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. 1dl gradde
/VV%?IH Tmsk  sot sojasas
(en nypa salt och grovmalen
svartpeppar)

Ligg kottet i en ugnsform och stick
in stektermometern pa det tjock-
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Lammstek med
gronsaker ar

den traditionella
huvudratten pa
paskbordet. En
lattlagad parfait pa
memma smakar som
(e T T

e s s
aste stiille‘ég-‘l:'ﬁh kottbuljongen dver
steken. Tillred steken i 125 graders
ugnsviirme pa nedre falsen, tills stek-
termometern visar 75 grader. Os ste-
ken nagra ganger under stekningen.
Ta steken ur ugnen och lat den vila
en stund insvept i folie. Tillred sasen.
Skala pironet, ta bort kiirnhuset och
stammen. Riv pironet. Mit 1 dl stek-
sky i en kastrull. Rér ut majsstirkelsen
i en skvitt dppelsaft. Tillsétt resten
av dppelsaften, pironet, gridden och
sojasasen. Koka ca 5 minuter. Hill
i redningen i en tunn strale under
omroring, koka nagra minuter. Purea
och krydda sasen. Avligsna nitet fran
steken, skir upp steken.



Potatis med persiljapesto
6 portioner

1kg fasta sma potatisar
1/2 citron
Till stekning

olja
Persiljapesto
4msk pinjenétter
1 vitloksklyfta
2msk riven parmesanost
1 kruka persilja
2msk olivolja

Tvitta potatisarna och koka dem
nitt och jamnt fardiga i sitt skal. Lat
dem svalna en timme. Skala potati-
sarna, skir dem i fyra delar och stek
dem frasiga i olja. Riv skalet av och
pressa saften ur en halv citron. Mal
pinjendtter, vitlok, parmesan och
persilja grovt. Ror i oljan. Blanda
persiljapeston i de varma stekta pota-
tisklyftorna.
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Auberginegratang
6 portioner
2 aubergine
Tmsk  salt
1burk (250 g) mascarponeost
1dl mjolk
1dl riven ost
1burk (400 ml) tomatsas for pasta
Till stekning
olja

Skélj auberginerna och skala dem
delvis med en skalare. Skir aubergi-
nen pa ldngden i ca 5 mm tjocka ski-
vor. Ligg skivorna pa ett skirbride
och stro salt pa dem. Ligg pa en ren
handduk som suger upp vitskan fran
aubergineskivorna. Lat saltet verka
i 20 minuter. Klappa skivorna torra.
Stek aubergineskivorna pa stark
virme i olja tills de &r vackert bruna.
Blanda mascarponeost, mj6lk och
riven ost i en bunke. Varva ostbland-
ning, aubergineskivor och tomatsas i
en ugnsform. Overst kommer tomat-
sas. Tillred i ugn, ca 40 minuter i
200°C.

Parfait pA memma och
apelsin
6 portioner

11 apelsin- och vaniljglass
(t.ex. Tiikerd
2dl memma

Ligg glassen i en bunke att mjukna
lite. Ror glassen smidig. Téck en rek-
tanguldr kakform med plastfilm. For-
dela glassen i formen. Klicka memma
pa glassen och tryck den i glassen
med en kniv med lingsgaende drag,
s& memman bildar strimmor i glas-
sen. Tick formen med plastfilm och
stéll den i frysen till minst fyra timmar
eller 6ver natten. Ta parfaiten ur fry-
sen 15 minuter innan den ska serveras.
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Inled maltiden med en frasch
gurksoppa med mynta.
Huvudratten ar kalkonrulader
och kornotto med frukt.
Desserten ar en lacker
kokospudding med mango.

Meny 2
Kall gpksoppa wed wyntn
Katkornamlader
Karvotts med frud
deas}wdd@ el pmangt

Kalkonrulader
4 portioner
ca500 g tunna kalkonschnitzlar Bulta schpitzlarna storre och tun-
1tsk ortblandning nare. Kryﬂ med 6rtblandning,
ennypa salt S ch ar. Tillred tomatfyll-
ennypa grovmalen svartpeppar en. Purea de torkade tomaterna,
1 msk rybsolja basilikan, vitloksklyftan och kryd-
Tomatfyllning dorna med en hackare eller stavmixer.
1dl soltorkade tomater Fordela tomatfyllningen pa schnitz-
ett knippe farsk basilika larna, rulla ihop schnitzlarna. Fést
1 vitloksklyfta med cocktailstickor. Bryn ruladerna

R € acke —— ek

o et o Sl uladerna fardiga under lock i pannan
Dessutom pa svag virme. Ta bort stickorna innan
cocktailstickor du serverar ruladerna.
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Myntavinjett Thinkstock
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Kall gurksoppa med
mynta
4 portioner

2 gurkor
1 avokado
10-12 stora blad mynta

2msk jalapernoskivor

4dl vatten

1 grénsaksbuljongtarning
2 tsk vitvinsvinager

ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar
Servera med

turkisk yoghurt
Garnering

mynta

Skolj gurkorna, skir av stammen.
Stycka gurkorna och ligg dem i en
blender. Klyv avokadon, ta bort kér-
nan, grop ur fruktkottet, tillsétt i
blendern. Tillsdtt myntan och jala-
pefioskivorna. Koka upp en deciliter
av vattnet och 16s tirningen. Tillsétt
slutligen resten av det kalla vattnet
och hill vitskan i en blender. Tillsétt
vindigern och kryddorna. Kor vitskan
slit, tillsatt vid behov mer vatten.
Hill drycken i glas, klicka lite turkisk
yoghurt pa ytan. Garnera med mynta.

4 portioner

2dl hela férkokta korngryn
11 grénsaksbuljong

1 liten 16k

1msk rybsolja

1 syrligt apple

6-8 torkade aprikoser

3msk pinjenétter

1tsk rosmarin

1 apelsiner, saften
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar
3msk hackad persilja

Koka grynen firdiga enligt anvis-
ningen pa forpackningen. Skala och
tdrna loken och dpplet. Fris 16ken i
olja i en panna, tillsitt d4pplena om
nagon minut och stek tills de far lite
firg. Lyft pannan av plattan, hacka och
tillsdtt aprikoserna. Tillsétt pinjenot-
terna och rosmarin i pannan Lat korn-
grynen rinna av och rér i den varma
fruktblandningen. Krydda rétten med
aelsinsaft, salt, peppar och hackad
persilja.

Kokospudding med
mango
4 portioner

2 farska mangofrukter eller
1 burk konserverad mango
Kokospudding

1burk (400 g) kokosmjolk
3/4dl  socker

2 aggulor

2msk  majsstarkelse

1tsk vaniljsocker

Blanda kokosmjélk, socker,
dggulor och majsstirkelse i en kast-
rull. Hetta upp under omréring tills
puddingen kokar upp och tjocknar.
Stall kastrullen at sidan, smaksétt
med vaniljsocker. Hill upp pud-
dingen i portionsskalar. Tack med
plastfilm och lat skalarna sta i kyl-
skap nagra timmar. Skala mangon,
skir den i skivor, fordela skivorna pa
puddingskalarna.

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.

ff Patarumpu

SUOMALAISTA
RUOKAKESKUSTELUA
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Dragonvinjett Thinkstock

Gronsakstilltugg
med honung

Honung ar en mycket mangsidig ravara i koket. Den forhojer smaken
1 gronsakstilltugg av olika slag.

Avokadosallad med

honungsdressing
2-3 portioner

2 avokadofrukter
2msk citronsaft

ca75g rucola
Honungsdressing

1/2 pressad citron, saften
1msk  rybsolja

1msk  honung

2 tsk senap

ennypa grovmalen svartpeppar

Klyv avokadofrukterna, ta bort kér-
nan. Lossa hela fruktkéttet fran skalen
med en sked. Skiir avokadohalvorna i
skivor. Stink citronsaft pa avokadon,
sa skivorna inte morknar. Blanda till
dressingen av ingredienserna. Skolj

rucolan och férdela den over serve-
ringsfatet. Ligg avokadoskivorna pa
rucolan och ringla dressing 6ver det
hela.

Fron, nétter och frukter gor salladen
matigare.

Marinerade champinjoner
ca 3 portioner

200g champinjoner
Marinad

3msk olivolja

2msk appelcidervinager

2 tsk honung

1tsk medelhavskryddblandning
ennypa salt

ennypa grovmalen svartpeppar
Garnering

3msk hackad graslok

Borsta och ansa svamparna, skiva
dem och bre ut dem pa ett fat. Blanda
till marinaden, ringla den 6ver svam-
parna. Lat ritten ta smak 10-15 minu-
ter. Str6 hackad grislok Gver.

Gronsakspickles
2 mordtter

1 liten blomkal

1 liten zucchini
4dl vatten

11/2dl spritattika

2dl honung

11/2tsk salt
1tsk senapsfré
1 skivad vitloksklyfta

Skala morétterna och skiva dem.
Skolj blomkalen och dela den i sma
blomstéllningar. Skolj och klyv zuc-
chinin. Skér halvorna i halvmanefor-
made skivor. Koka upp vatten, éttika,
honung och kryddor i en kastrull. Till-
sétt morotter och blomkal. Koka grén-

Honungsmorotter
2-3 portioner

2-3 stora moroétter
Tmsk  olivolja

1Tmsk  honung

1/2tsk  dragon

ennypa salt

Skala och strimla morétterna. For-
dela dem i en ugnsform. Ringla olja,
honung och kryddor 6ver. Rosta ca 20
minuter i 225°C ugnsvirme.

sakerna 3-4 minuter, tills de ir fasta.
Tillsétt zucchini. Ta gronsakerna ur
kastrullen med en halslev, ligg dem i
en ren glasburk och hill spadet ver.
Ligg pa ett téittslutande lock. Still att
svalna. Forvara svalt.

Gronsakspickles ar gott som tilltugg
till bade kott och matiga sallader.
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Paskboston
ca 9 portioner
21/2dl mijo6lk
259 jast
1tsk kardemumma
en nypa salt
1dl socker
1 agg
ca8dl vetemjol
759 margarin
Fyllning
759 margarin
1burk (250 g) citronkvarg
4msk socker
1tsk kanel
1dl russin
Pensla med:

agg
Paytan

florsocker

fardig sockerglasyr

Smula jésten i fingervarm mjolk. Ror
i kryddorna, sockret, dgget och en del
av mjolet. Vispa ett 6gonblick. Tillsdtt
mjolet och det mjuka fettet och arbeta
degen smidig. Tick degen med en
duk, still dem varmt och 1at den jésa
till dubbel volym. Kli en springform
(diam. 26 cm) med bakplatspapper.
Kavla ut degen till en tunn rektangulir

platta pa ca 35 x 50 cm. Bre det mjuka
fettet och citronkvargen pa ytan. Stro
socker, kanel och russin pa. Rulla
ihop plattan. Skir rullen i 9 jamnstora
delar. Placera skivorna jimnt i formen
med snittsidan uppat. Lat degen jisa
ca 15 minuter under duk. Pensla ytan
med #gg. Gridda ca 30 minuter pa
nedre falsen i 200 grader. Lat bosto-
nen svalna i formen du tar ut den. Gar-
nera med florsocker och sockerglasyr.

Citrontarta med notter
12-14 portioner

4 agg
11/2dl  socker
1dl vetemjol
1dl potatismijol
1tsk bakpulver
| formen
margarin och strébréd
Citronkram
3 aggulor
11/2dl citronsaft
1dl vatten
2dl socker
3msk majsstarkelse
759 margarin
1 citron, det rivna skalet
2dl vispgradde

Hasseln6tskrokant
1dl hasselnoétter
1dl socker

Vispa diggen och sockret vitt och
posigt. Blanda de torra ingredienserna
och sikta dem i skummet. Ror smeten
jamn. Smorj och broa en springform
(9 24 cm). Fordela degen i formen
och gridda ca 35 minuter i 175 graders
ugnsvirme, Still att svalna. Tillred
krimen: Hetta upp dggulor, citronsaft,
vatten, socker och majsstirkelse tills
blandningen tjocknar och kokar upp.
Stall kastrullen at sidan, tdrna och rér
i fettet. Smaksétt med rivet citronskal.
Hill krimen i en bunke, lat den sta
en timme i kylskap. Hacka nétterna.
Rosta socker i en stekpanna tills det
smilter och far en vacker brun firg.
Brdnn det inte. Str6 i notterna, hall
den heta blandningen omedelbart pa
en ugnsplat och lat den svalna. Hacka
notblandningen i en hackare eller med
en kavel. Vispa gridden och ror den i
citronkriamen. Skir tartbottnen i tva
plattor. Férdela hilften av citronkri-
men pa bottenplattan. Stro ver half-
ten av krokanten. Ligg pa den andra
bottnen och bre resten av krdmen pa
den. Toppa med resten av de hackade
krokanten.
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FARDIGT I EN HANDVANDNING

Enkelt av fiardig deg

Av djupfryst deg kan man enkelt baka bade séta och salta
bakverk. Det ar en god idé att alltid ha deg i frysen — man vet
aldrig nar man far gaster.
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Heta salamipastejer
ca 15 st.

1forp. (400 g) rag- och potatisdeg
(frysvara)

Fyllning

100g salamistang

2-3 msk hackad jalapefio
5049 salladsost i tarningar

Tina degen enligt anvisningen pa
forpackningen. Hacka salamin fint
och blanda till fyllningen av alla dess
ingredienser. Kavla ut degen till en
tunn platta. Ta ut runda plattor med
pastejform eller glas. Klicka fyllning
pa ena sidan av plattorna. Vik plat-
torna till halvmaneformade pastejer
och tryck ihop kanterna ordentligt
t.ex. med en gaffel. Gridda pastejerna
i ugn pa mittfalsen, ca 15 minuter i
225°C.

Skivkakor

ca 15 st.

1férp. (400 @) djupfryst mérdeg
1dl marmelad fér bakning,
t.ex. appla

Paytan
4 msk parlsocker

Tina degen enligt anvisningen pa
férpackningen. Forma degen till en ca
35 cm lang och 5 ¢cm bred stang. Tryck
en férdjupning i mitten. Fyll férdjup-
ningen med marmelad. Stro pérl-
socker pa kanterna. Gridda stangen
iugn pa mittfalsen, ca 12 minuter i
200°C. Ta ut stangen och skir den i ca
2,5 cm tjocka skivor. Lossa skivorna
fran varandra och lat dem svalna.

Pirog med varmrokt lax och spenat

ca 10 portioner

1forp. (380 @) rund pajdeg for salta
bakverk (frysvara)

Fyllning

300g varmrokt lax

759 farsk spenat

11/2dl  gradde

2 agg

2dl riven ost

1/2tsk salt

Tina degen enligt anvisningen pa
forpackningen. Tryck ut degen Gver

en pajform (diam. ca 28 cm) Nagga
degen med en gaffel. Rensa laxfilén,
ta bort skinnet. Stycka fisken, ligg
bitarna i formen. Skolj spenaten. Ta
bort skaften och de tjockaste bladner-
verna. Anga spenaten nigra minuter.
Krama vitskan ur bladen och fordela
dem i formen. Blanda griadde, 4gg,
riven ost och salt sinsemellan. Ringla
dgglandningen 6ver pajen. Griadda

i ugn pa mittfalsen, ca 30 minuter i
200°C.

Paschabakelser

12 st.

3 bladdegsplattor
Fylining

2dl vispgradde

1ask (200 g) farskost med apel-
sin

2msk socker

1tsk vaniljsocker

1/2 citron, det rivna skalet
3msk russin

3msk grovmalen mandel

Pa ytan

florsocker

Tina degen enligt anvisningen pa
forpackningen. Skir varje degplatta i
fyra delar. Gridda degstyckena i ugn
pa mittfalsen, 8-10 minuter i 225°C.
Lat styckena svalna ordentligt. Klyv
plattorna. Tillred fyllningen: Vispa
gridden. Ror firskosten mjuk i en
annan bunke, smaksitt med socker,
vaniljsocker och rivet citronskal. Rér
i russinen och mandlarna. Vind i den
vispade gridden. Fyl bakverken. Gar-
nera med florsocker.
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Minga smaker
av agg

Agg ar en ingrediens i saval paskdelikatesser
som manga lackra tilltugg.

i
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Omelettrulle med

kallrokt lax

8 portioner

6 agg

5dl mjolk

11/2dl  vetemjol

1/2tsk  salt

Fyllning

100g farskost med vitldk
200g Kkallrokt lax i skivor
2dl rucola

Knick dggen och ha sénder gulorna.
Blanda i mjolk, mjél och salt. Hall
smeten pa bakplatspapper i en lang-
panna. Tillred i ugn, ca 30 minuter i
200°C. Stjilp upp plattan pa ett rent
ark bakplatspapper att svalna. Pensla
fiarskost pa den avsvalnade plattan
Fordela laxskivorna och rucolan pa
osten. Rulla ihop plattan till en tit
rulle och skir den i portionsstycken.
Servera som sadan eller t.ex. som
smorgaspaligg.

Gronsaksldda med agg

Rakcrostini

8 portioner 4 portioner

1 baguette 1pase (300 g) gronsaksblandning
Fylining (frysvara)

4 hardkokta agg 4 agg

1pase (180 g) djupfrysta rakor 3dl mjolk

2-3 msk turkisk yoghurt 1tsk salt

1/2 citron, det rivna skalet Pensla med:

1 liten vitloksklyfta margarin

2msk hackad dill

ennypa salt Rosta gronsaksblandningen i torr
en nypa grovmalen svartpeppar panna tills vitskan fran gronsakerna
Garnering har avdunstat och gronsakerna fatt lite

dill firg. Blanda dgg, mjolk och saltien
bunke. Hill den i en smord ugnsform
(ca 11). Tillsdtt gronsakerna. Tillred i
ugn, 25-30 minuter i 175 grader.

Tina rikorna enligt anvisningen
pa forpackningen. Skir baguetten i
skivor och rosta skivorna l4tt under
grillmotstanden. Skala dggen och
skér dem i skivor. Fordela skivorna pa
baguetterna Lat rdkorna rinna av, ror i
yoghurt, rivet citronskal, en riven vit-
16ksklyfta, dill och kryddor. Ror sam-
man ingredienserna och férdela pa
brodskivorna. Garnera med dill.

Manadens alla recept och videotips
om matlagning finns pa tjansten
Yhteishyva Live.
yhteishyva.fi
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Fylld kottfarslimpa

En traditionell kottfarslimpa med
getostfyllning och med smak av rosmarin och
aprikos ar en festlig huvudratt.
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At Yittfansliompa
8 portioner @ FOODIE.FM

1dl strébréd

2d grédde, mjolk eller vatten Uppgifter om priser och sorti-
12tsk ?gsgmarin ment idin egen butik hittar du i
1tsk salt tjiansten Foodie.fm, dar du ocksa
1forp. (700 g) malet kott av not ser produktuppgifter och dess-
8 torkade aprikoser utom gdra upp en inkdpslista.
Fylining

759 getost

Blanda strébréd, vatska, agg och kryddor Tillsatt kottet; hacka och tillsatt apriko- Forma massan till en limpa med vata
sinsemellan. Lat svélla ca 5 minuter. serna. Arbeta degen jamn. fingrar.

P

S

Lagg limpan i en form tackt med bakplats- Hacka getosten och tryck bitarna i for- Forma limpan sa, att fyliningen tacks. Vand
papper. Tryck en langsgaende férdjupning djupningen. limpan upp och ned. Tillred i ugn pa mittfal-
ilimpan. sen, ca 40 minuter i 200°C.
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Brygg gott kaffe

For att varje gang fa gott kaffe ska man kanna till

nagra fakta och trick.

Rostning och malning

Kaffets smak paverkas av rostnings-
graden. Rostningsgraden kan man se
pa forpackningens indikator (1-5).
Finldndarna har traditionellt tyckt om
ljusrostat kaffe (rostningsgrad 1-2).
Mer morkrostade kaffen vinner dnda
hela tiden terréing. Espressokaffet som
uppskattas i frankrike dr mycket mork-
rostat (4-5).

Hur finmalet kaffet ska vara beror pa
tillredningen. Beteckningarna pa for-
packningen visar f6r vilka tillrednings-
metoder innehallet ldmpar sig.

Renlighet ar en dygd

Kaffebryggaren ska helst rengo-
ras efter varje anvindning. Fettet fran
kaffet fastnar géirna i bryggaren och
ger kaffet en undermalig, bitter smak.
Diska regelbundet bryggarens vatten-
behallare och avkalka apparaten med

kalkborttagningsmedel enligt anvis-
ningen pa forpackningen. Lis girna
mer om rengoring i bryggarens bruks-
anvisning,

Tillredning

For gott bryggt kaffe behover du
utom férskt kaffe ocksa friskt vatten
och rena utensilier. Kaffe bryggs sa att
vatten med temperaturen 92-96 gra-
der leds genom kaffepulver som miitts
i en filterpase i en filterhallare. Kaffe
av exakt ritt temperatur extraherar de
ritta smakerna och aromerna ur kaffe-
pulvret. Ar vattnet alltfor hett blir kaf-
fet beskt, och dr det for kallt blir en del
av aromerna kvar i kaffepulvret.

For bryggkaffe anvinds en mattsked
(7 g) kaffepulver per kopp, dvs. 60-70
gram kaffe per liter vatten. Av ett paket
4 500 gram far man 50-60 koppar
kaffe.

—

‘\__

Serveringstemperatur

Kaffet dr som bést ca fem minu-
ter efter bryggningen. Bésta serve-
ringstemperatur dr 75-80 grader.
Hall kaffet i en termoskanna, om det
ska avnjutas mer &n 30 minuter efter

bryggningen.

Férvaring

Malet kaffe forlorar ldtt smaken
om det inte forvaras ritt. Kaffet hal-
ler sig bést da det forvaras kallt i vil
tillsluten originalférpackning. Ett
Oppnat paket ska helst anvindas
inom en vecka. Bist haller sig kaffe-
pulvret om det forvaras vil tillslutet i
kylen eller frysen.

Mat inte vatten for kaffe med kaffe-
kannan!

Kaffemousse
4 portioner

3 gelatinblad

11/2dl starkt kaffe

3/4dl  socker

(1msk kaffe- eller mandellikér)
2dl vispgradde

Blotldgg gelatinbladen 5 minuter i
kallt vatten. Hetta upp kaffet till kok-
punkten. Man kan forstéirka kaffets
smak med snabbkaffepulver. Blanda
socker i kaffet och smaksitt eventuellt
med likor. Krama vitskan ur gelatin-

bladen och 16s dem i kaffet. Hill kaf-
fet i en vispningsbunke och stéll det i
kylskapet till ca 40 minuter eller tills
kaffet har stelnat i kanterna Lat det
inte stelna alltfor mycket. Vispa bland-
ningen till ett ljust skum med elvisp pa
hog effekt. Vispa gridden i en annan
bunke och tillsitt den i kaffeskummet.
Fordela desserten i skalar. Servera
strax eller lat desserten stelna ca en
timme i kylskap.
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