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Grisfilé med appel- och

konjakssas
6 portioner
calkg vytterfilé av gris
1tsk salt
1/2tsk  grovmalen svartpeppar
Marinad
1dl sOt sojasas
1/2dl rybsolja
Tmsk  honung
1msk  biffkrydda
Tmsk timjan
Till stekning
olja
Appel- och konjakssas
2dl steksky eller steksky och
kéttbuljong
2dl vispgradde
4msk so6t dppelsylt
2msk  konjak
1msk  sojasas
1msk  senap

Ligg filén i en kraftig fryspase.
Blanda till marinaden, hill den i pasen.
Tillslut pasen och ldgg den i kylen.
Marinera kottet minst 4 timmar eller
6ver natten. Torka av marinaden, gnid
ytan med salt och peppar. Bryn filén i
oljaien panna. Ligg filén i en ugnsform
och hill 2 dl vatten i formen. Stick en
kottermometer i det tjockaste stéllet.
Tillred i 150 graders ugnsvérme, tills
termometern visar 72-74 grader. Hall
stekskyn i en kastrull och lat filén vila
15 minuter insvept i folie. Tillsitt resten
av ingredienserna till sasen, koka 5-10
minuter. Skir kottet i skivor, servera
med sasen.

Mexikansk gryta

6 portioner

700g  kott for karelsk stek
1 stor 16k

2 morotter

2msk olja

2 tsk spiskummin

1tsk paprikapulver

1burk (400 g) krossade tomater
4dl vatten

2msk tomatpuré

2 vitloksklyftor

1msk  farinsocker

1tsk chilipasta (sambal oelek)
1tsk salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar
1burk (420/240 g) kidneybdnor

Skala och stycka loken och mor6t-
terna. Bryn kottet i en gryta. Tillsitt
spiskummin, paprikapulver, 16k och
morotter. Fris ett 6gonblick. Tillsétt
de krossade tomaterna. Skélj bur-

ken med vatten, héll vattnet i grytan.

Tillsétt tomatpurén, de krossade vit-
16ksklyftorna och kryddorna. Tillred
grytan ca 1 1/2 timme i 150 graders
ugnsviarme. Skolj bonorna, tillsétt i
grytan mot slutet av tillredningen.
Hetta upp.

Grytstek med pepparrot

3-4 portioner

400g kott for grytstek

1 16k

1 vitloksklyfta

Tmsk olja

2msk vetem;ol

3-4dl vatten

2msk tomatpuré

1ask (130 g) farskost med
pepparrot

4-5 msk inlagd gurka i tarningar

2msk sojasas

Bryn kottet. Stro mjolet over kottet,
tillsitt tomatpurén och firskosten.
Smakoka en timme under lock. Till-
sitt gurktdrningarna och sojasasen
mot slutet av tillredningen. Tillsétt
mer vitska om det beh6vs. Lat sdsen
koka upp. Servera med potatis och
gronsaker.
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-4 skivor bacon

1OK
fl. @B3chol
2dl vatten SRV SRR
2msk  svartvinbarsgelé
2 msk sojasas Al

1tsk salt ;
1/2 tsk grovmalen svartpeppar

Ta fram kottet i rumstemperatur ca
en timme innan det ska stekas. Skér
baconskivorna i sma bitar och stek
dem i panna. Ta upp baconbitarna,
ldmna fettet i pannan. Klyv kottstycket
i tva delar. Skala och hacka loken.
Bryn det otinade kéttet och 16karna i
nagra omgangar i en panna, ligg i gry-.
tan. Skélj pannan med 61, hill vitskan
i grytan. Tillsdtt de 6vriga ingredien-
serna. Tillred kottet pa svag virme
elleri175 grader, 11/2 timme eller tills
kottet 4r mort.
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Pizza med pulled pork
2 platar (8-10 portioner)

800g Kkassler av gris
vatten
2 tsk salt
1 16k
2 vitléksklyftor
enbit farskingefdra
3msk sojasas
1tsk chilipasta (sambal oelek)
Pizzadeg
3dl vatten
1pase torrjast
ca7dl durumvetemjol
1tsk salt
3msk olivolja
Dessutom
1burk (320 g) tomatsas for pasta
1dl BBQ-sas med honung (Felix)
1509 riven ost

Koka upp vattnet i en kastrull. Till-
sétt kottet, skumma ytan. Tillsétt
saltet, en skalad och styckad 16k, vit-
16ksklyftorna och ingefidran samt soja-
sasen och chilipastan. Koka 3 timmar
pa svag virme. Tillsitt vitska under
tillredningen sa kottet halls tickt. Ta
upp kottet, svep det i folie. Tillred
pizzadegen. Blanda torrjésten i en del
av mjolet. Vispa jistblandningen i ca
42-gradigt vatten. Tillsitt saltet, res-
ten av mjolet och oljan. Arbeta degen
nagra minuter. Lat degen jdsa ca 45
minuter under duk. Dela degen i tva
delar, baka ut delarna till runda plat-

Kott- och potatislada

4 portioner

400g sidflask i skivor

5 potatisar

1 stor I6k

1tsk salt

1tsk grovmalen svartpeppar
4dl mjolk

1 agg

Skala och skiva potatisarna och
l6ken.. Rada en tredjedel av kottski-
vorna i en ugnsform. Rada 16k och
potatis over. Gor ytterligare tva lika-
dana varv. Krydda med salt och peppar
mellan varven. Toppa med potatisski-
vor. Blanda mj6lk och dgg sinsemellan.
Ringla dggmjolken i formen. Stek ca
30 minuter i 250 graders ugnsvirme.
Minska ugnsvéirmen till 200 grader
och tillred ytterligare 1,5 timme. Téck
formen med folie mot slutet av tillred-
ningen. Sting av ugnen, lat formen sta
dér ytterligare en kvart.

tor. Lyft plattorna pa varsitt ark bak-
platspapper. Still tva platar i het ugn.
Riv kéttet i tunna strimlor med en
gaffel. Férdela tomatsasen och kott-
strimlorna pa degplattorna. Spritsa
barbecuesas over. Toppa med riven
ost. Dra pizzorna pa var sin plat.
Gridda ca 12 minuter i 250°C.

Orientalisk kottratt

4 portioner

400g griskétt i strimlor
Tmsk rybsolja

Tmsk  sesamolja

enbit farskingefdra

1 vitloksklyfta

3msk sOtsojasas

1msk  honung

enbit  groéntav en purjolék
1/4-1/2  rod chilifrukt

Bryn strimlorna i olja i en panna.
Riv i lite ingefira och vitlok. Tillsatt
sojasas och honung i pannan. Vind
nagra ganger. Skir gront av purjo-
16k och en kluven chilifrukt i mycket
tunna strimlor. Tillsdtt strimlorna i
ritten. Servera med ris eller nudlar.

Valkommen till arenan for
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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Frasiga bakade
potatisar med
°  rosmarin
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Duka fram potatis

Potatis kan kryddas pa manga olika satt. Utom som tilltugg kan potatis

Frasiga bakade potatisar
med rosmarin
4 portioner

8 fasta potatisar

1tsk gourmetsalt

1tsk rosmarin

3msk olivolja

Ya pressad citron, saften

Tvitta potatisarna och koka dem
firdiga i sitt skal. Lat dem rinna av,
anga av all fuktighet. Ligg potatisarna
i en ugnsform. Tryck dem platta t.ex.
med en potatisstot. Stro gourmetsalt
och rosmarin pa potatisarna; ringla
olivolja pa dem. Stek potatisarna kna-
priga, ca 15 minuter i 225°C ugns-
virme. Stink citronsaft pa de varma
potatisarna.

Orientalisk strapotatis
4 portioner

4 mjoéliga potatisar, t.ex.
Rosamunda

enbit farskingefdra

1/2 rod chilifrukt

1 vitloksklyfta

2 tsk rybsolja

2 tsk sesamolja

enbit gréntav en purjolék

1msk  sOtsojasas

Skala potatisarna och skir dem i
tunna stran. Lat strana ligga i blot 20
minuter i kallt vatten. Skala ingefiran
och chilin, skidr dem i mycket tunna
strimlor. Skala och hacka vitloksklyf-
tan. Hetta upp oljorna i en panna och

anvandas i bakverk.

Rostad baconpotatis
4 portioner

8 potatisar

4 skivor bacon
1tsk paprikapulver
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar

Tvitta och skala potatisarna. Koka
potatisarna firdiga; de storre halve-
rade. Skir baconskivorna i sma bitar
och stek dem knapriga i panna. Ta
upp baconstrimlorna, ta vara pa fet-
tet. Lat potatisarna rinna av, dnga
av all fuktighet. Ligg de heta pota-
tisarna i pannan, fris dem nagra
minuter i baconfettet. Krydda, stro i
baconstrimlorna.

stek hastigt ingefiran, chilin och vit-
l16ken. Still dem at sidan. Koka pota-
tisstrana 2 minuter i vatten smaksatt
med salt (1 tsk/1/21). Lat potatisarna
rinna av, ta vara pa kokvattnet. Ligg
potatisstrana i en bunke. Tillsétt
nagra skedar kokvatten och inge-
farsblandingen i bunken. Vind nagra
ganger. Skir purjoldk i mycket tunna
strimlor. Ligg strimlorna i det heta
kokvattnet, ta upp dem att torka pa
hushallspapper om en halv minut.
Smaksitt potatisarna med sojasas,
garnera med purjostrimlorna. Ser-
vera potatisen med en kott- eller
kycklingritt.

Potatispirog med ost
ca 12 sma eller en stor

Deg

100g margarin

3dl vetemjol

1tsk bakpulver
ennypa salt

100g naturell farskost
Fyllning

2 stora séta I6kar
2msk olivolja

3 kokta fasta potatisar
1 vitloksklyfta

1tsk timjan
en nypa salt och grovmalen svart-

peppar
100g  (kraftig) ost
2dl gradde
2 agg
2 tsk senap

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt
fiarskosten, vind det hela till en deg.
Sla in degen i plastfilm och still den
i kylskap. Skala och hacka lokarna.
Fris det hela i olja i en stekpanna.
Skala och stycka potatisarna. Ligg
potatisarna i pannan, riv och tills#tt
vitloken, tillsétt kryddorna. Fris ett
ogonblick. Still det hela att svalna.
Fordela degen i muffinsformar eller
en smord pajform. Tryck ut degen
langs bottnen och kanterna. Nagga
degen med en gaffel. Fordela potatis-
fyllningen i formarna. Riv osten, for-
dela i formarna. Ror gridde, dgg och
senap i en bunke. Hill blandningen
i formarna. Gridda 20-30 minuter
i 200 graders ugnsvirme, beroende
pa hur stor formen &r. Lat pirogerna
svalna ett 6gonblick innan du tar dem
ur formarna.
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Choklad

| bulle och plattar

Mork choklad blir
fyllning i bulle och ger
pannkakor en fyllig
smak.
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Chokladlangd
8 portioner

759 margarin
21/2dl  mjolk

25¢g jast

1dl socker
1/4tsk  salt

7-8dl  vetemjol
Fyllning

509 mork choklad
509 margarin
4msk socker

Pa ytan

3msk mjolk

3msk socker

Smilt margarinet. Tillsdtt mjolken och virm till
fingervirme. Hill vitskan i en bunke, smula i jésten.
Ror i sockret, saltet och en del av mjélet. Tillsitt resten
av mjolet, arbeta degen. Lat degen jisa till dubbel stor-
lek under duk. Arbeta degen pa en mj6lad arbetsbink
tills den &r smidig, kavla ut den till en rektanguldr
platta. Hacka och smilt chokladen. Bre det mjuka fet-
tet och chokladen pa ytan. Stro socker over. Rulla ihop
plattan till en rulle. Lyft rullen i en ca 1,5 liters brod-
form téckt med bakplatspapper. Lat jisa 15 minuter
under duk. Pensla lingden med mj6lk och stré socker
pa ytan. Gridda ca 30 minuter pa nedre falseni 175
grader. Stjilp upp lingden.

Chokladplattar

4 portioner

4dl mjolk

50¢g mork choklad
3dl vetemjol

2msk  kakaopulver
2 tsk bakpulver
2msk  socker

1/2tsk  salt
2 agg
50¢g smalt margarin
Till stekning
margarin

Hetta upp 1 dl mj6lk i en gryta, bryt chokladen och
smilt den i mj6lken. Blanda de torra ingredienserna
sinsemellan. Vispa dggen litt i en bunke, tillsitt resten
av mj6lken och chokladmjélken. Ror i de torra ingre-
dienserna och margarinet. Stek riitt tjocka pléttar i en
pléttlagg. Bre t.ex. jordnitsspread pa plittarna.
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FARDIGT | EN HANDVANDNING

Frukost

at dagens hjalte

Inled farsdagsfirandet med en riklig, latt-
och snabblagad frukost. Man kan tillreda
farskgroten redan foregaende kvall.
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Farsk musligrot
4 portioner

5dl naturell yoghurt
3dl flingmisli med bar
Dessutom

flingmusli och saftsoppa

Blanda yoghurten och miislin sin-
semellan. Lat den svilla till nésta dag.
Portionera groten pa tallrikar, servera
med saftsoppa och miisli.

Svartvinbars- och
tranbarsnektar
4 portioner

(200 g) svarta vinbar
(frysvara)

5di tranbarsdryck

1msk  honung eller socker

1 pase

Hill de svarta vinbéren otinade i en
blender. Hill i tranbirsdrycken och
honungen. Kor till en jamn, ritt tjock-
flytande dryck. Fordela i glas, servera
omedelbart.

Fyllda kringlor

4 st.

4 vattenkringlor

5msk naturell farskost

100g broédost

4-5 kérsbarstomater

509 tunna skivor av kallrokt
notkott
rucola

Klyv kringlorna, bre firskost
pa snittytorna. Ta ut sma bitar av
brodosten t.ex. med en liten peppar-
kaksform. Skir tomaterna i skivor.
Fyll kringlorna med skivor av kott
och tomat, ost och sallat.

Information om naringsinnehallet
i ratterna finns pa
www.yhteishyvafi

i anknytning till receptet.

Aggstanning med ost
2 portioner

4 agg
11/2dl  mjolk eller gradde

ennypa salt
en klick margarin
1dl kraftig riven ost

Knéck dggen i en bunke och ha
sonder gulorna. Vispa i mjolken eller
gridden. Krydda med salt. Smilt en
klick fett i en panna, hill dggbland-
ningen i pannan. Tillred ett 6gonblick
pa svag virme, rér om i massan. Till-
sitt den rivna osten och tillred nagra
minuter tills stanningen &r fast men
saftig; ror om nagra ganger under till-
redningen.

") FOODIE.FI

| tjansten Foodie.fi ser du uppgifter om
priser och sortiment i din egen butik.
Dar kan du ocksa se produktfakta och
gdra upp en inkdpslista.
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GOTT & BILLIGT

Valkommen
tlloss

Bjud hem goda vanner pa lillajulsfest.
Lattlagad och god vickning
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Batatshot

6 portioner

1stor (600 g) batat

1 stor 16k

2 vitloksklyftor

2msk olja

1tsk spiskummin

ennypa currypulver

caddl vatten

1 groénsaksbuljongtarning
2dl kokosgradde

1tsk chilipasta (sambal oelek)
ennypa salt

Garnering

solrosfréon

Skala och tdrna bataten. Skala och
hacka 16ken och vitloksklyftorna.
Fris gronsakerna i olja i en kastrull
med spiskummin och curry. Till-
sétt vattnet, buljongtirningen och
kokosgridden. Koka tills bataterna
ir helt fardiga. Smaksitt med chili-
pasta och salt. Kor till en jamn kon-
sistens. Rosta solrosfron i torr panna,
anvinds som garnering.

Svartvinbarsbakelser med choklad

12 st.

1509 margarin
100g mork choklad
2dl socker

1/2tsk  salt

2 agg

21/2dl  vetemjol
1tsk bakpulver
Fyllning

2dl svartvinbarssylt
Garnering

kakaopulver

Smilt fettet i en kastrull, tillsitt
blockchokladen i bitar. Ror om tills
chokladen har smilt. Lat svalna ett
6gonblick. Ror i sockret och saltet
samt dggen, ett i sinder. Ror bakpulv-
ret i mjolet, viind mjolet i smeten.
Téck en ugnsform (20 x 25 cm) med
bakplatspapper. Hill smeten i formen.
Gridda 30 minuter i 175 grader. Lat
bottnen svalna. Skér bottnen i tva plat-
tor. Bre sylt pa den undre plattan. Ligg
pa den andra som lock. Skér tartan i
bitar. Garnera med kakaopulver.

Heta kycklingpastejer
ca30st.

Kvarg- och smoérdeg

250g margarin

3dl vetemjol

1dl grahamsmjol

1tsk bakpulver

1burk (250 g) kvarg

Fyllning

300g strimlor av kycklingbrost

Tmsk olja

1 liten 16k

1tsk biffkrydda

Tmsk  honung

1/2tsk chilipasta (sambal oelek)

ennypa salt och grovmalen svart-
peppar

2 kokta agg

4msk grénaoliver

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt kvar-
gen och ror degen jamn. Sla in degen i
plastfilm och still den i kylskap. Bryn
kycklingfiléerna i en stekpanna. Skala
och hacka l6ken fint, tillsitt. Tillsdtt
kryddorna i pannan. Still at sidan att
svalna. Krossa dggen och oliverna. Ror
samman kyckling- och dggblandning-
arna. Kavla ut degen till en tunn platta
pa en mjolad arbetsbénk. Ta ut runda
bottnar med en tartform. Ligg en klick
fyllning pa varje botten. Vik ihop pas-
tejerna och slut till kanterna ordent-
ligt. Tillred ca 12 minuter i 225°C.
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Laxfjarilar med smér- och
vitvinssas
4 portioner

600 g laxfilé med skinn
1tsk salt

ennypa grovmalen vitpeppar
2msk  sojasas

Skar laxfilén i fyra stycken. Klyv styckena
pa mitten utan att skdra genom skinnet.

Sila sasgrunden i en kastrull, hall i gradden.
Koka upp.

Smoér- och vitvinssas

1 16k

11/2dl  vitvin

1dl vatten

1/2dl vitvinsvinager

1/2dI gradde

1509 smor

ennypa salt

ennypa grovmalen vitpeppar

Vik upp bitarna till fjarilsformade sch-
nitzlar, som halls ihop av skinnet i mitten.

Ta kastrullen at sidan, vispa i smoret kallt
i sma tarningar. Hetta upp och smaka av

sasen.

Tillred sasen. Skala och hacka I6ken. Koka
upp vinet, tillsatt I6karna, vattnet och vina-
gern. Koka ihop sasen, till ca 1/2 dl aterstar.

Stek laxfjarilarna i pannai olja eller smoér,
forst med innersidan av vingarna nedat.
Servera med sasen.
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Kanner du till kapkrusbaret?

Kapkrusbiret hirstammar
ursprungligen fran Peru i Syd-
amerika; i Finland kallas det ofta
ananaskorsbir. Det har dnda inget att
gora med vare sig ananas eller kors-
bir, ddremot dr det slikt med t.ex.
tomat och potatis. Kapkrusbéret till-
hor det tropiska lyktortssliktet; fruk-
ten dr ett bir som liknar en gulorange
tomat i ett pappersliknande foder-

blad.

Hantering och anvandning

Kapkrusbéret dr ungefir lika stort
som en liten korsbérstomat. De ljus-
bruna papperstunna foderbladen
som omger det lilla béret &r oétliga.
De sma orangefirgade béren ir sota
och viger ca 5 g. De mogna fruk-
terna har en frischt syrlig smak, som
svagt pAminner om ananas. Avligsna
foderbladen och skélj biren innan du
anviinder dem. Kapkrusbér kan étas
som sddana eller t.ex. kokas till sylt.
De innehaller stora médngder pek-
tin, och dr dirfor en bra ravara ocksa
i marmelad och gelé. De ir ocksa
utmirkta i desserter, fruktsallader
och matiga sallader. Kapkrusbér i
foderblad kan anviindas som garne-
ring pa tartor; helheten med uppvikta
foderblad dr mycket dekorativ.

Naringsvarde
Kapkrusbiret innehaller stora
méngder A- och C-vitamin och kal-

cium. Energiinnehallet 4r ca 50
keal/100 g.

Foérvaring

Kapkrusbir ska helst forvaras svalt,
i 12-16 grader.

Kvargtarta med
kapkrusbar
10-12 portioner

1dl mjolk

1/3 bit jast

1/2dl socker

caddl vetemjol

259 margarin
Fyllning

200g kapkrusbar
1dl socker

2msk vatten

2msk  majsstarkelse
250g kvarg

1 agg

1/2dl mjolk eller gradde

1/2dl  socker

Varm mj6lken fingervarm, 16s jis-
ten och tillsétt sockret. Vispa i en del
av mj6let. ROr i resten av mjélet och
det mjuka fettet. Lat degen jésa ca
en timme. Tillred fyllningen: Ta bort

-

foderbladen fran biren; still undan
nagra med foderbladen kvar till gar-
nering. Ligg biren i en kastrull med
socker och vatten. Koka upp, purea
med stavmixer. Lés majsstirkelsen i
en skvitt kallt vatten, tillsitt i en tunn
strale i purén under omréring. Koka
nagra minuter. Still purén att svalna
medan degen jiser.. Ligg bakplats-
papper i en pajform (diam. ca 28 cm
eller 25 x 25 cm). Kavla pa en mjolad
arbetsbink ut degen till en platta lite
storre dn formen, lyft den i formen.
Tryck degen i formen. Fordela fyll-
ningen pa bottnen. Blanda kvargen
och s6tningsmedlet i mjolken. Hall
blandningen i pajformen. Gridda
pajen ca 20 minuter i 200 °C ugns-
virme.. Lat pajen svalna. Garnera med
kapkrusbir.

SMARKET A PRISMA Sadle
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Kottratter far nya smak@imensioner av.kryddor Rat
blir saftig, om kotte fram,irumstemperatur en
timme innan de - :

Medelhavsfilé Ligg de skalade vitloksklyftorna

och kryddorna i en mortel och stot

det hela till en jimn massa. Avlidgsna

hinnorna. Bryn kéttet i en blandning

av fett och olja i en panna. Str6 krydd-

blandningen pa ett ark bakplatspap-

per och lyft den varma filén pa. Rulla
ﬂfpﬁ papperet, tills alla kryddor }*

nat pa ytan. Ligg kottet i en ugns-

R oc 'k en kottermometer i det

ft- i folie och
r. Skiir kotteti

6 portioner

oxfilé
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Grisfilé med appel- och

konjakssas
6 portioner
calkg vytterfilé av gris
1tsk salt
1/2tsk  grovmalen svartpeppar
Marinad
1dl sOt sojasas
1/2dl rybsolja
Tmsk  honung
1msk  biffkrydda
Tmsk timjan
Till stekning
olja
Appel- och konjakssas
2dl steksky eller steksky och
kéttbuljong
2dl vispgradde
4msk sot dppelsylt
2msk  konjak
1msk  sojasas
1Tmsk  senap

Ligg filén i en kraftig fryspase.
Blanda till marinaden, hill den i pasen.
Tillslut pasen och ldgg den i kylen.
Marinera kottet minst 4 timmar eller
6ver natten. Torka av marinaden, gnid
ytan med salt och peppar. Bryn filén i
oljaien panna. Ligg filén i en ugnsform
och hill 2 dl vatten i formen. Stick en
kottermometer i det tjockaste stéllet.
Tillred i 150 graders ugnsvérme, tills
termometern visar 72-74 grader. Hill
stekskyn i en kastrull och lat filén vila
15 minuter insvept i folie. Tillsitt resten
av ingredienserna till sasen, koka 5-10
minuter. Skir kottet i skivor, servera
med sasen.

Mexikansk gryta

6 portioner

700g  kott for karelsk stek
1 stor 16k

2 morotter

2msk olja

2 tsk spiskummin

1tsk paprikapulver

1burk (400 g) krossade tomater
4dl vatten

2msk tomatpuré

2 vitloksklyftor

1msk  farinsocker

1tsk chilipasta (sambal oelek)
1tsk salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar
1burk (420/240 g) kidneybdnor

Skala och stycka loken och mor6t-
terna. Bryn kottet i en gryta. Tillsitt
spiskummin, paprikapulver, 16k och
morotter. Fris ett 6gonblick. Tillsétt
de krossade tomaterna. Skélj bur-

ken med vatten, héll vattnet i grytan.

Tillsétt tomatpurén, de krossade vit-
16ksklyftorna och kryddorna. Tillred
grytan ca 1 1/2 timme i 150 graders
ugnsviarme. Skolj bonorna, tillsitt i
grytan mot slutet av tillredningen.
Hetta upp.

Grytstek med pepparrot

3-4 portioner

400g kott for grytstek

1 16k

1 vitloksklyfta

Tmsk olja

2msk vetem;ol

3-4dl vatten

2msk tomatpuré

1ask (130 g) farskost med
pepparrot

4-5 msk inlagd gurka i tarningar

2msk sojasas

Bryn kottet. Stro mjolet over kottet,
tillsitt tomatpurén och firskosten.
Smakoka en timme under lock. Till-
sitt gurktdrningarna och sojasasen
mot slutet av tillredningen. Tillsétt
mer vitska om det behovs. Lat sdsen
koka upp. Servera med potatis och
gronsaker.

“."‘t
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Viltsk
4 portio

cab500g ki

-4 skivor bacon

\.0 L

fl. (33ch 6 s
2dl vatten
2 msk svartvinbarsgelé
2 msk sojasas
1tsk salt
1/2 tsk grovmalen svartpeppar

Ta fram kottet i rumstemperatur ca
en timme innan det ska stekas. Skér
baconskivorna i sma bitar och stek
dem i panna. Ta upp baconbitarna, :
limna fettet i pannan. Klyv kéttstycket
i tva delar. Skala och hacka loken.
Bryn det otinade kottet och l6karna i
nagra omgangar i en panna, ligg i gry-
tan. Skolj pannan med 61, hill vitskan
i grytan. Tillsdtt de 6vriga ingredien-
serna. Tillred kottet pa svag virme
elleril75 grader, 11/2 timme eller tills
kottet 4r mort.

SAMARBETE MAT NOVEMBER 2014



Pizza med pulled pork
2 platar (8-10 portioner)

800g Kkassler av gris
vatten
2 tsk salt
1 16k
2 vitléksklyftor
enbit farskingefdra
3msk sojasas
1tsk chilipasta (sambal oelek)
Pizzadeg
3dl vatten
1pase torrjast
ca7dl durumvetemjol
1tsk salt
3msk olivolja
Dessutom
1burk (320 g) tomatsas for pasta
1dl BBQ-sas med honung (Felix)
1509 riven ost

Koka upp vattnet i en kastrull. Till-
sitt kottet, skumma ytan. Tillsétt
saltet, en skalad och styckad 16k, vit-
16ksklyftorna och ingefiran samt soja-
sasen och chilipastan. Koka 3 timmar
pa svag virme. Tillsitt vitska under
tillredningen sa kottet halls téckt. Ta
upp kottet, svep det i folie. Tillred
pizzadegen. Blanda torrjésten i en del
av mjolet. Vispa jistblandningen i ca
42-gradigt vatten. Tillsitt saltet, res-
ten av mjolet och oljan. Arbeta degen
nagra minuter. Lat degen jdsa ca 45
minuter under duk. Dela degen i tva
delar, baka ut delarna till runda plat-

Kott- och potatislada

4 portioner

400g sidflask i skivor

5 potatisar

1 stor I6k

1tsk salt

1tsk grovmalen svartpeppar
4dl mjolk

1 agg

Skala och skiva potatisarna och
l6ken.. Rada en tredjedel av kottski-
vorna i en ugnsform. Rada 16k och
potatis over. Gor ytterligare tva lika-
dana varv. Krydda med salt och peppar
mellan varven. Toppa med potatisski-
vor. Blanda mj6lk och dgg sinsemellan.
Ringla dggmjolken i formen. Stek ca
30 minuter i 250 graders ugnsvirme.
Minska ugnsvéirmen till 200 grader
och tillred ytterligare 1,5 timme. Téck
formen med folie mot slutet av tillred-
ningen. Sting av ugnen, lat formen sta
dér ytterligare en kvart.

tor. Lyft plattorna pa varsitt ark bak-
platspapper. Still tva platar i het ugn.
Riv kéttet i tunna strimlor med en
gaffel. Férdela tomatsasen och kott-
strimlorna pa degplattorna. Spritsa
barbecuesas over. Toppa med riven
ost. Dra pizzorna pa var sin plat.
Gridda ca 12 minuter i 250°C.

Orientalisk kottratt

4 portioner

400g griskétt i strimlor
Tmsk  rybsolja

Tmsk  sesamolja

enbit farskingefdra

1 vitloksklyfta

3msk sOtsojasas

1msk  honung

enbit  gréntav en purjolék
1/4-1/2  rod chilifrukt

Bryn strimlorna i olja i en panna.
Riv i lite ingefira och vitlok. Tillsétt
sojasas och honung i pannan. Vind
nagra ganger. Skir gront av purjo-
16k och en kluven chilifrukt i mycket
tunna strimlor. Tillsdtt strimlorna i
ritten. Servera med ris eller nudlar.

Valkommen till arenan for
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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Frasiga bakade
potatisar med
*  rosmarin

—
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Duka fram potatis

Potatis kan kryddas pa manga olika satt. Utom som tilltugg kan potatis

Frasiga bakade potatisar
med rosmarin
4 portioner

8 fasta potatisar

1tsk gourmetsalt

1tsk rosmarin

3msk olivolja

Ya pressad citron, saften

Tvitta potatisarna och koka dem
férdiga i sitt skal. Lat dem rinna av,
anga av all fuktighet. Ligg potatisarna
i en ugnsform. Tryck dem platta t.ex.
med en potatisstot. Stro gourmetsalt
och rosmarin pa potatisarna; ringla
olivolja pa dem. Stek potatisarna kna-
priga, ca 15 minuter i 225°C ugns-
virme. Stink citronsaft pa de varma
potatisarna.

Orientalisk strapotatis
4 portioner

4 mjoéliga potatisar, t.ex.
Rosamunda

enbit farskingefdra

1/2 rod chilifrukt

1 vitloksklyfta

2 tsk rybsolja

2 tsk sesamolja

enbit gréntav en purjolék

1msk  sOtsojasas

Skala potatisarna och skir dem i
tunna stran. Lat strana ligga i blot 20
minuter i kallt vatten. Skala ingefiran
och chilin, skidr dem i mycket tunna
strimlor. Skala och hacka vitloksklyf-
tan. Hetta upp oljorna i en panna och

anvandas i bakverk.

Rostad baconpotatis
4 portioner

8 potatisar

4 skivor bacon
1tsk paprikapulver
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar

Tvitta och skala potatisarna. Koka
potatisarna firdiga; de storre halve-
rade. Skir baconskivorna i sma bitar
och stek dem knapriga i panna. Ta
upp baconstrimlorna, ta vara pa fet-
tet. Lat potatisarna rinna av, anga
av all fuktighet. Ligg de heta pota-
tisarna i pannan, fris dem nagra
minuter i baconfettet. Krydda, stro i
baconstrimlorna.

stek hastigt ingefiran, chilin och vit-
l16ken. Still dem at sidan. Koka pota-
tisstrana 2 minuter i vatten smaksatt
med salt (1 tsk/1/21). Lat potatisarna
rinna av, ta vara pa kokvattnet. Ligg
potatisstrana i en bunke. Tillsétt
nagra skedar kokvatten och inge-
farsblandingen i bunken. Vind nagra
ganger. Skir purjoldk i mycket tunna
strimlor. Lagg strimlorna i det heta
kokvattnet, ta upp dem att torka pa
hushallspapper om en halv minut.
Smaksitt potatisarna med sojasas,
garnera med purjostrimlorna. Ser-
vera potatisen med en kott- eller
kycklingritt.

Potatispirog med ost
ca 12 sma eller en stor

Deg

100g margarin

3dl vetemjol

1tsk bakpulver
ennypa salt

100g naturell farskost
Fyllning

2 stora séta I6kar
2msk olivolja

3 kokta fasta potatisar
1 vitloksklyfta

1tsk timjan
en nypa salt och grovmalen svart-

peppar
100g  (kraftig) ost
2dl gradde
2 agg
2 tsk senap

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt
fiarskosten, vind det hela till en deg.
Sla in degen i plastfilm och still den
i kylskap. Skala och hacka lokarna.
Fris det hela i olja i en stekpanna.
Skala och stycka potatisarna. Ligg
potatisarna i pannan, riv och tills#tt
vitloken, tillsétt kryddorna. Fris ett
ogonblick. Still det hela att svalna.
Fordela degen i muffinsformar eller
en smord pajform. Tryck ut degen
langs bottnen och kanterna. Nagga
degen med en gaffel. Fordela potatis-
fyllningen i formarna. Riv osten, for-
dela i formarna. Ror gridde, dgg och
senap i en bunke. Hill blandningen
i formarna. Gridda 20-30 minuter
i 200 graders ugnsvirme, beroende
pa hur stor formen &r. Lat pirogerna
svalna ett 6gonblick innan du tar dem
ur formarna.
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Choklad

| bulle och plattar

Mork choklad blir
fyllning i bulle och ger
pannkakor en fyllig
smak.

e
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Chokladlangd
8 portioner

759 margarin
21/2dl  mjolk

25¢g jast

1dl socker
1/4tsk  salt

7-8dl  vetemjol
Fyllning

509 mork choklad
509 margarin
4msk socker

Pa ytan

3msk mjolk

3msk socker

Smilt margarinet. Tillsdtt mjolken och virm till
fingervirme. Hill vétskan i en bunke, smula i jésten.
Ror i sockret, saltet och en del av mjélet. Tillsitt resten
av mjolet, arbeta degen. Lat degen jisa till dubbel stor-
lek under duk. Arbeta degen pa en mj6lad arbetsbink
tills den &r smidig, kavla ut den till en rektanguldr
platta. Hacka och smiilt chokladen. Bre det mjuka fet-
tet och chokladen pa ytan. Stro socker over. Rulla ihop
plattan till en rulle. Lyft rullen i en ca 1,5 liters brod-
form téckt med bakplatspapper. Lat jisa 15 minuter
under duk. Pensla lingden med mj6lk och stré socker
pa ytan. Gridda ca 30 minuter pa nedre falseni 175
grader. Stjilp upp lingden.

Chokladplattar

4 portioner

4dl mjolk

50¢g mork choklad
3dl vetemjol

2msk  kakaopulver
2 tsk bakpulver
2msk  socker

1/2tsk  salt
2 agg
50¢g smalt margarin
Till stekning
margarin

Hetta upp 1 dl mj6lk i en gryta, bryt chokladen och
smilt den i mj6lken. Blanda de torra ingredienserna
sinsemellan. Vispa dggen litt i en bunke, tillsitt resten
av mj6lken och chokladmjélken. Ror i de torra ingre-
dienserna och margarinet. Stek ritt tjocka pléttar i en
pléttlagg. Bre t.ex. jordnotsspread pa plittarna.
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FARDIGT | EN HANDVANDNING

Frukost

at dagens hjalte

Inled farsdagsfirandet med en riklig, latt-
och snabblagad frukost. Man kan tillreda
farskgroten redan foregaende kvall.
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Farsk musligrot
4 portioner

5dl naturell yoghurt
3dl flingmisli med bar
Dessutom

flingmusli och saftsoppa

Blanda yoghurten och miislin sin-
semellan. Lat den svilla till nésta dag.
Portionera groten pa tallrikar, servera
med saftsoppa och miisli.

Svartvinbars- och
tranbarsnektar
4 portioner

(200 g) svarta vinbar
(frysvara)

5di tranbarsdryck

1msk  honung eller socker

1 pase

Hill de svarta vinbéren otinade i en
blender. Hill i tranbirsdrycken och
honungen. Kor till en jamn, ritt tjock-
flytande dryck. Fordela i glas, servera
omedelbart.

Fyllda kringlor

4 st.

4 vattenkringlor

5msk naturell farskost

100g broédost

4-5 kérsbarstomater

509 tunna skivor av kallrokt
notkott
rucola

Klyv kringlorna, bre firskost
pa snittytorna. Ta ut sma bitar av
brodosten t.ex. med en liten peppar-
kaksform. Skir tomaterna i skivor.
Fyll kringlorna med skivor av kott
och tomat, ost och sallat.

Information om naringsinnehallet
i ratterna finns pa
www.yhteishyvafi

i anknytning till receptet.

Aggstanning med ost
2 portioner

4 agg
11/2dl  mjolk eller gradde

ennypa salt
en klick margarin
1dl kraftig riven ost

Knéck dggen i en bunke och ha
sonder gulorna. Vispa i mjolken eller
gridden. Krydda med salt. Smilt en
klick fett i en panna, hill dggbland-
ningen i pannan. Tillred ett 6gonblick
pa svag virme, rér om i massan. Till-
sitt den rivna osten och tillred nagra
minuter tills stanningen &r fast men
saftig; ror om nagra ganger under till-
redningen.

") FOODIE.FI

| tjansten Foodie.fi ser du uppgifter om
priser och sortiment i din egen butik.
Dar kan du ocksa se produktfakta och
gdra upp en inkdpslista.
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GOTT & BILLIGT

Valkommen
tll oss

Bjud hem goda vanner pa lillajulsfest.
Lattlagad och god vickning




Batatshot

6 portioner

1stor (600 g) batat

1 stor 16k

2 vitloksklyftor

2msk olja

1tsk spiskummin

ennypa currypulver

caddl vatten

1 groénsaksbuljongtarning
2dl kokosgradde

1tsk chilipasta (sambal oelek)
ennypa salt

Garnering

solrosfréon

Skala och tdrna bataten. Skala och
hacka 16ken och vitloksklyftorna.
Fris gronsakerna i olja i en kastrull
med spiskummin och curry. Till-
sétt vattnet, buljongtirningen och
kokosgridden. Koka tills bataterna
ir helt fiardiga. Smaksitt med chili-
pasta och salt. Kor till en jamn kon-
sistens. Rosta solrosfron i torr panna,
anvinds som garnering.

Svartvinbarsbakelser med choklad

12 st.

1509 margarin
100g mork choklad
2dl socker

1/2tsk  salt

2 agg

21/2dl  vetemjol
1tsk bakpulver
Fyllning

2dl svartvinbarssylt
Garnering

kakaopulver

Smilt fettet i en kastrull, tillsitt
blockchokladen i bitar. Ror om tills
chokladen har smilt. Lat svalna ett
6gonblick. Ror i sockret och saltet
samt dggen, ett i sinder. Ror bakpulv-
ret i mjolet, viind mjolet i smeten.
Téck en ugnsform (20 x 25 cm) med
bakplatspapper. Hill smeten i formen.
Gridda 30 minuter i 175 grader. Lat
bottnen svalna. Skir bottnen i tva plat-
tor. Bre sylt pa den undre plattan. Ligg
pa den andra som lock. Skér tartan i
bitar. Garnera med kakaopulver.

Heta kycklingpastejer
ca30st.

Kvarg- och smoérdeg

250g margarin

3dl vetemjol

1dl grahamsmjol

1tsk bakpulver

1burk (250 g) kvarg

Fyllning

300g strimlor av kycklingbrost

Tmsk olja

1 liten 16k

1tsk biffkrydda

Tmsk  honung

1/2tsk chilipasta (sambal oelek)

ennypa salt och grovmalen svart-
peppar

2 kokta agg

4msk grénaoliver

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt kvar-
gen och ror degen jamn. Sla in degen i
plastfilm och still den i kylskap. Bryn
kycklingfiléerna i en stekpanna. Skala
och hacka l6ken fint, tillsitt. Tillsdtt
kryddorna i pannan. Still at sidan att
svalna. Krossa dggen och oliverna. Ror
samman kyckling- och dggblandning-
arna. Kavla ut degen till en tunn platta
pa en mjolad arbetsbénk. Ta ut runda
bottnar med en tartform. Ligg en klick
fyllning pa varje botten. Vik ihop pas-
tejerna och slut till kanterna ordent-
ligt. Tillred ca 12 minuter i 225°C.
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Laxfjarilar med smér- och
vitvinssas
4 portioner

600 g laxfilé med skinn
1tsk salt

ennypa grovmalen vitpeppar
2msk  sojasas

Skar laxfilén i fyra stycken. Klyv styckena
pa mitten utan att skdra genom skinnet.

Sila sasgrunden i en kastrull, hall i gradden.
Koka upp.

Smor- och vitvinssas
1

16k
11/2dl  vitvin
1dl vatten
1/2dl vitvinsvinager
1/2dI gradde
1509 smor
ennypa salt

ennypa grovmalen vitpeppar

Vik upp bitarna till fjarilsformade sch-
nitzlar, som halls ihop av skinnet i mitten.

E—
_

___yl-'-

Ta kastrullen at sidan, vispa i smoret kallt
i sma tarningar. Hetta upp och smaka av
sasen.

Tillred sasen. Skala och hacka I6ken. Koka
upp vinet, tillsatt I6karna, vattnet och vina-
gern. Koka ihop sasen, till ca 1/2 dl aterstar.

Stek laxfjarilarna i pannai olja eller smoér,
forst med innersidan av vingarna nedat.
Servera med sasen.
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Kanner du till kapkrusbaret?

Kapkrusbiret hirstammar
ursprungligen fran Peru i Syd-
amerika; i Finland kallas det ofta
ananaskorsbir. Det har dnda inget att
gora med vare sig ananas eller kors-
bir, ddremot dr det slikt med t.ex.
tomat och potatis. Kapkrusbéret till-
hor det tropiska lyktortssliktet; fruk-
ten dr ett bir som liknar en gulorange
tomat i ett pappersliknande foder-

blad.

Hantering och anvandning

Kapkrusbéret dr ungefir lika stort
som en liten korsbérstomat. De ljus-
bruna papperstunna foderbladen
som omger det lilla béret dr oétliga.
De sma orangefirgade biren ir sota
och viger ca 5 g. De mogna fruk-
terna har en frischt syrlig smak, som
svagt pAminner om ananas. Avligsna
foderbladen och skélj biren innan du
anviinder dem. Kapkrusbér kan étas
som sddana eller t.ex. kokas till sylt.
De innehaller stora médngder pek-
tin, och dr dirfor en bra ravara ocksa
i marmelad och gelé. De ir ocksa
utmirkta i desserter, fruktsallader
och matiga sallader. Kapkrusbér i
foderblad kan anviindas som garne-
ring pa tartor; helheten med uppvikta
foderblad dr mycket dekorativ.

Naringsvarde
Kapkrusbiret innehaller stora
méngder A- och C-vitamin och kal-

cium. Energiinnehallet &r ca 50
keal/100 g.

Foérvaring

Kapkrusbir ska helst forvaras svalt,
i 12-16 grader.

EU ™
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Lol
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Kvargtarta med
kapkrusbar
10-12 portioner

1dl mjolk

1/3 bit jast

1/2dl socker

caddl vetemjol

259 margarin
Fyllning

200g kapkrusbar
1dl socker

2msk vatten

2msk  majsstarkelse
250g kvarg

1 agg

1/2dl mjolk eller gradde

1/2dl  socker

Varm mj6lken fingervarm, 16s jis-
ten och tillsétt sockret. Vispa i en del
av mj6let. ROr i resten av mjélet och
det mjuka fettet. Lat degen jésa ca
en timme. Tillred fyllningen: Ta bort

Text och fotoarrangemang Katri Schroder Foto Laura Riihela
Overséttning Fintranslations Ltd Oy/Christian Westerlund

-

foderbladen fran biren; still undan
nagra med foderbladen kvar till gar-
nering. Ligg biren i en kastrull med
socker och vatten. Koka upp, purea
med stavmixer. Lés majsstirkelsen i
en skvitt kallt vatten, tillsitt i en tunn
strale i purén under omréring. Koka
nagra minuter. Still purén att svalna
medan degen jiser.. Ligg bakplats-
papper i en pajform (diam. ca 28 cm
eller 25 x 25 cm). Kavla pa en mjolad
arbetsbink ut degen till en platta lite
storre dn formen, lyft den i formen.
Tryck degen i formen. Fordela fyll-
ningen pa bottnen. Blanda kvargen
och s6tningsmedlet i mjolken. Hall
blandningen i pajformen. Gridda
pajen ca 20 minuter i 200 °C ugns-
viarme.. Lat pajen svalna. Garnera med
kapkrusbir.

. ’{’] FOODIE.FI

facebook.com/s-market

n:

?"

abel

Anvant papper bor
samlas in och
atervinnas

Konceptchef Sanna Autio, SOK

Rekvisita Prisma och Sokos
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Krydda kot

Kottratter far nya sm : 1 ensno l "aj vfr J r. Ra
blir saftig, om kotte - temperatur er
timme innan de

w!

Medelhavsfilé Ligg de skalade vitloksklyftorna !
och kryddorna i en mortel och stot

det hela till en jimn massa. Avlidgsna

hinnorna. Bryn kottet i en blandning
av fett och olja i en panna. Stro krydd-

blandningen pa ett ark bakplatspap-
Jyper och lyft den varma filén pa. Rulla

én pa papperet, tills alla kryddor }-
stnat pa ytam' Lagg kéttet i en ugns—

6 portioner

1kg oxfilé
ol wtloksklyftor




Grisfilé med appel- och

konjakssas
6 portioner
calkg vytterfilé av gris
1tsk salt
1/2tsk  grovmalen svartpeppar
Marinad
1dl sOt sojasas
1/2dl rybsolja
Tmsk  honung
1msk  biffkrydda
Tmsk timjan
Till stekning
olja
Appel- och konjakssas
2dl steksky eller steksky och
kéttbuljong
2dl vispgradde
4msk sot dppelsylt
2msk  konjak
1msk  sojasas
1Tmsk  senap

Ligg filén i en kraftig fryspase.
Blanda till marinaden, hill den i pasen.
Tillslut pasen och ldgg den i kylen.
Marinera kottet minst 4 timmar eller
6ver natten. Torka av marinaden, gnid
ytan med salt och peppar. Bryn filén i
oljaien panna. Ligg filén i en ugnsform
och hill 2 dl vatten i formen. Stick en
kottermometer i det tjockaste stéllet.
Tillred i 150 graders ugnsvérme, tills
termometern visar 72-74 grader. Hill
stekskyn i en kastrull och lat filén vila
15 minuter insvept i folie. Tillsitt resten
av ingredienserna till sasen, koka 5-10
minuter. Skir kottet i skivor, servera
med sasen.

Mexikansk gryta

6 portioner

700g  kott for karelsk stek
1 stor 16k

2 morotter

2msk olja

2 tsk spiskummin

1tsk paprikapulver

1burk (400 g) krossade tomater
4dl vatten

2msk tomatpuré

2 vitloksklyftor

1msk  farinsocker

1tsk chilipasta (sambal oelek)
1tsk salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar
1burk (420/240 g) kidneybdnor

Skala och stycka loken och mor6t-
terna. Bryn kottet i en gryta. Tillsitt
spiskummin, paprikapulver, 16k och
morotter. Fris ett 6gonblick. Tillsétt
de krossade tomaterna. Skélj bur-

ken med vatten, héll vattnet i grytan.

Tillsétt tomatpurén, de krossade vit-
16ksklyftorna och kryddorna. Tillred
grytan ca 1 1/2 timme i 150 graders
ugnsviarme. Skolj bonorna, tillsitt i
grytan mot slutet av tillredningen.
Hetta upp.

Grytstek med pepparrot

3-4 portioner

400g kott for grytstek

1 16k

1 vitloksklyfta

Tmsk olja

2msk vetem;ol

3-4dl vatten

2msk tomatpuré

1ask (130 g) farskost med
pepparrot

4-5 msk inlagd gurka i tarningar

2msk sojasas

Bryn kottet. Stro mjolet over kottet,
tillsitt tomatpurén och firskosten.
Smakoka en timme under lock. Till-
sitt gurktdrningarna och sojasasen
mot slutet av tillredningen. Tillsétt
mer vitska om det behovs. Lat sdsen
koka upp. Servera med potatis och
gronsaker.

£y
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Vilt
4p Ol

ca500g
-4 skivor bacor:
5k

(33ch 6

fl.
2dl vatten
2 msk svartvinbarsgelé
2 msk sojasas
1tsk salt
1/2 tsk grovmalen svartpeppar

Ta fram kottet i rumstemperatur ca
en timme innan det ska stekas. Skér
baconskivorna i sma bitar och stek
dem i panna. Ta upp baconbitarna,
lamna fettet i pannan. Klyv kottstycket
i tva delar. Skala och hacka loken.
Bryn det otinade kéttet och 16karna i
nagra omgangar i en panna, ligg i gry-
tan. Sk6lj pannan med 61, hill vitskan

.
i grytan. Tillsdtt de 6vriga ingredien- - E e
serna. Tillred kottet pa svag virme o ¥ v
elleril75 grader, 11/2 timme eller tills 5
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Pizza med pulled pork
2 platar (8-10 portioner)

800g Kkassler av gris
vatten
2 tsk salt
1 16k
2 vitléksklyftor
enbit farskingefdra
3msk sojasas
1tsk chilipasta (sambal oelek)
Pizzadeg
3dl vatten
1pase torrjast
ca7dl durumvetemjol
1tsk salt
3msk olivolja
Dessutom
1burk (320 g) tomatsas for pasta
1dl BBQ-sas med honung (Felix)
1509 riven ost

Koka upp vattnet i en kastrull. Till-
sitt kottet, skumma ytan. Tillsétt
saltet, en skalad och styckad 16k, vit-
16ksklyftorna och ingefiran samt soja-
sasen och chilipastan. Koka 3 timmar
pa svag virme. Tillsitt vitska under
tillredningen sa kottet halls téckt. Ta
upp kottet, svep det i folie. Tillred
pizzadegen. Blanda torrjésten i en del
av mjolet. Vispa jistblandningen i ca
42-gradigt vatten. Tillsitt saltet, res-
ten av mjolet och oljan. Arbeta degen
nagra minuter. Lat degen jdsa ca 45
minuter under duk. Dela degen i tva
delar, baka ut delarna till runda plat-

Kott- och potatislada

4 portioner

400g sidflask i skivor

5 potatisar

1 stor I6k

1tsk salt

1tsk grovmalen svartpeppar
4dl mjolk

1 agg

Skala och skiva potatisarna och
l6ken.. Rada en tredjedel av kottski-
vorna i en ugnsform. Rada 16k och
potatis over. Gor ytterligare tva lika-
dana varv. Krydda med salt och peppar
mellan varven. Toppa med potatisski-
vor. Blanda mj6lk och dgg sinsemellan.
Ringla dggmjolken i formen. Stek ca
30 minuter i 250 graders ugnsvirme.
Minska ugnsvéirmen till 200 grader
och tillred ytterligare 1,5 timme. Téck
formen med folie mot slutet av tillred-
ningen. Sting av ugnen, lat formen sta
dér ytterligare en kvart.

tor. Lyft plattorna pa varsitt ark bak-
platspapper. Still tva platar i het ugn.
Riv kéttet i tunna strimlor med en
gaffel. Férdela tomatsasen och kott-
strimlorna pa degplattorna. Spritsa
barbecuesas over. Toppa med riven
ost. Dra pizzorna pa var sin plat.
Gridda ca 12 minuter i 250°C.

Orientalisk kottratt

4 portioner

400g griskétt i strimlor
Tmsk  rybsolja

Tmsk  sesamolja

enbit farskingefdra

1 vitloksklyfta

3msk sOtsojasas

1msk  honung

enbit  gréntav en purjolék
1/4-1/2  rod chilifrukt

Bryn strimlorna i olja i en panna.
Riv i lite ingefira och vitlok. Tillsétt
sojasas och honung i pannan. Vind
nagra ganger. Skir gront av purjo-
16k och en kluven chilifrukt i mycket
tunna strimlor. Tillsdtt strimlorna i
ritten. Servera med ris eller nudlar.

Valkommen till arenan for
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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Frasiga bakade
potatisar med
rosmarin
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Duka fram potatis

Potatis kan kryddas pa manga olika satt. Utom som tilltugg kan potatis

Frasiga bakade potatisar
med rosmarin
4 portioner

8 fasta potatisar

1tsk gourmetsalt

1tsk rosmarin

3msk olivolja

Ya pressad citron, saften

Tvitta potatisarna och koka dem
férdiga i sitt skal. Lat dem rinna av,
anga av all fuktighet. Ligg potatisarna
i en ugnsform. Tryck dem platta t.ex.
med en potatisstot. Stro gourmetsalt
och rosmarin pa potatisarna; ringla
olivolja pa dem. Stek potatisarna kna-
priga, ca 15 minuter i 225°C ugns-
virme. Stink citronsaft pa de varma
potatisarna.

Orientalisk strapotatis
4 portioner

4 mjoéliga potatisar, t.ex.
Rosamunda

enbit farskingefdra

1/2 rod chilifrukt

1 vitloksklyfta

2 tsk rybsolja

2 tsk sesamolja

enbit gréntav en purjolék

1msk  sOtsojasas

Skala potatisarna och skir dem i
tunna stran. Lat strana ligga i blot 20
minuter i kallt vatten. Skala ingefiran
och chilin, skidr dem i mycket tunna
strimlor. Skala och hacka vitloksklyf-
tan. Hetta upp oljorna i en panna och

anvandas i bakverk.

Rostad baconpotatis
4 portioner

8 potatisar

4 skivor bacon
1tsk paprikapulver
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar

Tvitta och skala potatisarna. Koka
potatisarna firdiga; de storre halve-
rade. Skir baconskivorna i sma bitar
och stek dem knapriga i panna. Ta
upp baconstrimlorna, ta vara pa fet-
tet. Lat potatisarna rinna av, anga
av all fuktighet. Ligg de heta pota-
tisarna i pannan, fris dem nagra
minuter i baconfettet. Krydda, stro i
baconstrimlorna.

stek hastigt ingefiran, chilin och vit-
l16ken. Still dem at sidan. Koka pota-
tisstrana 2 minuter i vatten smaksatt
med salt (1 tsk/1/21). Lat potatisarna
rinna av, ta vara pa kokvattnet. Ligg
potatisstrana i en bunke. Tillsétt
nagra skedar kokvatten och inge-
farsblandingen i bunken. Vind nagra
ganger. Skir purjoldk i mycket tunna
strimlor. Lagg strimlorna i det heta
kokvattnet, ta upp dem att torka pa
hushallspapper om en halv minut.
Smaksitt potatisarna med sojasas,
garnera med purjostrimlorna. Ser-
vera potatisen med en kott- eller
kycklingritt.

Potatispirog med ost
ca 12 sma eller en stor

Deg

100g margarin

3dl vetemjol

1tsk bakpulver
ennypa salt

100g naturell farskost
Fyllning

2 stora séta I6kar
2msk olivolja

3 kokta fasta potatisar
1 vitloksklyfta

1tsk timjan
en nypa salt och grovmalen svart-

peppar
100g  (kraftig) ost
2dl gradde
2 agg
2 tsk senap

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt
fiarskosten, vind det hela till en deg.
Sla in degen i plastfilm och still den
i kylskap. Skala och hacka lokarna.
Fris det hela i olja i en stekpanna.
Skala och stycka potatisarna. Ligg
potatisarna i pannan, riv och tills#tt
vitloken, tillsétt kryddorna. Fris ett
ogonblick. Still det hela att svalna.
Fordela degen i muffinsformar eller
en smord pajform. Tryck ut degen
langs bottnen och kanterna. Nagga
degen med en gaffel. Fordela potatis-
fyllningen i formarna. Riv osten, for-
dela i formarna. Ror gridde, dgg och
senap i en bunke. Hill blandningen
i formarna. Gridda 20-30 minuter
i 200 graders ugnsvirme, beroende
pa hur stor formen &r. Lat pirogerna
svalna ett 6gonblick innan du tar dem
ur formarna.
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Choklad

| bulle och plattar

Mork choklad blir
fyllning i bulle och ger
pannkakor en fyllig
smak.

I rﬁ""- _
s
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Chokladlangd
8 portioner

759 margarin
21/2dl  mjolk

25¢g jast

1dl socker
1/4tsk  salt

7-8dl  vetemjol
Fyllning

509 mork choklad
509 margarin
4msk socker

Pa ytan

3msk mjolk

3msk socker

Smilt margarinet. Tillsdtt mjolken och virm till
fingervirme. Hill vétskan i en bunke, smula i jésten.
Ror i sockret, saltet och en del av mjélet. Tillsitt resten
av mjolet, arbeta degen. Lat degen jisa till dubbel stor-
lek under duk. Arbeta degen pa en mj6lad arbetsbink
tills den &r smidig, kavla ut den till en rektanguldr
platta. Hacka och smiilt chokladen. Bre det mjuka fet-
tet och chokladen pa ytan. Stro socker over. Rulla ihop
plattan till en rulle. Lyft rullen i en ca 1,5 liters brod-
form téckt med bakplatspapper. Lat jisa 15 minuter
under duk. Pensla lingden med mj6lk och stré socker
pa ytan. Gridda ca 30 minuter pa nedre falseni 175
grader. Stjilp upp lingden.

Chokladplattar

4 portioner

4dl mjolk

50¢g mork choklad
3dl vetemjol

2msk  kakaopulver
2 tsk bakpulver
2msk  socker

1/2tsk  salt
2 agg
50¢g smalt margarin
Till stekning
margarin

Hetta upp 1 dl mj6lk i en gryta, bryt chokladen och
smilt den i mj6lken. Blanda de torra ingredienserna
sinsemellan. Vispa dggen litt i en bunke, tillsitt resten
av mj6lken och chokladmjélken. Ror i de torra ingre-
dienserna och margarinet. Stek ritt tjocka pléttar i en
pléttlagg. Bre t.ex. jordnotsspread pa plittarna.
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FARDIGT | EN HANDVANDNING

Frukost

at dagens hjalte

Inled farsdagsfirandet med en riklig, latt-
och snabblagad frukost. Man kan tillreda
farskgroten redan féoregaende kvall.
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Farsk musligrét
4 portioner

5dl naturell yoghurt
3di flingmdisli med bar
Dessutom

flingmusli och saftsoppa

Blanda yoghurten och miislin sin-
semellan. Lat den svilla till nésta dag.
Portionera gréten pa tallrikar, servera
med saftsoppa och miisli.

Svartvinbars- och
tranbarsnektar
4 portioner

(200 g) svarta vinbar
(frysvara)

5di tranbarsdryck

1msk  honung eller socker

1 pase

Hill de svarta vinbéren otinade i en
blender. Hill i tranbérsdrycken och
honungen. Kor till en jamn, ritt tjock-
flytande dryck. Fordela i glas, servera
omedelbart.

Fyllda kringlor

4 st.

4 vattenkringlor

5msk naturell farskost

100g broédost

4-5 kérsbarstomater

509 tunna skivor av kallrokt
notkott
rucola

Klyv kringlorna, bre firskost
pa snittytorna. Ta ut sma bitar av
brodosten t.ex. med en liten peppar-
kaksform. Skir tomaterna i skivor.
Fyll kringlorna med skivor av kott
och tomat, ost och sallat.

Information om naringsinnehallet
i ratterna finns pa
www.yhteishyvafi

i anknytning till receptet.

Aggstanning med ost
2 portioner

4 agg

11/2dl  mjolk eller gradde
ennypa salt

en klick margarin

1dl kraftig riven ost

Knick dggen i en bunke och ha
sonder gulorna. Vispa i mjolken eller
gridden. Krydda med salt. Smilt en
klick fett i en panna, hill dggbland-
ningen i pannan. Tillred ett 6gonblick
pa svag virme, ror om i massan. Till-
sitt den rivna osten och tillred nagra
minuter tills stanningen 4r fast men
saftig; ror om nagra ganger under till-
redningen.

") FOODIEFI

| tjansten Foodie.fi ser du uppgifter om
priser och sortiment i din egen butik.
Dar kan du ocksa se produktfakta och
gora upp en inkopslista.
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GOTT & BILLIGT

Valkommen
tll oss

Bjud hem goda vanner pa lillajulsfest.
Lattlagad och god vickning




Batatshot

6 portioner

1stor (600 g) batat

1 stor 16k

2 vitloksklyftor

2msk olja

1tsk spiskummin

ennypa currypulver

caddl vatten

1 groénsaksbuljongtarning
2dl kokosgradde

1tsk chilipasta (sambal oelek)
ennypa salt

Garnering

solrosfréon

Skala och tdrna bataten. Skala och
hacka 16ken och vitloksklyftorna.
Fris gronsakerna i olja i en kastrull
med spiskummin och curry. Till-
sétt vattnet, buljongtirningen och
kokosgridden. Koka tills bataterna
ir helt fiardiga. Smaksitt med chili-
pasta och salt. Kor till en jamn kon-
sistens. Rosta solrosfron i torr panna,
anvinds som garnering.

Svartvinbarsbakelser med choklad

12 st.

1509 margarin
100g mork choklad
2dl socker

1/2tsk  salt

2 agg

21/2dl  vetemjol
1tsk bakpulver
Fyllning

2dl svartvinbarssylt
Garnering

kakaopulver

Smilt fettet i en kastrull, tillsitt
blockchokladen i bitar. Ror om tills
chokladen har smilt. Lat svalna ett
6gonblick. Ror i sockret och saltet
samt dggen, ett i sinder. Ror bakpulv-
ret i mjolet, viind mjolet i smeten.
Téck en ugnsform (20 x 25 cm) med
bakplatspapper. Hill smeten i formen.
Gridda 30 minuter i 175 grader. Lat
bottnen svalna. Skir bottnen i tva plat-
tor. Bre sylt pa den undre plattan. Ligg
pa den andra som lock. Skér tartan i
bitar. Garnera med kakaopulver.

Heta kycklingpastejer
ca30st.

Kvarg- och smoérdeg

250g margarin

3dl vetemjol

1dl grahamsmjol

1tsk bakpulver

1burk (250 g) kvarg

Fyllning

300g strimlor av kycklingbrost

Tmsk olja

1 liten 16k

1tsk biffkrydda

Tmsk  honung

1/2tsk chilipasta (sambal oelek)

ennypa salt och grovmalen svart-
peppar

2 kokta agg

4msk grénaoliver

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt kvar-
gen och ror degen jamn. Sla in degen i
plastfilm och still den i kylskap. Bryn
kycklingfiléerna i en stekpanna. Skala
och hacka l6ken fint, tillsitt. Tillsdtt
kryddorna i pannan. Still at sidan att
svalna. Krossa dggen och oliverna. Ror
samman kyckling- och dggblandning-
arna. Kavla ut degen till en tunn platta
pa en mjolad arbetsbénk. Ta ut runda
bottnar med en tartform. Ligg en klick
fyllning pa varje botten. Vik ihop pas-
tejerna och slut till kanterna ordent-
ligt. Tillred ca 12 minuter i 225°C.
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En laxfilémed skin
somkanyikas Upp
schnitzlarEp. lacke




Laxfjarilar med smor- och 15m5f' och vitvinssas

. . o 16k
VItVI.I’ISSEIS 11/2dl  vitvin
4 portioner 1dl vatten
1/2dl vitvinsvinager
600 g laxfilé med skinn 1/2dl gradde 9
1tsk salt . 150 g Smor
ennypa grovmalen vitpeppar ennypa salt

2msk  sojasas

Skar laxfilén i fyra stycken. Klyv styckena Vik upp bitarna till fjarilsformade sch-
nitzlar, som halls ihop av skinnet i mitten.

pa mitten utan att skdra genom skinnet.

Sila sasgrunden i en kastrull, hall i gradden.  Ta kastrullen at sidan, vispa i smoret kallt
Koka upp. i sma tarningar. Hetta upp och smaka av
sasen.

ennypa grovmalen vitpeppar

Tillred sasen. Skala och hacka I6ken. Koka
upp vinet, tillsatt I6karna, vattnet och vina-
gern. Koka ihop sasen, till ca 1/2 dl aterstar.

Stek laxfjarilarna i pannai olja eller smoér,
forst med innersidan av vingarna nedat.
Servera med sasen.
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Kanner du till kapkrusbaret?

Kapkrusbiret hirstammar
ursprungligen fran Peru i Syd-
amerika; i Finland kallas det ofta
ananaskorsbir. Det har dnda inget att
gora med vare sig ananas eller kors-
bir, ddremot dr det slikt med t.ex.
tomat och potatis. Kapkrusbéret till-
hor det tropiska lyktortssliktet; fruk-
ten dr ett bir som liknar en gulorange
tomat i ett pappersliknande foder-

blad.

Hantering och anvandning

Kapkrusbéret dr ungefir lika stort
som en liten korsbérstomat. De ljus-
bruna papperstunna foderbladen
som omger det lilla béret dr oétliga.
De sma orangefirgade biren ir sota
och viger ca 5 g. De mogna fruk-
terna har en frischt syrlig smak, som
svagt pAminner om ananas. Avligsna
foderbladen och skélj biren innan du
anviinder dem. Kapkrusbér kan étas
som sddana eller t.ex. kokas till sylt.
De innehaller stora médngder pek-
tin, och dr dirfor en bra ravara ocksa
i marmelad och gelé. De ir ocksa
utmairkta i desserter, fruktsallader
och matiga sallader. Kapkrusbér i
foderblad kan anviindas som garne-
ring pa tartor; helheten med uppvikta
foderblad dr mycket dekorativ.

Naringsvarde
Kapkrusbiret innehaller stora
méngder A- och C-vitamin och kal-

cium. Energiinnehallet &r ca 50
keal/100 g.

Foérvaring

Kapkrusbir ska helst forvaras svalt,
i 12-16 grader.

Kvargtarta med
kapkrusbar
10-12 portioner

1dl mjolk

1/3 bit jast

1/2dl socker

caddl vetemjol

259 margarin
Fyllning

200g kapkrusbar
1dl socker

2msk vatten

2msk  majsstarkelse
250g kvarg

1 agg

1/2dl mjolk eller gradde

1/2dl  socker

Varm mj6lken fingervarm, 16s jis-
ten och tillsétt sockret. Vispa i en del
av mj6let. ROr i resten av mjélet och
det mjuka fettet. Lat degen jésa ca
en timme. Tillred fyllningen: Ta bort

&S

foderbladen fran biren; still undan
nagra med foderbladen kvar till gar-
nering. Ligg biren i en kastrull med
socker och vatten. Koka upp, purea
med stavmixer. Lés majsstirkelsen i
en skvitt kallt vatten, tillsitt i en tunn
strale i purén under omréring. Koka
nagra minuter. Still purén att svalna
medan degen jiser.. Ligg bakplats-
papper i en pajform (diam. ca 28 cm
eller 25 x 25 cm). Kavla pa en mjolad
arbetsbink ut degen till en platta lite
storre dn formen, lyft den i formen.
Tryck degen i formen. Fordela fyll-
ningen pa bottnen. Blanda kvargen
och s6tningsmedlet i mjolken. Hall
blandningen i pajformen. Gridda
pajen ca 20 minuter i 200 °C ugns-
viarme.. Lat pajen svalna. Garnera med
kapkrusbir.
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Krydda_k

Kéttratter far nya smakdimensio el av ],gr Vele I L
blir saftig, om kotte Fami.ru emperatur en
timme innan de - '

Medelhavsfilé Ligg de skalade vitloksklyftorna

och kryddorna i en mortel och stot
det hela till en jimn massa. Avldgsna
hinnorna. Bryn kéttet i en blandning
av fett och olja i en panna. Str6 krydd-
blandningen pa ett ark bakplatspap-
per och lyft den varma filén pa. Rulla
‘ﬂtrpﬁ papperet, tills alla kryddor }*
nat ytanl'Lagg kéttet i en ugns-

otterrnometer idet

6 portioner

oxfilé

1kg
b wtloksklyftor




Grisfilé med appel- och

konjakssas
6 portioner
calkg vytterfilé av gris
1tsk salt
1/2tsk  grovmalen svartpeppar
Marinad
1dl sOt sojasas
1/2dl rybsolja
Tmsk  honung
1msk  biffkrydda
Tmsk timjan
Till stekning
olja
Appel- och konjakssas
2dl steksky eller steksky och
kéttbuljong
2dl vispgradde
4msk sot dppelsylt
2msk  konjak
1msk  sojasas
1Tmsk  senap

Ligg filén i en kraftig fryspase.
Blanda till marinaden, hill den i pasen.
Tillslut pasen och ldgg den i kylen.
Marinera kottet minst 4 timmar eller
6ver natten. Torka av marinaden, gnid
ytan med salt och peppar. Bryn filén i
oljaien panna. Ligg filén i en ugnsform
och hill 2 dl vatten i formen. Stick en
kottermometer i det tjockaste stéllet.
Tillred i 150 graders ugnsvérme, tills
termometern visar 72-74 grader. Hill
stekskyn i en kastrull och lat filén vila
15 minuter insvept i folie. Tillsitt resten
av ingredienserna till sasen, koka 5-10
minuter. Skir kottet i skivor, servera
med sasen.

Mexikansk gryta

6 portioner

700g  kott for karelsk stek
1 stor 16k

2 morotter

2msk olja

2 tsk spiskummin

1tsk paprikapulver

1burk (400 g) krossade tomater
4dl vatten

2msk tomatpuré

2 vitloksklyftor

1msk  farinsocker

1tsk chilipasta (sambal oelek)
1tsk salt

1/2tsk  grovmalen svartpeppar
1burk (420/240 g) kidneybdnor

Skala och stycka loken och mor6t-
terna. Bryn kottet i en gryta. Tillsitt
spiskummin, paprikapulver, 16k och
morotter. Fris ett 6gonblick. Tillsétt
de krossade tomaterna. Skélj bur-

ken med vatten, héll vattnet i grytan.

Tillsétt tomatpurén, de krossade vit-
16ksklyftorna och kryddorna. Tillred
grytan ca 1 1/2 timme i 150 graders
ugnsviarme. Skolj bonorna, tillsitt i
grytan mot slutet av tillredningen.
Hetta upp.

Grytstek med pepparrot

3-4 portioner

400g kott for grytstek

1 16k

1 vitloksklyfta

Tmsk olja

2msk vetem;ol

3-4dl vatten

2msk tomatpuré

1ask (130 g) farskost med
pepparrot

4-5 msk inlagd gurka i tarningar

2msk sojasas

Bryn kottet. Stro mjolet over kottet,
tillsitt tomatpurén och firskosten.
Smakoka en timme under lock. Till-
sitt gurktdrningarna och sojasasen
mot slutet av tillredningen. Tillsétt
mer vitska om det behovs. Lat sdsen
koka upp. Servera med potatis och
gronsaker.
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Viltsk
4po

cab00g k

-4 skivor bacon
10
@33

fl.
2dl vatten FESEanerigs

2msk  svartvinbérsgelé
2 msk sojasas

1tsk salt

1/2 tsk grovmalen svartpeppar

Ta fram kottet i rumstemperatur ca
en timme innan det ska stekas. Skér
baconskivorna i sma bitar och stek
dem i panna. Ta upp baconbitarna,
lamna fettet i pannan. Klyv kottstycket
i tva delar. Skala och hacka loken.

Bryn det otinade kottet och 16karna i.-
nagra omgangar i en panna, lagg i gry-
tan. Sk6lj pannan med 61, hill vitskan
i grytan. Tillsdtt de 6vriga ingredien-
serna. Tillred kottet pa svag virme
elleri175 grader, 11/2 timme eller tills
kottet 4r mort.

SAMARBETE MAT NOVEMBER 2014



Pizza med pulled pork
2 platar (8-10 portioner)

800g Kkassler av gris
vatten
2 tsk salt
1 16k
2 vitléksklyftor
enbit farskingefdra
3msk sojasas
1tsk chilipasta (sambal oelek)
Pizzadeg
3dl vatten
1pase torrjast
ca7dl durumvetemjol
1tsk salt
3msk olivolja
Dessutom
1burk (320 g) tomatsas for pasta
1dl BBQ-sas med honung (Felix)
1509 riven ost

Koka upp vattnet i en kastrull. Till-
sitt kottet, skumma ytan. Tillsétt
saltet, en skalad och styckad 16k, vit-
16ksklyftorna och ingefiran samt soja-
sasen och chilipastan. Koka 3 timmar
pa svag virme. Tillsitt vitska under
tillredningen sa kottet halls téckt. Ta
upp kottet, svep det i folie. Tillred
pizzadegen. Blanda torrjésten i en del
av mjolet. Vispa jistblandningen i ca
42-gradigt vatten. Tillsitt saltet, res-
ten av mjolet och oljan. Arbeta degen
nagra minuter. Lat degen jdsa ca 45
minuter under duk. Dela degen i tva
delar, baka ut delarna till runda plat-

Kott- och potatislada

4 portioner

400g sidflask i skivor

5 potatisar

1 stor I6k

1tsk salt

1tsk grovmalen svartpeppar
4dl mjolk

1 agg

Skala och skiva potatisarna och
l6ken.. Rada en tredjedel av kottski-
vorna i en ugnsform. Rada 16k och
potatis over. Gor ytterligare tva lika-
dana varv. Krydda med salt och peppar
mellan varven. Toppa med potatisski-
vor. Blanda mj6lk och dgg sinsemellan.
Ringla dggmjolken i formen. Stek ca
30 minuter i 250 graders ugnsvirme.
Minska ugnsvéirmen till 200 grader
och tillred ytterligare 1,5 timme. Téck
formen med folie mot slutet av tillred-
ningen. Sting av ugnen, lat formen sta
dér ytterligare en kvart.

tor. Lyft plattorna pa varsitt ark bak-
platspapper. Still tva platar i het ugn.
Riv kéttet i tunna strimlor med en
gaffel. Férdela tomatsasen och kott-
strimlorna pa degplattorna. Spritsa
barbecuesas over. Toppa med riven
ost. Dra pizzorna pa var sin plat.
Gridda ca 12 minuter i 250°C.

Orientalisk kottratt

4 portioner

400g griskétt i strimlor
Tmsk  rybsolja

Tmsk  sesamolja

enbit farskingefdra

1 vitloksklyfta

3msk sOtsojasas

1msk  honung

enbit  gréntav en purjolék
1/4-1/2  rod chilifrukt

Bryn strimlorna i olja i en panna.
Riv i lite ingefira och vitlok. Tillsétt
sojasas och honung i pannan. Vind
nagra ganger. Skir gront av purjo-
16k och en kluven chilifrukt i mycket
tunna strimlor. Tillsdtt strimlorna i
ritten. Servera med ris eller nudlar.

Valkommen till arenan for
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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Frasiga bakade
potatisar med
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Duka fram potatis

Potatis kan kryddas pa manga olika satt. Utom som tilltugg kan potatis

Frasiga bakade potatisar
med rosmarin
4 portioner

8 fasta potatisar

1tsk gourmetsalt

1tsk rosmarin

3msk olivolja

Ya pressad citron, saften

Tvitta potatisarna och koka dem
férdiga i sitt skal. Lat dem rinna av,
anga av all fuktighet. Ligg potatisarna
i en ugnsform. Tryck dem platta t.ex.
med en potatisstot. Stro gourmetsalt
och rosmarin pa potatisarna; ringla
olivolja pa dem. Stek potatisarna kna-
priga, ca 15 minuter i 225°C ugns-
virme. Stink citronsaft pa de varma
potatisarna.

Orientalisk strapotatis
4 portioner

4 mjoéliga potatisar, t.ex.
Rosamunda

enbit farskingefdra

1/2 rod chilifrukt

1 vitloksklyfta

2 tsk rybsolja

2 tsk sesamolja

enbit gréntav en purjolék

1msk  sOtsojasas

Skala potatisarna och skir dem i
tunna stran. Lat strana ligga i blot 20
minuter i kallt vatten. Skala ingefiran
och chilin, skidr dem i mycket tunna
strimlor. Skala och hacka vitloksklyf-
tan. Hetta upp oljorna i en panna och

anvandas i bakverk.

Rostad baconpotatis
4 portioner

8 potatisar

4 skivor bacon
1tsk paprikapulver
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar

Tvitta och skala potatisarna. Koka
potatisarna firdiga; de storre halve-
rade. Skir baconskivorna i sma bitar
och stek dem knapriga i panna. Ta
upp baconstrimlorna, ta vara pa fet-
tet. Lat potatisarna rinna av, anga
av all fuktighet. Ligg de heta pota-
tisarna i pannan, fris dem nagra
minuter i baconfettet. Krydda, stro i
baconstrimlorna.

stek hastigt ingefiran, chilin och vit-
l16ken. Still dem at sidan. Koka pota-
tisstrana 2 minuter i vatten smaksatt
med salt (1 tsk/1/21). Lat potatisarna
rinna av, ta vara pa kokvattnet. Ligg
potatisstrana i en bunke. Tillsétt
nagra skedar kokvatten och inge-
farsblandingen i bunken. Vind nagra
ganger. Skir purjoldk i mycket tunna
strimlor. Lagg strimlorna i det heta
kokvattnet, ta upp dem att torka pa
hushallspapper om en halv minut.
Smaksitt potatisarna med sojasas,
garnera med purjostrimlorna. Ser-
vera potatisen med en kott- eller
kycklingritt.

Potatispirog med ost
ca 12 sma eller en stor

Deg

100g margarin

3dl vetemjol

1tsk bakpulver
ennypa salt

100g naturell farskost
Fyllning

2 stora séta I6kar
2msk olivolja

3 kokta fasta potatisar
1 vitloksklyfta

1tsk timjan
en nypa salt och grovmalen svart-

peppar
100g  (kraftig) ost
2dl gradde
2 agg
2 tsk senap

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt
fiarskosten, vind det hela till en deg.
Sla in degen i plastfilm och still den
i kylskap. Skala och hacka lokarna.
Fris det hela i olja i en stekpanna.
Skala och stycka potatisarna. Ligg
potatisarna i pannan, riv och tills#tt
vitloken, tillsétt kryddorna. Fris ett
ogonblick. Still det hela att svalna.
Fordela degen i muffinsformar eller
en smord pajform. Tryck ut degen
langs bottnen och kanterna. Nagga
degen med en gaffel. Fordela potatis-
fyllningen i formarna. Riv osten, for-
dela i formarna. Ror gridde, dgg och
senap i en bunke. Hill blandningen
i formarna. Gridda 20-30 minuter
i 200 graders ugnsvirme, beroende
pa hur stor formen &r. Lat pirogerna
svalna ett 6gonblick innan du tar dem
ur formarna.
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Choklad

| bulle och plattar

Mork choklad blir
fyllning i bulle och ger
pannkakor en fyllig
smak.
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Chokladlangd
8 portioner

759 margarin
21/2dl  mjolk

25¢g jast

1dl socker
1/4tsk  salt

7-8dl  vetemjol
Fyllning

509 mork choklad
509 margarin
4msk socker

Pa ytan

3msk mjolk

3msk socker

Smilt margarinet. Tillsdtt mjolken och virm till
fingervirme. Hill vétskan i en bunke, smula i jésten.
Ror i sockret, saltet och en del av mjélet. Tillsitt resten
av mjolet, arbeta degen. Lat degen jisa till dubbel stor-
lek under duk. Arbeta degen pa en mj6lad arbetsbink
tills den &r smidig, kavla ut den till en rektanguldr
platta. Hacka och smiilt chokladen. Bre det mjuka fet-
tet och chokladen pa ytan. Stro socker over. Rulla ihop
plattan till en rulle. Lyft rullen i en ca 1,5 liters brod-
form téckt med bakplatspapper. Lat jisa 15 minuter
under duk. Pensla lingden med mj6lk och stré socker
pa ytan. Gridda ca 30 minuter pa nedre falseni 175
grader. Stjilp upp lingden.

Chokladplattar

4 portioner

4dl mjolk

50¢g mork choklad
3dl vetemjol

2msk  kakaopulver
2 tsk bakpulver
2msk  socker

1/2tsk  salt
2 agg
50¢g smalt margarin
Till stekning
margarin

Hetta upp 1 dl mj6lk i en gryta, bryt chokladen och
smilt den i mj6lken. Blanda de torra ingredienserna
sinsemellan. Vispa dggen litt i en bunke, tillsitt resten
av mj6lken och chokladmjélken. Ror i de torra ingre-
dienserna och margarinet. Stek ritt tjocka pléttar i en
pléttlagg. Bre t.ex. jordnotsspread pa plittarna.
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FARDIGT | EN HANDVANDNING

Frukost

at dagens hjalte

Inled farsdagsfirandet med en riklig, latt-
och snabblagad frukost. Man kan tillreda
farskgroten redan foregaende kvall.

.

AR

- -
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Farsk musligrot
4 portioner

5dl naturell yoghurt
3dl flingmisli med bar
Dessutom

flingmusli och saftsoppa

Blanda yoghurten och miislin sin-
semellan. Lat den svilla till nésta dag.
Portionera groten pa tallrikar, servera
med saftsoppa och miisli.

Svartvinbars- och
tranbarsnektar
4 portioner

(200 g) svarta vinbar
(frysvara)

5di tranbarsdryck

1msk  honung eller socker

1 pase

Hill de svarta vinbéren otinade i en
blender. Hill i tranbirsdrycken och
honungen. Kor till en jamn, ritt tjock-
flytande dryck. Fordela i glas, servera
omedelbart.

Fyllda kringlor

4 st.

4 vattenkringlor

5msk naturell farskost

100g broédost

4-5 kérsbarstomater

509 tunna skivor av kallrokt
notkott
rucola

Klyv kringlorna, bre firskost
pa snittytorna. Ta ut sma bitar av
brodosten t.ex. med en liten peppar-
kaksform. Skir tomaterna i skivor.
Fyll kringlorna med skivor av kott
och tomat, ost och sallat.

Information om naringsinnehallet
i ratterna finns pa
www.yhteishyvafi

i anknytning till receptet.

Aggstanning med ost
2 portioner

4 agg
11/2dl  mjolk eller gradde

ennypa salt
en klick margarin
1dl kraftig riven ost

Knéck dggen i en bunke och ha
sonder gulorna. Vispa i mjolken eller
gridden. Krydda med salt. Smilt en
klick fett i en panna, hill dggbland-
ningen i pannan. Tillred ett 6gonblick
pa svag virme, rér om i massan. Till-
sitt den rivna osten och tillred nagra
minuter tills stanningen &r fast men
saftig; ror om nagra ganger under till-
redningen.

") FOODIE.FI

| tjansten Foodie.fi ser du uppgifter om
priser och sortiment i din egen butik.
Dar kan du ocksa se produktfakta och
gdra upp en inkdpslista.
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GOTT & BILLIGT

Valkommen
tll oss

Bjud hem goda vanner pa lillajulsfest.
Lattlagad och god vickning




Batatshot

6 portioner

1stor (600 g) batat

1 stor 16k

2 vitloksklyftor

2msk olja

1tsk spiskummin

ennypa currypulver

caddl vatten

1 groénsaksbuljongtarning
2dl kokosgradde

1tsk chilipasta (sambal oelek)
ennypa salt

Garnering

solrosfréon

Skala och tdrna bataten. Skala och
hacka 16ken och vitloksklyftorna.
Fris gronsakerna i olja i en kastrull
med spiskummin och curry. Till-
sétt vattnet, buljongtirningen och
kokosgridden. Koka tills bataterna
ir helt fiardiga. Smaksitt med chili-
pasta och salt. Kor till en jamn kon-
sistens. Rosta solrosfron i torr panna,
anvinds som garnering.

Svartvinbarsbakelser med choklad

12 st.

1509 margarin
100g mork choklad
2dl socker

1/2tsk  salt

2 agg

21/2dl  vetemjol
1tsk bakpulver
Fyllning

2dl svartvinbarssylt
Garnering

kakaopulver

Smilt fettet i en kastrull, tillsitt
blockchokladen i bitar. Ror om tills
chokladen har smilt. Lat svalna ett
6gonblick. Ror i sockret och saltet
samt dggen, ett i sinder. Ror bakpulv-
ret i mjolet, viind mjolet i smeten.
Téck en ugnsform (20 x 25 cm) med
bakplatspapper. Hill smeten i formen.
Gridda 30 minuter i 175 grader. Lat
bottnen svalna. Skir bottnen i tva plat-
tor. Bre sylt pa den undre plattan. Ligg
pa den andra som lock. Skér tartan i
bitar. Garnera med kakaopulver.

Heta kycklingpastejer
ca30st.

Kvarg- och smoérdeg

250g margarin

3dl vetemjol

1dl grahamsmjol

1tsk bakpulver

1burk (250 g) kvarg

Fyllning

300g strimlor av kycklingbrost

Tmsk olja

1 liten 16k

1tsk biffkrydda

Tmsk  honung

1/2tsk chilipasta (sambal oelek)

ennypa salt och grovmalen svart-
peppar

2 kokta agg

4msk grénaoliver

Nyp fettet och de torra ingredien-
serna till en grynig massa. Tillsétt kvar-
gen och ror degen jamn. Sla in degen i
plastfilm och still den i kylskap. Bryn
kycklingfiléerna i en stekpanna. Skala
och hacka l6ken fint, tillsitt. Tillsdtt
kryddorna i pannan. Still at sidan att
svalna. Krossa dggen och oliverna. Ror
samman kyckling- och dggblandning-
arna. Kavla ut degen till en tunn platta
pa en mjolad arbetsbénk. Ta ut runda
bottnar med en tartform. Ligg en klick
fyllning pa varje botten. Vik ihop pas-
tejerna och slut till kanterna ordent-
ligt. Tillred ca 12 minuter i 225°C.
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Laxfjarilar med smér- och
vitvinssas
4 portioner

600 g laxfilé med skinn
1tsk salt

ennypa grovmalen vitpeppar
2msk  sojasas

Skar laxfilén i fyra stycken. Klyv styckena
pa mitten utan att skdra genom skinnet.

Sila sasgrunden i en kastrull, hall i gradden.
Koka upp.

Smoér- och vitvinssas

1 16k

11/2dl  vitvin

1dl vatten

1/2dl vitvinsvinager

1/2dI gradde

1509 smor

ennypa salt

ennypa grovmalen vitpeppar

Vik upp bitarna till fjarilsformade sch-
nitzlar, som halls ihop av skinnet i mitten.

=

Ta kastrullen at sidan, vispa i smoret kallt
i sma tarningar. Hetta upp och smaka av

sasen.

Tillred sasen. Skala och hacka I6ken. Koka
upp vinet, tillsatt I6karna, vattnet och vina-
gern. Koka ihop sasen, till ca 1/2 dl aterstar.

Stek laxfjarilarna i pannai olja eller smoér,
forst med innersidan av vingarna nedat.
Servera med sasen.
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Kanner du till kapkrusbaret?

Kapkrusbiret hirstammar
ursprungligen fran Peru i Syd-
amerika; i Finland kallas det ofta
ananaskorsbir. Det har dnda inget att
gora med vare sig ananas eller kors-
bir, ddremot dr det slikt med t.ex.
tomat och potatis. Kapkrusbéret till-
hor det tropiska lyktortssliktet; fruk-
ten dr ett bir som liknar en gulorange
tomat i ett pappersliknande foder-

blad.

Hantering och anvandning

Kapkrusbéret dr ungefir lika stort
som en liten korsbérstomat. De ljus-
bruna papperstunna foderbladen
som omger det lilla béret dr oétliga.
De sma orangefirgade biren ir sota
och viger ca 5 g. De mogna fruk-
terna har en frischt syrlig smak, som
svagt pAminner om ananas. Avligsna
foderbladen och skélj biren innan du
anviinder dem. Kapkrusbér kan étas
som sddana eller t.ex. kokas till sylt.
De innehaller stora médngder pek-
tin, och dr dirfor en bra ravara ocksa
i marmelad och gelé. De ir ocksa
utmairkta i desserter, fruktsallader
och matiga sallader. Kapkrusbér i
foderblad kan anviindas som garne-
ring pa tartor; helheten med uppvikta
foderblad dr mycket dekorativ.

Naringsvarde
Kapkrusbiret innehaller stora
méngder A- och C-vitamin och kal-

cium. Energiinnehallet &r ca 50
keal/100 g.

Foérvaring

Kapkrusbir ska helst forvaras svalt,
i 12-16 grader.

Kvargtarta med
kapkrusbar
10-12 portioner

1dl mjolk

1/3 bit jast

1/2dl socker

caddl vetemjol

259 margarin
Fyllning

200g kapkrusbar
1dl socker

2msk vatten

2msk  majsstarkelse
250g kvarg

1 agg

1/2dl mjolk eller gradde

1/2dl  socker

Varm mj6lken fingervarm, 16s jis-
ten och tillsétt sockret. Vispa i en del
av mj6let. ROr i resten av mjélet och
det mjuka fettet. Lat degen jésa ca
en timme. Tillred fyllningen: Ta bort

5 S

foderbladen fran biren; still undan
nagra med foderbladen kvar till gar-
nering. Ligg biren i en kastrull med
socker och vatten. Koka upp, purea
med stavmixer. Lés majsstirkelsen i
en skvitt kallt vatten, tillsitt i en tunn
strale i purén under omréring. Koka
nagra minuter. Still purén att svalna
medan degen jiser.. Ligg bakplats-
papper i en pajform (diam. ca 28 cm
eller 25 x 25 cm). Kavla pa en mjolad
arbetsbink ut degen till en platta lite
storre dn formen, lyft den i formen.
Tryck degen i formen. Fordela fyll-
ningen pa bottnen. Blanda kvargen
och s6tningsmedlet i mjolken. Hall
blandningen i pajformen. Gridda
pajen ca 20 minuter i 200 °C ugns-
viarme.. Lat pajen svalna. Garnera med
kapkrusbir.
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