florsocker
till en nagra mm tjock platta. Ta ut
dekorhjirtan med en form, placera
dem pa bullarna.

Chokladbakelser
ca 12 bitar

1759 margarin
21/2dl socker

4 agg

21/2dl  vetemjol

4 msk kakaopulver

2 tsk bakpulver

1dl vatten
Mjolkchokladkram
200g mjoélkchoklad
1burk (250 g) mascarponeost
5049 margarin
2msk florsocker

Glasyr

100g mork choklad
3/4dl  vispgradde
Tmsk  margarin

Vispa fettet och sockret till skum.
Vispa i dggen ett i taget. Blanda kakao-
och bakpulvret i mj6let och sikta
blandningen i smeten turvis med vatt-
net. K14 en ca 18 x 26 cm ugnsform
med bakplatspapper. Hill smeten i
formen. Gridda i 175 graders ugns-
virme pa nedre falsen ca 60 minuter
eller tills ingenting fastnar pa prov-
stickan. Lat tartbottnen svalna och
dela den i tva plattor. Bryt chokladen
och smilt den i mikrovagsugn eller
vattenbad. Vispa mascarpone, mar-
garin och florsocker till skum. Ror i
chokladen. Fordela chokladkréimen pa
tartbottnen. Placera den andra tart-
plattan pa. Tillred glasyren. Bryt den
morka chokladen. Koka upp gridden,
stéll kastrullen at sidan. Ror i choklad-
bitarna och margarinet. Ringla glasy-
ren 6ver tartan. Stéll tartan i kylskap
till minst en timme. Skér i portions-
bitar.
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Varma omelettsmorgasar
med rokt lax

4 portioner

100g roktlax

2 agg

1dl riven ost

ennypa salt

ennypa grovmalen vitpeppar
1/2dl hackad dill
Dessutom

4 skivor ragbréd

Skér laxen i sma térningar. Knéck
dggen och ha sonder gulorna. Tillsétt

den rivna osten, kryddorna och dillen.

Ror i laxtirningarna. Ligg brodski-
vorna i en ugnsform, férdela lax- och
dggblandningen 6ver. Tillred i ugn pa
mittfalsen, ca 15 minuter i 200°C.
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Gronsakshamburgare
4 portioner
4 bitar runda ragsemlor
1forp. (240 g) djupfrysta

gronsaksbiffar
caldl smorgaspickles

ett knippe sallatsblad
2 tomater

Ligg bottendelen av ragsemlorna
pa arbetsbénken. Tillred gronsaks-
biffarna enligt anvisningen pa for-
packningen. Bre smorgaspickles pa
brodskivorna. Arrangera sallat och
tomatskivor 6ver. Placera de varma
gronsaksbiffarna 6verst. Placera den
andra halvan av brodet som lock, ser-
vera genast.

Skinkpizza av ragbrod
4 portioner

4 bitar  kluvna ragstycken

100g farskost med tomat,
t.ex. Toscana

150 g skinkstrimlor

3 tomater

1tsk pizzakrydda

2dl riven ost

Ta isér bitarna, bre pa fiarskosten,
stro skinkstrimlor 6ver. Skiva och for-
dela tomaterna. Stro pizzakrydda och
riven ost dver. Gratinera nagra minu-
ter i ugn under grillmotstandet, tills
osten smiilter.

Gronsakssandwich
4 portioner

8 morkt fullkornsbrod,
t.ex. Real

Fylining

1 stor morot

100g vitkal

Tmsk  citronsaft

ennypa salt

en nypa grovmalen svartpeppar

3msk majonnas

2msk hackad persilja

Skala och riv moroten. Riv eller
strimla kalen fint. Ligg det rivna t.ex.
i en kastrull och bulta litet med en
potatisstot tills de avger lite vitska.
Krydda med citronsaft, salt och pep-
par. Ror i majonniésen och den hack-
ade persiljan. Fordela det rivna éver
hilften av brédskivorna och liagg pa
resten som lock. Tryck till lite, sa
ingredienserna fastnar i brodet. Om
du foredrar smalare sandwiches, kan
du klyva skivorna pa lingden.

SAMARBETE MAT FEBRUARI 2014 11



GOTT & BILLIGT

Mat av djupfrysta
gronsaker

Djupfrysta gronsaker kan spara en massa tid i koket.
Prova dem i soppor, pannor och sallader.




Varm bonsallad
6 portioner

2 pasar (2200 g) gréna bénor,

brutna
2msk olja
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar
1tsk dragon

Tmsk  citronsaft

Dessutom

Tkruka rucola

3msk fréblandning

Hill bénorna otinade i torr panna
och vind dem i pannan tills viitskan
har avdunstat och de har fatt lite firg.
Ror i olja och kryddor. Ligg de varma
bonorna i en bunke. Rosta frona litt i
torr panna. Vind frona och rucolan i
boénorna.

Snabb artpuré

3 portioner

1pase (450 g) djupfrysta arter
8dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar
1dl creme fraiche

1 limefrukt, saften

6-8 droppar Tabasco

Koka upp vattnet med tirningarna i
en kastrull, tillsitt drterna. Koka ca 5
minuter. Tillsdtt créme fraiche. Purea
med en stavmixer. Krydda med lime-
saft och Tabasco. Hetta upp.

Texmex-gronsakspanna
6 portioner

lask (200 g) champinjoner
1pase (500 g) djupfrysta gronsaker,
ugns- och grillblandning
2msk olja
1msk tacokrydda
Paytan
hackad persilja

Ansa och skiva svamparna. Stek
svamparna i torr teflonpanna tills
vitskan har avdunstat och svamparna
har fatt lite firg. Still svamparna at
sidan. Diska pannan. Héll gronsakerna
otinade i torr panna och vind dem i
pannan tills vitskan har avdunstat och
de har fatt lite firg. Tillsétt en skvitt
olja och kryddblandningen. Lyft pan-
nan av plattan, tillsdtt svamparna.
Vind ett par ganger, servera varm.

Uppgifter om priser och sortiment i din
egen butik hittar du i tjansten Foodie.fm,
dar du ocksa ser produktuppgifter och
dessutom goéra upp en inkopslista.
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Vi firar nationalskaldens dag med
aromrika tartor.
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Reneberastirtar

12 st.

200g margarin

2dl socker

2 agg

2dl vetemjol

5 (ca 60 g) pepparkakor

1pase (80 g) mandelpulver

Vispa det mjuka fettet och sockret till
skum.

11/2tsk bakpulver
11/2tsk kardemumma
1/2dl gradde eller mjolk
Paytan

hallonsylt

fardig sockerglasyr

Vispa kraftigt i aggen ett i taget.

Valkommen till arenan fér
matdebatten i Finland att fa informa-
tion och paverka. Texterna skrivs (pa
finska) av experter inom S-gruppens
mathandel och gdstande skribenter

fran andra omraden i matvarlden.

SUOMALAISTA
RUOKAKESKUSTELUA

ff Patarumpu

Krossa pepparkakorna till mjoél med en
kavel och blanda de torra ingredienserna
sinsemellan.

Ror turvis mjélblandning och gradde eller
mjolk i smeten.

Smorj och bréa muffinsformarna. Fordela
smeten i formarna. Gradda ca 25 minuter

pa nedre falsen i 200 grader.

Stjalp upp de avsvalnade tartorna pa ett
fat och garnera med sylt. Spritsa glasyr i en
ring runt sylten.
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