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Forord

Recepten som jag har samlat &r pa ratter ochhiilbsom man inte hittar sa ofta pa andra
stallen.
Aven vanliga ratter som har en annan framtoningaihman brukar se har jag tagit med.

Prova och njut. Det gjorde jag.

Ingolf

O VARNING 1 1 1

| manga av recepten sa ingar Chilefrukter av ddilkg. Tank pa foljande da du hanterar
dessa.

Tank pa att styrkan (capsaicinet) i Chile-fruktesnaittar av sig pa fingrar och hander nar du
arbetar med dem. Till exempel da du rensar ochdraém.

Klia dig INTE i 6gonen eller pilla dig i n&san efter att du jabimed chile-frukter. Det
SVIDER, speciellt i 6gonen ar det olidligt!

Aven andra slemhinnor pa andra stéllen av kropgeenas om du ror vid dem med
capsaicin pa fingrarna! Det svider, tank pa det.

Det kan vara svart att tvatta bort capsaicinet, man bor tvatta handerna noga anda. Lite far
man nog bort.

Slemhinnorna i magen paverkas inte negativt avaieipet. Daremot sa kan man marka en
viss tillvanjningseffekt. Man kan fa abstinens oraminte far chile att ata pa ett tag.
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Fiskratter
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Pastasas med rakor och lax

Selleri

Citrongras

Fankal

Vitt vin (enklare, fér matlagning)
Vitvinsvinager

Finhacka alltsammans. Koka mjukt i vin och vinagenfordela med handmixer.
Tillsatt vispgradde och koka upp. Tillsatt ¥ bulytdrning samt peppar.

Lagg i laxen och lat sjuda i ndgra minuter. Laggkiorna. Lagg i hackad basilika. Red av
med majsena eller arrowrot.

Servera med bandspagetti.
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Het raksoppa

Rékor

Chilefrukt

Lok

Blekselleri
Morotter

Vitlok

Timjan
Lagerblad

Vitt vin (enklare, for matlagning)
Gradde

Olivolja

Salt

Peppar
Majsena redning

Skala rakorna. Fras rakhuvud / skal‘i.olivoljessaiinmans-med 16k och vitlok.

Koka rakhuvud / skal mm. i vatten och vitt vin.I3dtt timjan, lagerblad och hackad
chilefrukt.

Sila noga och fortsatt att reducera tillsammans wige@in, morotter och blekselleri. Kér med
mixer och sila igen.

Tillsatt gradde och reducera eventuellt vidare. Redhed majsena vid behov.
Lagg i rakorna och lat dem bli varma.

SERVERA!
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Fisksoppa

Tillagningstid ca 1 % timme.
Gryta 5 liter.

400 g Vit fisk (hoki e.d.)

300 g Rod fisk (lax)

100 g Rakor

Musslor om sa 6nskas (pilgrims och/eller bla mu$slo
1 + 2 Chilefrukt (Cayenne Long Slim och Anaheim.Zl@ayenne om mer styrka 6nskas)
3 Charlottenlokar

1 kvist Blekselleri (prova med att ta bort sellgrin

1 bit Fankal (prova med mer fankal)

1 bit Palsternacka

2 Tomater, urkéarnade

2 Morotter

5 Potatisar (ta mer potatis)

3 klyftor Vitlok (dela i sma tarningar och pressadrsidan av kniven)
Nagra nypor Timjan

1 dl Olivolja

1 liter torrt vitt vin (enklare, for matlagning)

2 msk fiskfond (prova med en msk till)

3 dI Vispgradde (prova med 2 dl till)

5 dI Vatten

nagra nypor Salt (havs)

Svartpeppar fran kvarn

2 pkt Saffran (prova med att minska till 1 pkt)
Vetemjol och smdr till redning

Fras vitlok, charlottenlok, selleri, fankal, timjach chile mjuk i olivoljan. De skall inte fa
farg, bara bli mjuka. Hall pa vinet. Lat sjuda Jitélll sedan pé vattnet. Lagg i morétter, den
andra Anaheim chile frukten, potatis (delade i fyedar), palsternacka, tomaterna och
fiskfonden. Lat sjuda tills potatisen ar nastamliir

Hall i gradden och saffran. Red av lite. Lat detlgj upp. Smaka av med peppar och salt.
Dela fisken i 2x2 cm stora bitar. Lagg i fiskenyjadmed laxen och sedan den vita fisken. Lat
sjuda tills fisken &r nastan klar, lagg da rakdr owsslor. Lat fisken bli klar och rakor och

musslor bli varma.

Smaka av.

Ingolfs egna matrecept 8(75)
http://www.2ingandlin.se/SM6FHZ.htm



2016-01-24

Smorangad fisk

Efter recept / idé fran Meta. En enkel, snabb amth fiskratt for bade vardag och fest.
For 3 till 4 personer.

1 Fiskblock

25 g smor

Y dI Vitt vin (enklare, for matlagning)

Salt
Svartpeppar

Tina fiskblocket. Dela det i tva delar om det beh&ir att fa plats i pannan.

Ta lite smor i botten av en traktorpanna (elleaenan flatbottnad panna som éar tillrackligt
stor) och lat det smalta. Anvand lag varme detisteabrynas. Lagg i fiskblocket i pannan.

Lagg en klick smor uppe pa fisken. Salta och pegdpéd pa vinet runt fisken.

Lat fisken bli klar under lag varme med locket @@pan. Den ska inte brynas eller koka
haftigt.

Servera med kokt mjélig potatis (King Edward). Dejdliga potatisen suger upp den goda
skyn som blir runt fisken.
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Curry fisk

En enkel, snabb och god fiskratt for bade vardadmgfest.
For 3 till 4 personer.

1 Fiskblock t.ex. sej

2 dl creme fraiche

1 dI mat yoghurt

Curry (Hot Madras)

Ingefara (mald)

Dill

Y fiskbuljongtarning

1% dl Vitt vin (enklare, for matlagning)
Salt

Svartpeppar

Tina fiskblocket. Dela upp det i de fisk-delar sdat bestar av.
Blanda creme fraiche, mat yoghurt, kryddor, vin batjongtarning i en skal.

Lagg lite av sasen i botten pa en ugnsfast forok(téra bottnen). Lagg pa fiskbitarna. Mal
pa svartpeppar och salt pa fisken. Tack fisken rast&n av sasen.

Stall in fisken i ugnen pa 175 grader tills derklar.

Servera med kokt mjdlig potatis (King Edward). Dejdliga potatisen suger upp den goda
skyn som blir runt fisken.
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Ingelas lax med spenat

Efter recept / idé fran Ingela. En enkel, snabb gath fiskratt for bade vardag och fest.
For 3 till 4 personer.

300 g lax

2,5 dl creme fraiche

100 g hackad / blad spenat

250 g farsk tagliatelle

Salt

Svartpeppar

Tina laxen och spenaten. Blanda spenaten med draitlee.

Koka upp vatten till pastan. Lagg i pasta och Kaka i 3 minuter.

Hall av vattnet. Salta och peppra. Hall pa spengtrhe fraiche blandningen.

Klart.
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Kottratter
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Pastasas med kassler

Detta recept har vuxit fram efterhand. Manga gaggelet att man tittar i kylen och tar vad
som man hittar dar. Variera garna sjalva.

For fyra personer.

500 g Kassler

1 Charlottenldk

2 Vitloksklyftor

3 Champinjoner

Y rod paprika

% gul paprika

Nagra knutar broccoli.

1 r6d eller gron Jalapefio
30 g Smor

1 dl Mjolk

1 msk mjol

Y dI rétt eller vitt vin (enklare, for matlagning)
Y, kottbuljongtarning
Svartpeppar

Basilika (torkad OK)
Mejram (torkad OK)

Finhacka jalapefion, vitloken och charlottenlokemaf smoret i en kastrull. Lagg i vitlok,
charlottenlok och jalapefio. Mal i lite svartpeppait de bli mjuka pa medelhdg varme, inte
brynas! Lagg i mjolet och mj6lken och gor en bécalsds. Lat koka upp.

Tarna kasslern i centimeterstora bitar. Lagg dsisen.

Hall pa vinet. Lagg i basilika och mejram.

Skolj och dela péa broccoliknutarna. Lagg i demsiesé

Tarna aven champinjonerna och paprikan. Lagg iikapmar det ca 5 minuter kvar att koka,
de far inte bli fér mjuka. Lagg i champinjonerna dét ar nagon minut kvar att koka.

Servera med pasta. Garna fullkorn, penne rigateeAte! Inte 6verkokad.

Man kan med fordel variera med att lagga i andyaddmingar efter smak.
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Den ensamme Radioamatorens Lada

Skapad hosten 1994.
For fyra personer.

12 Potatisar, mjélig (King Edward)
600 g Kassler

1 Gul l6k

3 Vitloksklyftor

3 Champinjoner

50 g Smor

1 dlI Vispgradde

Svartpeppar

Chilipulver

Skala och tarna (i centimeterstora bitar) potati3é@mna kasslern pd samma satt. Tarna aven
champinjonerna. Finhacka vitloken och grovhackagida I6ken.

Smorj en eldfast form. Formen skall vara mer hdg smal an lag och vid for att ytan uppat
skall vara liten for att forhindra uttorkning. Etjningen bygger mer pé att ingredienserna
kokas och drar till sig kryddorna.

Borja med ett lager med potatis, som tacker bofag.sedan ett lager med kassler. Lagg pa
l6k, vitlok och champinjoner. Mal svartpeppar 6weh stro pa chilipulver. Tag ytterligare ett
lager med potatis, kassler och sa vidare tillsn@ve ar slut. Lagg pa nagra klickar med smor
och hall pa lite vispgradde. Salta dver alltsamm¥fias mattlig med saltet, kassler ar ganska
salt men potatis-svéljer en hel del-salt.

Stall in i ugnen pa 175 grader. Tillagningstider@en timme. Tag garna ut formen efter 45
minuter och blanda runt. Potatisen skall vara nmaktillagningen &r klar.

Man kan med fordel variera med att lagga i andyadmingar efter smak.
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Kaottgryta, Mexikansk stil

1-1,5 kg Hogrev

Lite Olivolja

Lite Svartpeppar

75 cl Rott vin (enklare, for matlagning)
3 st Vitloksklyftor

1 st Gul 16k

1 st Rod Chilefrukt

1 st Mork kottbuljongtérning
1 st Purjol6k

2 kvistar Selleri

Lite Chilipulver / spiskummin
Lite Timjan

Lite Basilika

2 st Morot

En skvéatt Mjolk

En skvatt Vispgradde

4 st Champinjoner

1 st Rod paprika

Lite Kinesisk / Japansk soya
Smor / mj6l blandning

Lite Salt

2016-01-24

Skar rent kottet och dela det i tumstora bitar.rBkgttet pa hog varme i olivolja och smor. Ta

pa lite svartpeppar. Bryn lite kott i taget ochrspaa den sky som bildas.

D4 allt kottet &r brynt, hall pa vinet och lat dgtda lite. Skumma av. Skar 1ok, vitlok, chile,
morot, purjolok och selleri i bitar och lagg dejrytan. Tillsatt buljongtarningen, timjan,

basilika och spiskummin (chilipulver oxo om sa Gask

Lat sjuda tills kottet ar mjukt. Tillsatt mjolkercio gradden. Ta i lite soya. Lat koka upp. Lagg
i paprika och champinjon. Ror ut vetemjol i en etiéd msk smor. Klicka i under omrérande.

Smaka av med salt och peppar om sa behovs.

Servera varmt.
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Ingolfs Chili Con Carne

Vitkal

3 st Jalapenio eller liknande chilefrukt
Vitlok
Charlottenlok
0,4 kg Kottfars
Rapsolja
Smor

Olivolja
Kindney bonor
Svartpeppar
R6d paprika
Syltlok

Salt

Finhacka vitkalen. Lagg lite smor och rapsolja sézkpanna. Stek vitkalen pa mattlig varme,
vi vill inte ha en stekyta pa den annu.

Tarna vitloken i sma kuber. Pressa till de smakitkuberna med sidan av ett knivblad sé de
krossas. Finhacka chilefrukterna och lagg i tv@l@w. Spara den tredje till senare. Hacka
charlottenloken.

Stek vitkal, vitlok, I6k och chile mjuka.

Oka p& varmen till relativt hog varme. Lagg i srooh rapsolja. Lagg i kottfarsen och bryn
den. Den behéver inte vara helt fardigstekt nu.

Bland ihop kottfarsen med vitkdlen mm. Blanda ickirybonorna. Stek vidare tills bonorna
ar genomvarma.

Grovhacka paprikan och lagg i den. Lagg i den &ddjapeiion. Lagg i syltloken. Salta och
mal pa lite svartpeppar. Lat allt blir varmt utahgaprikan blir for mjuk.

Smaka av med mera salt och svartpeppar om det behtv

Servera med fullkornsris och lite matlagningsyogleller graddfil vid sidan om.
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Kottfarslada, rastekt potatis

0,3 kg Kottfars

Olivolja

Svartpeppar

Potatis, King Edward (mjdlig)
Vitlok

Salt

Skiva potatisen i tunna skivor (~5mm).

Tarna vitloken i sma kuber. Pressa till de sma&kgkuberna med sidan av ett knivblad sa de
krossas.

Hall lite olivolja i en stor stekpanna. Tack botgh stekpannan med potatisskivor. Lagg pa
lite av kottfarsen samt lite av vitléken och fottsaed ett lager potatisskivor till. Salta och
mal pa lite svartpeppar i varje lager. Fortséd #llt ligger i stekpannan. Ringla pa lite
olivolja pa toppen.

Stek pa medelhog varme tills potatisen ar mjuk.d/garna pa det hela nagra ganger under
tiden sa all potatis far en stekyta.

Servera med farska.gronsaker.
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Kottfarsbiffar, Linnea’s favorit

250 g mager notfars

1 agg

2 tsk Slotts Gastabudssenap
2 tsk Slotts Stark senap
Havssalt

Svartpeppar

Blanda kottfarsen med de 6vriga ingrediensernastéahagra minuter for att stabilisera sig.
Stek pa medelhog varme i smor/olje blandning. Léwgy biffarna i en ugnssaker form. Ta
lite kallt vatten och hall i stekpannan for atsidy. Hall skyn over biffarna. Stall in i ugnen pa
ca 175 grader.

Serveras med kokt potatis (King Edward=mj6lig)-
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Kycklingratter
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Ingelas kyckling i rosépepparsas

Smor

Rapsolja

Kycklingfilé

2 st Vitloksklyftor

2 tsk Rosépeppar eller efter behag
Grovmald farskmald Svartpeppar
Lite mjolk (~1 dI)

Lite matlagningsgradde

Adelost

Havs salt

Skar kycklingfilén i tunna, avlanga skivor. Stekndelja/smor blandning tills den har fatt en
gyllenbrun stekyta.

Dra ner varmen. Str6 6ver den tarnade vitloken,kdessade rosépepparen och mal éver
svartpeppar. Lat vitlok, rosépeppar och svartpeppettas i smoret i nagra minuter. Ta i
mjolken och gradden och lat det borja sjuda.

Smula i adelosten. Lat den smalta. Lat sjuda nagjiont. Smaka av med salt.
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sSaser
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Pepparsas

Smor

1 st Charlottenlok

2 st Vitloksklyftor

Grovmald farskmald Svartpeppar
1 st Chilefrukt

1 msk mjél

Lite mjolk (~1 dI)

Lite vispgradde

2 msk Konjak

3 tsk Muscovado socker (morkt)
Havs salt

Lat charlottenlok, vit 16k, svartpeppar och chil@ttas i smoret i ndgra minuter. Ta i mjolet
och lat det frasa ett dgonblick. Ta i mjolken ochdglen och lat det borja sjuda. Tillsatt
konjaken och sockret. Lat sjuda nagon minut. Snaakaed salt.
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Vitpepparsas

Smor

1 st Charlottenlok
Grovmald farskmald vitpeppar (eller krossa i mgrtel
1 msk mjél

Lite mjolk (~1 dI)

Lite vispgradde

2 msk sherry (Fino)

1 msk balsamvinager
1 tsk soya

4 st enbéar

Havs salt

Lat charlottenlok, och vitpeppar svettas i smorgdra minuter. Tillsatt sherryn. Ta i mjolet
och lat det frasa ett dgonblick. Ta i mjolken ochdglen och lat det borja sjuda. och sockret.
Lat sjuda nagon minut. Smaka av med salt.
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Rodvinssas

1 msk smor

1 finhackad charlottenlok (eller farsk gul 10k)

2 msk rasocker (t.ex. muskovado) (kanske nagot mjnd

4 dl rbdvin

4 dl vatten (kanske lite mindre)

1 msk balsamvinager eller lite till (2-3), det @ttg

4 msk kalvfond (det funkar att anvanda lite kycgfond med)
1 msk maizena majsstarkelse

2 msk smor

Eventuellt lite svartpeppar

Fras loken i sSmor utan. att den-far farg. Ror i seckch lat det smalta.-Tillsatt-vin, vatten,
vinager och kalvfond ach lat sdsen koka utan ldlsk3 dl aterstar.

Sila sasen i en finmaskig sil.
Hetta upp sasen igen och ror i redningen. Kokaagbptillsatt smoret strax fore serveringen.
Anvands med fordel till alla kottratter.

Grundrecept fran "Allt om Mat, Vinspecial 2003’
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Portvinssas

2 msk olivolja

1 finhackad charlottenlok (eller farsk gul 16k)
2 vitloksklyftor

1 liten morot

1 liten tomat, tarnad.

1 msk rasocker (t.ex. muskovado) (kanske nagot mer)
2 dI portvin

4 dl vatten (kanske lite mindre,3 dl)

1 dl balsamvinager

2 msk kalvfond (eller 3 msk)

1 msk maizena majsstarkelse

2 msk smor

Eventuellt lite svartpeppar

Fras I6ken, vitlok, morot och tomat i-olja utanden far farg. Ror.i sockret och lat det smalta.
Tillsatt balsamvinagern och lat sdsen koka utak itls kansistensen blir seg.

Tillsatt vin och kalvfond och lat sdsen koka utackl s konsistensen blir trog.

Tillsatt vatten och lat sdsen koka utan lock il5L0 minuter.

Sila sasen i en finmaskig sil.

Hetta upp sasen igen och ror i redningen. Kokaaghytillsatt smoret strax fore serveringen.
Smaka av med svartpeppar och salt fran kvarn.

Anvands med fordel till alla kottratter. Mycket god!!
Prova garna med madeira i stéllet for portvin.

Grundrecept fran 'Buffé, ICA bladet’ december 2004’
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Sherrysas

2 msk smor

1 finhackad charlottenlok (eller farsk gul 10k)
1 msk finhackad persilja
1 dI Sherry (torr eller sot)
2 dl vispgradde

1 v fiskbuljongtérning

2 tsk vetemjol

2 tsk smor

2 dl Créme Fraiche

Salt

Citronpeppar
Cayennepeppar

2016-01-24

Fras loken och persiljan.i smor.utan-att-den-fég.fa&illsatt sherry och fiskbuljongen. Lat

sasen koka ihop till ca %2 dl.

Tillsatt gradden och 1at sasen koka utan lockenitare 2 minuter. Sila sasen i en finmaskig

sil.

Ror mjol och smor till en pasta och klicka nersesd under vispning
Tillsatt créme fraiche och lat sdsen koka utan i@ kninuter till.

Smaka av med cayennepeppar, citronpeppar ochr&alk¥arn.
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Paprikasas

25 g smor

1 finhackad charlottenlok
1/2 hackad réd paprika

1 liten Cayenne Long Slim Chile
2 dI vitt matlagningsvin
Y% honsbuljongtarning

2 dl vispgradde
Paprikapulver

2 tsk vetemjol

2 tsk smor

Salt

Svartpeppar

Fras loken, paprikan.och chilen i smor utan-attfderarg. Tillsatt vinet.och hénsbuljongen.
Lat sdsen koka ihop nagot. Sila sasen'i en finmgaski

Tillsatt gradden och 1at sasen koka utan lockenitare 2 minuter. Tillsatt paprikapulver och
lat sasen koka utan lock i 3 minuter till.

Ror mjol och smor till en pasta och klicka nersesd under vispning

Smaka av med svartpeppar och salt fran kvarn.
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Vitvinssas till fisk

5-7 dl Vitt vin (enklare, fér matlagning)
2 st sma Morotter

1 st bit Fankal

1 st RodIok

2 st Vitloksklyftor

1 bit Ingefara

1 st liten Chile frukt, farsk eller torkad (Cayerimeng Slim)
Lite mjolk (~1 dl)

Lite vispgradde

% Buljongtarning (fisk)

1 msk mjol

Smor

Havs salt

Grovmald farskmald Svartpeppar

Skar 1ok, vitlok, ingefara, chile;;morot-och fankd&litar och1at dem sjuda'i vinet i-ca-20
minuter. Sila av spadet och ta en del av gronsaksamt lite spad i en bunke och finfordela
med en handmixer. Sila av mixen ner i spadet (priétesmed en sked). Resterande gronsaker
kan serveras till maten. Ta i buljongtarningen, lkgd och gradden och lat det reducera en
stund. Ta i salt och svartpeppar. Blanda det rumsaamaoret med mjblet och klicka ner en
del av det i sdsen. Ror om. Lat det sjuda nagomitnaich ta i mer smor/mjal till 6nskad
konsistens. Smaka av med salt och svartpeppar.

Ingolfs egna matrecept 28(75)
http://www.2ingandlin.se/SM6FHZ.htm



2016-01-24

Pesto / limesas till fisk

3 dl mjolk

% buljongtarning (fisk)

Nagra teskedar pesto (Barilla 'Pesto alla Genoviedr’burk)
1 stLime

1 msk mjol

Smor

Gor en vit béchamelséas. Tillsatt buljongtarningeh peston. Tillsatt limesaften genom att
pressa limen 6ver grytan,

Lat sjuda still en stund.

Klart!

Smakar mycket bra till fisk.

Ingolfs egna matrecept 29(75)
http://www.2ingandlin.se/SM6FHZ.htm



2016-01-24

Kall sas med chili och lime

1 dI matlagningsyoughurt
Chilipulver

Cayennepeppar

1 tsk mayonas

Saften av en ¥z lime

Lite svartpeppar

Lite malt havssalt

Vitloksklyfta, hackad och krossad

Blanda allt och smaka av med salt och svartpepgaista en liten stund.

Anvands med fordel till grillad kyckling.
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Kall sas med sweetchillisas

1 dI matlagningsyoghurt

1 dl cremefraice

2 msk Sweetchilisas

2 tsk Sambal Oelek eller chillipasta
Lite malt havssalt

Blanda allt och smaka av med salt. Lat sta en §tand.
Anvands med fordel till grillad kyckling.
Variant:

2 dI matlagningsyoghurt, Medelhavsinspirerad
2 msk Sweetchilisas

1 tsk Sambal Oelek eller chillipasta

1 finhackad Jalapefio

Saften fran en halv lime

Lite rivet skal fran limen

Lite svartpeppar

Lite malt havssalt

Blanda allt och smaka av med salt och svartpepgaista en liten stund.

Anvéands med fordel till ugnsstekt eller grillad l&a saften fran den andra halvan av limen
pa laxen. Ta aven lite av de rivna limeskalet para
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Kall sas med basilika

1 dI matlagningsyoughurt
Hackad farsk basilika, ca 10 blad
Cayenne peppar

Lite svartpeppar

Lite malt havs salt

1 msk mayonas

Lite citronsaft

Blanda allt och smaka av med svartpeppar och hivssa

Anvands med fordel till grillad lax.
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Chokladsas

1 dl cacao

Y dI farinsocker

Y dI ljust muscovadosocker
Y, dl morkt muscovadosocker
1 dl vatten

2 msk sherry

2 msk cognac

Y% Cayenne Long Slim

Blanda allt och koka farsiktigt.

Anvands med fordel till vaniljglass.
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Efterratter
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1 dl cacao

Y dI farinsocker

Y dI ljust muscovadosocker
Y, dl morkt muscovadosocker
1 dl vatten

2 msk sherry

2 msk cognac

1 Cayenne Long Slim

1 ¥ dl vispgradde

1 aggula

Aggvita fran ett 4gg.

Chokladmousse

2016-01-24

Blanda cacao, socker, vatten, sherry, cognac aitd &toka forsiktigt. Lat svalna.

Vispa gradden, men inte for hart. Ror i &ggulahdkdadsasen. Vispa aggvitan och ror ner

den i chokladsmeten. R&r i chokladsmeten i gradden.

Hall upp i sma serveringsskalar och stall in i kyle

http://www.2ingandlin.se/SM6FHZ.htm
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Creme brilée

Avser 6 personer. Taget efter receptet pa forpagemi till gasolbrannaren som ar avsedd for
detta &ndamal.

1 vaniljstang

1 dl socker

Lite farinsocker for glasyren
2 dI mjolk

2 dl vispgradde

4 aggulor

Blanda mjolk, gradde och socker. Klyv vaniljstangeh skrapa ur frona. Lagg ner dem i
vatskan. Koka forsiktigt. Lat svalna.

Vispa aggulorna lite. ROr i vatskan i &ggulorna.
Hall upp i sma serveringsskalar och stall i en tagtform. Fyll pa med vatten i ugnsformen
till ca en tredjedel upp pa serveringsskalarnadl Btaugnen pa 150 grader i ca 30 till 50

minuter. Smeten skall vara ganska fast. Lat svidkyten till servering.

Pudra péa socker (farinsocker) och glasera med lg@swolaren sa man far en gyllenbrun yta.
Se upp sa det inte blir brant, anvand en mattig ida ratt avstand.

Servera genast.
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Tillbehor
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Varm farskpotatissallad

1 kg farskpotatis

50 g graslok

1 msk olivolja

50 g riven Parmigano Reggiano
Farskmald svartpeppar
Flingsalt

Skrubba och koka potatisen. Dela potatisarna i$tora bitar nar dom fortfarande ar varma.

Hall pa olivolja, riv 6ver parmesan, peppra ochasdlagg i den grovklippta grasloken. Ror
om.

Serveral

Gott till grillat kétt och fisk.
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Chilepepparsas
Stark och god!!.

1 st r6dlok

50 st Cayenne Long Slim chilepepparfrukter
1 st gront syrligt apple

2 st vitloksklyftor

Saften fran 1 lime

1 dl &pplecidervinager

1 dl vatten

Hacka I6ken, vitloken och &pplet grovt. Lagg akini skal som lampar sig for att kora med
mixer i. Pressa ur saften fran limen och hall palégdervinagern.

Skolj och skar bort stjalken pa chilefrukterna. gagr dem tillsammans med de andra
ingredienserna i skalen. Mixa det hela till en jamwa.

Hall det hela i en vid kastrull, tillsatt vattnetiolat koka ihop under 40-50 minuter. Ror da
och da.

Anvands som smaksattare i matlagning. Kan sak&rngtket lange i kylen.
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Roédloksmarmelad

Efter Marita. For 4 personer.

2-3 stora rodlokar (ca 4 dl)
2 msk smor

0,5 dl rédvinsvinager

0,5 dl honung

Skiva loken fint. Lat I6ken svettas i smoér pa svagme i ca 10 minuter. Loken skall inte ta
farg.

Tillsatt vinager och honung. Oka varmen och latkidtop under 4-5 minuter. Ror hela tiden!
Det ar klart da det hela fatt en marmeladkonsistens

Servera till Chevre ost, till exempel en Chevrestoa

Ett Sauvignon Blanc vin passar mycket bra tile¢. Sauvignon de Lurton)
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Lufttorkad skinka med Chevre

For 12 bitar.

100 g Chévre-ost.

2 msk Créme Fraiche

% tsk flytande honung

Svartpeppar fran kvarn.

Lufttorkad skinka t.ex. Onsalaskinka

Mixa eller blanda Chévreosten med creme fraichentilslat massa. Smaka av med
svartpeppar, honung och eventuellt salt.

Ta en tunt skuren skiva av den lufttorkade skind@mlagg en klick av ostmassan pa skivan.
Rulla ihop skinkan med osten i mitten.

Ett friskt och kryddigt vitt vin passar till. Chaydnay eller Sauvignon Blanc.
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Salsa Ingolf

1 mogen tomat

1 msk olivolja

1 vitloksklyfta

1 Charlottenldk

1 chilefrukt, Cayenne Long Slim
1 chilefrukt, Guajilljo

Havssalt

Lite Chilipulver

Lite Cayennepeppar

Lite Spiskummin

Finhacka tomaterna och lagg dom i en fin skalsath olivoljan.

Finhacka vitloksklyftan och tryck till bitarna (ksea) med sidan av ett knivblad (kockkniv).
Finhacka chilefrukterna.

Blanda allt i skalen. Tillsatt kryddorna.

Lat sta en stund for att utveckla smakerna.
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Guacamole Ingolf
For fyra portioner.

2 mogna avokado

3 msk olivolja

2 vitloksklyftor, eventuellt rostade

1 Charlottenlok

2 chile, Cayenne Long Slim eller liknande.
1lime

Havssalt

Finhacka chilefrukterna och mal havssalt 6ver dedihstd en stund for att dra ut smakerna.

Dela avokadorna och grop ur dem med en tesked. &dgipdokottet i en snygg skal och
mosa det med en gaffel.

Hacka charlottenloken fint och lagg den i skalen.

Rosta eventuellt vitioken i en het stekpanna. Orddein s6tare i smaken. Hacka den och
pressa med den flata sidan av en kockkniv sa @#léten kommer fram. Lagg vitloken i
skalen. Rostningen ar en smaksak. Smaken blir maildeh nagot sot vid rostning av vitlok.
Sjalv tycker jag att den tuffare smaken av ickeéadwitlok ar godare.

Hall pa olivoljan, pressa ur limesaften och malrdvavssalt. Lagg i chilefrukten. Blanda
samman allt med en gaffel.

Smaka av med havssalt. Avokado dampar alla sma&éigt och-det behdvs ganska mycket
salt for att fa lite fart i guacamolen!

Avnjutes med majschips till fredagsdrinken.
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Spetsig artpuré

For fyra portioner.

3 dl gréna artor

1 Charlottenlok

1 chile.

1 stor vitloksklyfta

2 msk olivolja

Svartpeppar, mald fran kvarn

Basilika, farsk ar naturligtvis bast men fryst gada. Torkad har en franare smak och far
behandlas med forsiktighet.

Havssalt

Hall artorna i en behallare lamplig for att kéracht@ndmixer.
Hacka charlottenlok, chile och vitlok grovt och dagdet ovanpa. Lagg i basilikan.

Hall pa olivoljan och kor med en handmixer till fativt slat puré. Smaka av med salt och
svartpeppar.

Hall upp i en skal och stall svalt tills det skavesas:

Avnjutes som tillbehor till en varmréatt
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Hallondressing
En dressing som ar 6verraskande god. Passar dpkadillsammans med ruccola sallad.

2 msk hallonvinager

3 msk olivolja

1 vitloksklyfta, finhackad och krossad
lite vatten

Svartpeppar

Havssalt

Blanda olivoljan med hallonvinagern.
Lagg i vitlokskrosset.

Droppa i lite vatten.

Smaka av med svartpeppar och salt.
Blanda med en sked.

Efter Nils-Evert, Skovde.

Ingolfs egna matrecept 45(75)
http://www.2ingandlin.se/SM6FHZ.htm



2016-01-24

Chile-Chokladkola

En kola som ar 6verraskande. Mjuk chokladsmak jelnéoch en eftersmak med bett.

4 dl vatten

Rivet skal av en apelsin

1 kanelstang, krossad

3 st kryddpepparkorn, krossade
2-3 st Cayenne Long Slim chilefrukt
1 msk smoér

3 dl Vispgradde

3 dI strosocker

1 dI mork sirap

1,5 dl kakao

2 knivsuddar vaniljpulver

2 msk Triple sec

1 msk Kahlua

Koka chile, kanel, apelsinskal och kryddpepparting tills volymen reducerats till halften.
Sila bort storre delar i ett durkslag.

Smalt smor, sirap och socker i avkoket. Hall i gigin ocksa.

Tillsatt vaniljpulvret och kakaon. ROr om forsiktig

Tillsatt Triple Sec och Kahlua.

Koka samman tills temperaturen ar 120 C.

Ror om forsiktigt da och da under koktiden.

Stjalp upp i en form (~24x17 cm stor) tackt med grapper sa tjockleken pa smeten blir ca
15 mm (=lagom tjocklek for en kola).

Lat stelna och skar upp i lagom stora kola-bitaet Blir 90 till 100 stycken kolor.

Efter Chile-Chokladglassen nedan och ett recefrakyéskola.
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Chile-Chokladglass

En glass som ar 6verraskande godforforiskt godnoett ett fint bett i eftersmaken

4 dl vatten

Rivet skal av en apelsin

2 kanelstanger, krossade

3 st kryddpepparkorn, krossade
3-4 st Cayenne Long Slim chilefrukt
6 aggulor

5 dI Vispgradde

3,5 dI strosocker

1,5 dl kakao

2 knivsuddar vaniljpulver

2 msk Triple sec

Koka socker, chile, kanel, apelsinskal och krydgaep vattnet tills volymen reducerats till
halften. Lagg i kakaon. Sila genom ett finmaskigkslag.

Ror ihop gradden och &ggulorna vél. Koka upp blamgkn under svag varme och
omrorning. Ta av det da dom forsta bubblorna syns.

Lat allt svalna.

Blanda chokladsasen med graddkramen i en bunkblanta i Triple Sec. Satt in i frysen
och rér om med jamna mellanrum tills glassen fasmitdig konsistens.

Hall upp glassen i en lamplig plastlada och stillfrysen.

Njut!

Efter ett recept i Allt om mat juni 2004. Modifietach fortydligad.

Ingolfs egna matrecept 47(75)
http://www.2ingandlin.se/SM6FHZ.htm



2016-01-24

Snabbt och latt
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FHZ's patentmacka

Detta ar en variant pa "parisare”. Eller liknar dear vad som kallas "Raggarmacka”?

En "Parisare” ar brod med pannbiff och stekt agg’Baggarmacka” ar bréod med falukorv
och stekt agg. En "patent smorgas” ar brod med éigix och bacon. FHZ's patentmacka ar
brod med falukorv, stekt 4gg och smorgasgurka. Bemniant kom till i slutet pa 70-talet.

Limpa

Falukorv

Agg (féredrar vandstekt)
Smor (till brodet)

Senap

Tomatketchup
Smorgasgurka

Tabasco

Stek falukorv och agg. Skar upp limpan i skivoro@skivorna skall vara stora nog att fa plats
med tva skivor falukorv pa. Sméra brodskivan ogylpa tva falukorvs skivor. Ta pa senap
pa falukorven. Lagg pa det stekta dgget och tampatketchup. Lagg skivor av
smorgasgurkan pa agget (i ketchupen).

Toppa med Tabasco efter behag. Det ska kdannasnenurar man ater mackan!

Anvand med férdel med kniv och gaffel. Skall atasm.
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Dyrleegens natmad

Detta ar en variant pa det danska originalet.

Vi borjar med originalbeskrivningen (fieletiders Kogebog, http:/iwww.dk-
kogebogen.dk/forside.php).

Ingredienser:

1 stk skive frokostrugbrad, fransbrad el. surbrad

Fedt eller smar

Leverpostej

Sky

1 - 2 skiver salt kad

Ra lagringe

Smar bradet med smgr el. fedt. Smer et tykt lag leverpostej pa. Leeg salt kad, sky og
ra lggringe over i naevnte raekke falge.

Jag har anpassat receptet till svenska forhallaligegrann..

1 skiva grovt brod

Smor (till brodet)

Bakad leverpastej (av dansk typ)
2 skivor saltrulle (saltkott)
Smorgasgurka

Bred smor pa brodskivan. Bred piigt av den bakade leverpastejen. Lagg pa
saltkottsskivorna. Toppa med smorgasgurka.

Detta ar en mattande och mycket god smorgas.
Anvand med fordel med kniv och gaffel. Behover alie ikniv och gaffel for att ata den sa har

du for definitivt lite leverpastej pa den. Drickrga starkt, mustigt kaffe till. En "Grgn” ar
0Xxo ett utmarkt val.
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Rakrora

Detta ar en variant av rakrora / raksallad.

Skalade rakor (géarna farska)

Creme Fraice

Matlagningsyoughurt

Dill (garna farsk)

Avocado?

Pressad citron (lime?)

Svartpeppar, farskmald

L6j- eller stenbits-rom (variation)

Vitt latt brod (prova garna med kavring eller fudlisbrod)
Smor (till brodet om sa dnskas, behovs e))
Tabasco

Ta ur avokadon och dela den i sma tarningar. Blanelme fraice, matlagningsyoughurt, dill,
rékor, citronsaft och avokado. Mal i lite svartpap@Blanda.

Fordela blandningen pa de smoérgasar som skall goagg en klick 16jrom pa toppen.
Dekorera med en liten kvist dill.
Toppa garna med Tabasco.

Anvand med fordel med kniv och gaffel.
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Lojromstoast

Lyxig och god som forratt.

L6jrom (60 g per portion)

Graddfil

RodIok

Vitt latt bréd (prova garna med kavring eller fudlisbrod)
Smor (till att steka brodet i)

Dill

Finhacka rodloken. Stek broéden lite knaprigt.
Lagg pa I6jrommen. Toppa med rédiok och graddfakérera med en liten kvist dill

Ates med férdel med kniv och gaffel.
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Brod
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Grovbrod pa ragsurdeg

200 g Ragsurdeg

200 g Sammalet (=fullkorn) ragmjol
200 g Ragkross

350 g Sammalet grahamsmjol

300 g Vetemjo6l, Manitoba Cream
800 g (~8 dI) Vatten

1 msk Honung

16 g Salt

Ragsurdegen fardigstalls dagen fére man ska ség@and

Forvall ragkrossen i sa mycket vatten att dettjisiter kornen. Lat bara koka upp, tag sedan
av och lat svalna sa det suger upp vattnet.

Blanda degen och kor en stund med matberedareerSatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Beggen ar ganska l6s och kladdig.

Stjalp upp degen i brodformar (2 — 2,5 |) kladdadrhakplatspapper (férenkla disken) och
lamna jasman pa minst en tredjedel upp till kanBall i rumstemperatur, tack 6ver med en
handduk och lat jasa Gver natten.

Gradda i 275 grader i 10 — 15 minuter for att fdierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaungnen under graddningen och fa ett
férhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till gftler och gradda till en innertemperatur
pa 96 grader (fram med den digitala hushallsterntemg Det tar ungefar en timme i min
ugn pa over-undervarme. Tag ut och lat svalna. @shnertemperatur kommer att 6ka
nagot sedan broden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBr@r fortfarande saftigt n&r man tinat det.
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Grovt fyrkornsbrod pa ragsurdeg
Ger tva limpor.

300 g Ragsurdeg

300 g Sammalet (=fullkorn) ragmjol
250 g Ragkross

75 g krossade linfron

100 g Solrosfrén

400 g Sammalet grahamsmjol

400 g Vetemj6l, Manitoba Cream
550 g (~5,5 dl) Vvatten

1 msk Honung

21 g Salt

Ragsurdegen fardigstalls dagen fore man ska ségend

Forvall ragkross, linfron och solrosfron i s& myckatten att det just tacker kornen (=5 dl).
Lat bara koka upp, tag sedan av och lat svalnassugjer upp vattnet.

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Begen ar ganska l6s och kladdig.

Stjalp upp degen i broédformar (2 — 2,5 |) kladdadrbhakplatspapper (forenkla disken) och
lamna jasman pa minst en tredjedel upp till kanBall i rumstemperatur, tack 6ver med en
handduk och lat jasa i en timma. Stall svalt 4-®€) 1at jasa Over natten.

Gradda i 275 grader i 10 — 15 minuter for att fdierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaugnen under graddningen och fa ett
forhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till g&tler och gradda till en innertemperatur
pa 96 grader (fram med den digitala hushallsterntemg Det tar ungefar en timme i min
ugn pa over-undervarme. Tag ut och lat svalna. &sdithnertemperatur kommer att 6ka
nagot sedan bréden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBrér fortfarande saftigt nar man tinat det.
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Olas vardags-surdegbrod
For en limpa:

50 g Ragsurdeg

150 g Vetesurdeg

50 g Sammalet (=fullkorn) ragmjol
50 g Sammalet grahamsmjol

500 g Vetemj6l, Manitoba Cream
400 g (~4 dl) Vatten

15 g Havssalt

Jag brukar kora tva lika dana satser i var sin bubl@ orkar min elvisp med degkrokar med
jobbet och jag kan gradda tva limpor samtidigt.

RA&g- och vete-surdegarna fardigstalls dagen foreska satta degen.

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Begen ar ganska l6s och kladdig.

Jag brukar stjalpa upp degen i en teflonkladd langp (270 x 350 mm) med ett sjok
bakplatspapper for varje limpa (forenkla diskerjrina jasman pa minst en tredjedel upp till
kanten. Jas i rumstemperatur i en timme, tack et en bak-handuk och Iat jasa 6ver
natten i kylen. Tag ut fran kylen pa morgonen @thdsa i rumstemperatur i nagra timmer.
Limporna ska ha hojt sig bra innan graddningertatarch lyfter sig ytterligare i ugnen under
graddningen.

Gradda i 275 grader i ca 10 minuter for att faierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaungnen under graddningen och fa ett
férhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till gftler och gradda till en innertemperatur
pa 91 grader (fram med den digitala hushallstermtiemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svadnadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan broéden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBr@r fortfarande saftigt n&r man tinat det.
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Ingolfs vete-surdegbrod
For en limpa:

200 g Vetesurdeg

600 g Vetemj6l, Manitoba Cream
400 g (~4 dl) Vatten

15 g Havssalt

Jag brukar kora tva lika dana satser i var sin bubl@ orkar min elvisp med degkrokar med
jobbet och jag kan gradda tva limpor samtidigt.

Vete-surdegen fardigstalls dagen fére man ska déagan.

Blanda degen och kor en stund med matberedareerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Begen ar ganska l6s och kladdig.

Jag brukar stjalpa upp degen i en teflonkladd langp (270 x 350 mm) med ett sjok
bakplatspapper for varje limpa (forenkla diskerjrina jasman pa minst en tredjedel upp till
kanten. Jas i rumstemperatur i en timme, tack et plastfolie och lat jasa 6ver natten i
kylen. Tag ut frAn kylen pa morgonen och lat jasanistemperatur i drygt 2 timmer.
Limporna ska ha hojt sig bra innan graddningertasar

Gradda i 250 grader i ca 10 minuter for att faierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaugnen under graddningen och fa ett
forhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till @e@er och gradda till en innertemperatur
pa 93 grader (fram med den digitala hushallsterntemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svanadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan bréden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBrér fortfarande saftigt nar man tinat det.
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Ingolfs lite grovre vete-surdegbrod
For en limpa:

300 g Vetesurdeg

500 g Vetemjo6l, Manitoba Cream
100 g Grahamsmjol

350 g (3,5 dl) Vvatten

15 g Havssalt

Denna deg ar ganska fast och behover inte jasgréachlas i en form. Stall in en plat i ugnen
som far ugnsteperaturen. Lagg brodet som ska gsguftiatt blad bakplatspapper (alt.
Bakduk av teflon). Ta en plat (pa langden, sa denrkras fritt Over ugnens bredd) och for in
under bakplatspappret. Lampa av brod och bakpldp&rapa den varma platen i ugnen. Den
varma platen i ugnen funkar som en "baksten” gdnéatig skorpa @ven under broden.

Jag brukar kora tva lika dana satser i var sin bublié orkar min elvisp med degkrokar med
jobbet och jag kan gradda tva limpor samtidigt.

Vete-surdegen fardigstalls dagen fére man ska déagan.

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Befyen &r relativt fast och stadig.

Jas i rumstemperatur i en timme, tack 6ver ocfaki# 6ver natten i kylen. Tag ut fran kylen
pa morgonen och Iat jasa i rumstemperatur i dritifhgher. Limporna ska ha hojt sig bra
innan graddningen startas.

Gradda i 275 grader i ca 10 till 15 minuter forfaten fin skorpa. Stall in en ugnsfast form
med nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktiggei ugnen under graddningen och fa ett
férhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till geter och gradda till en innertemperatur
pa 93 grader (fram med den digitala hushallstermtemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svadnadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan broéden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBr@r fortfarande saftigt n&r man tinat det.
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Ingolfs &nnu lite grovre vete-surdegbrod
For en limpa:

150 g Vetesurdeg

150 g Ragsurdeg

500 g Vetemjol, Manitoba Cream
100 g Grahamsmijol

350 g (~3,5 dI) Vatten

15 g Havssalt

Denna deg ar ganska fast och behover inte jasgrachlas i en form. Stall in en plat i ugnen
som far ugnsteperaturen. Lagg brodet som ska gsguftiatt blad bakplatspapper (alt.
Bakduk av teflon). Ta en plat (pa langden, sa denrkras fritt dver ugnens bredd) och for in
under bakplatspappret. Lampa av brod och bakplgp&sapa den varma platen i ugnen. Den
varma platen i ugnen funkar som en "baksten” genaatig skorpa @aven under bréden.

Jag brukar kora tva lika dana satser i var sin bubl@ orkar min elvisp med degkrokar med
jobbet och jag kan gradda tva limpor samtidigt.

Vete-surdegen fardigstalls dagen fére man ska déagan.

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Beggen &r relativt fast och stadig.

Jas i rumstemperatur i en timme, tack 6ver ocfaki 6ver natten i kylen. Tag ut fran kylen
pa morgonen och lat jasa i rumstemperatur i drytifngher. Limporna ska ha hojt sig bra
innan graddningen startas.

Gradda i 275 grader i ca 10 till 15 minuter forfaten fin skorpa. Stall in en ugnsfast form
med nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktitdei ugnen under graddningen och fa ett
forhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till ge@ler och gradda till en innertemperatur
pa 93 grader (fram med den digitala hushallsterntemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svanadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan bréden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBrér fortfarande saftigt nar man tinat det.
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Ingolfs groévre vete-surdegbrod
For en limpa:

50 g Ragsurdeg

150 g Vetesurdeg

200 g vetekross (skallat i 3 dl vatten)

50 g Sammalet grahamsmijal

350 g Vetemjol, Manitoba Cream

300 g (=3 dI) Vatten (tillsatt tills degen har e lBonsistens)
15 g Havssalt

Jag brukar kora tva lika dana satser i var sin bublié orkar min elvisp med degkrokar med
jobbet och jag kan gradda tva limpor samtidigt.

Rag- och vete-surdegarna fardigstalls dagen foreska satta degen.

Blanda degen och kor en stund med matberedareerSatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Beggen ar ganska l6s och kladdig.

Jag brukar stjalpa upp degen i en teflonkladd langp (270 x 350 mm) med ett sjok
bakplatspapper for varje limpa (férenkla diskerjrina jasman pa minst en tredjedel upp till
kanten. Jas i rumstemperatur i en timme, tack et en bak-handuk och lat jasa 6ver
natten i kylen. Tag ut fran kylen pa morgonen @thdsa i rumstemperatur i nagra timmer.
Limporna ska ha hojt sig bra innan graddningertatawsch lyfter sig ytterligare i ugnen under
graddningen.

Gradda i 275 grader i ca 10 minuter for att faierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaugnen under graddningen och fa ett
forhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till g&tler och gradda till en innertemperatur
pa 91 grader (fram med den digitala hushallsterntemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svanadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan bréden tagits ut ur ugnen.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBrér fortfarande saftigt nar man tinat det.
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Ingolfs grovre rag/vete-surdegbrod
For en limpa:

150 g Ragsurdeg .
150 g Vetesurdeg Popular
150 g vetekross (skallat i 3 dl vatten)

50 g Sammalet ragmijol

820 g Vetem|ol, Manitoba Cream

400 g (~4 dl) Vatten (tillsatt tills degen har ama lkonsistens)

15 g Havssalt

Denna deg ar ganska fast och behover inte jasgréacllas i en form. Satsen ar tillrackligt
stor for att ge tva stycken baugetter samtidigill 8t en plat i ugnen som far ugnsteperaturen.
Lagg brodet som ska graddas pa ett blad bakplgisp#alt. Bakduk av teflon). Ta en plat (pa
langden, sa den kan roras fritt 6ver ugnens bredad¥or in under bakplatspappret. Lampa av
bréd och bakplatspapper pa den varma platen i udpemvarma platen i ugnen funkar som
en "baksten” ger en harlig skorpa aven under bréden

Rag- och vete-surdegarna fardigstalls dagen foreska satta degen.

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Befyen &r relativt fast och stadig.

Jas i rumstemperatur i en timme, tack 6ver medadrhlanduk och lat jasa 6ver natten i kylen
(eller annan sval plats, 4 till 6 grader C). Tadréh kylen pa morgonen och lat jasa i
rumstemperatur i nagra timmer. Limporna ska hagigjbra innan graddningen startas och
lyfter sig ytterligare i ugnen under graddningen.

Gradda i 275 grader i ca 10 minuter for att faierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaungnen under graddningen och fa ett
forhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till g&tler och gradda till en innertemperatur
pa 91 grader (fram med den digitala hushallsterntemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svanadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan bréden tagits ut ur ugnen.

Baugetterna graddas fore broden och behdver 1I5thinuter i 250 grader.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBrér fortfarande saftigt nar man tinat det.
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Ingolfs groévre vete-surdegbrod
For en limpa:

300 g Vetesurdeg

150 g vetekross (skallat i 3 dlI vatten)

50 g Sammalet grahamsmjol

820 g Vetemjo6l, Manitoba Cream

400 g (~4 dl) Vatten (tillsatt tills degen har em lkonsistens)
20 g Havssalt

Denna deg ar ganska fast och behover inte jasgrécldas i en form. Satsen ar tillrackligt
stor for att ge tva stycken baugetter samtidigill 8t en plat i ugnen som far ugnsteperaturen.
Lagg brodet som ska graddas pa ett blad bakplatepdalt. Bakduk av teflon). Ta en plat (pa
langden, sa den kan roras fritt dver ugnens bredd¥or in under bakplatspappret. Lampa av
brod och bakplatspapper pa den varma platen i udd®mvarma platen i ugnen funkar som
en "baksten” ger en héarlig skorpa aven under bréden

RA&g- och vete-surdegarna fardigstalls dagen foreska satta degen.

Blanda degen och kor en stund med matberedareerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Beggen &r relativt fast och stadig.

Jas i rumstemperatur i en timme, tack 6éver medairhlanduk och Iat jasa 6ver natten i kylen
(eller annan sval plats, 4 till 6 grader C). Tadréh kylen pa morgonen och lat jasa i
rumstemperatur i nagra timmer. Limporna ska hagigjbra innan graddningen startas och
lyfter sig ytterligare i ugnen under graddningen.

Gradda i 275 grader i ca 10 minuter for att faierskorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i ugnen for att hoja luftfuktigheiaugnen under graddningen och fa ett
férhoppningsvis saftigare brod. Sank sedan till gftler och gradda till en innertemperatur
pa 91 grader (fram med den digitala hushallstermtemg Det tar ungefar en halvtimme i
min ugn pa éver-undervarme. Tag ut och lat svadnadets innertemperatur kommer att 6ka
sedan broéden tagits ut ur ugnen.

Baugetterna graddas fore broden och behdver 115thinuter i 250 grader.

De fardiga bréden kan frysas med gott resultatdBr@r fortfarande saftigt n&r man tinat det.
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Ingolfs mork surdegs-rustik baguette
For tre sma baguetter:

100 g Vetesurdeg

50 g Vetekross

50 g Sammalet grahamsmjol

50 g Ragmijol

300 g Vetemjol, Manitoba Cream

300 g (=3 dI) Vatten (tillsatt tills degen har e lBonsistens)
7 g Havssalt

Vetesurdegen fardigstalls dagen fére man ska dégan.

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Begen ar ganska l6s och kladdig.

Jas i en bunke med plastfolie 6ver. Lamna jasmamipét en tredjedel upp till kanten. Jas i
rumstemperatur i en timme, tack 6ver med en handdhKat jasa 6ver natten i kylen. Tag ut
fran kylen pa morgonen och lat jasa i rumstempeiatéigra timmar.

Stjalp upp degen pa ett mjolat bakbord. Dela ugpede tre delar och rulla ut till avianga
baguetter. Lagg upp pa en bakplat och tack éverendshndduk. Lat jasa i ungefar en
timme.

Baguetterna ska ha hojt sig lite innan graddnirgjartas och lyfter sig ytterligare i ugnen
under graddningen.

Gradda i 275 grader i ca 15-20 minuter for attrfdie skorpa. Stall in en ugnsfast form med
nagra isbitar i botten av ugnen for att htja IWdtigheten i ugnen under graddningen och fa
ett forhoppningsvis saftigare brod.
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Surdegssemla
For ca 10 semlor:

300 g Vetesurdeg

70 g socker

1 agg

500 g Vetemjol

200 g Mjolk

10 g Smor

15 g Kardemumma (blanda garna stétta hela karrondd)
8 g Havssalt

Blanda degen och kor en stund med matberedarerSéatsnte storre &n att en kraftig elvisp
med degkrokar klarar av det, om din arm klarar Beggen &r relativt fast och stadig.

Jas i rumstemperatur i en timme, tack 6éver medairhlanduk och Iat jasa 6ver natten i kylen
(eller annan sval plats, 4 till 6 grader C). Tadrén kylen pa morgonen forma bullar och lat
dom jasa i rumstemperatur. Bullarna ska ha hojbseagnnan graddningen startas och lyfter
sig ytterligare i ugnen under graddningen.

Pensla dversidan av bullarna med agg fore graddnin@radda i 225 grader i ca 15 minuter.

De fardiga bullarna kan frysas med gott resultat.

Tag bullarna och garnera med hemmatillverkad manaeda och vispad gradde. Pudra
toppen (locket) med florsocker.
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Speciell mat
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Gronkal till jul

2-3 kg farsk gronkal

% | skinkspad

1 mdrk oxbuljongtarning

3 | vatten (eller vad som behdvs, 5, 6 | eller mer)
smor (till stekpannan)

salt

vitpeppar

socker

sirap

1 dl vispgradde

Skolj gronkalen i kallt vatten och ta bort grovdaslesom stammen etc.

Koka upp skinkspad, buljongtarning och vatten iLér kastrull. Lagg i grénkalen efter hand
och tryck ner den i vatskan. Ta gérna bort yttarkggrova delar innan den laggs ner i grytan.
Lat koka i en timme eller lite mer, gronkalen skadta mjuk.

Lat gronkalen svalna i vatskan. Hall av genom etkslag. Pressa ur vatskan. Hacka
gronkalen med en vass kniv. Pressa ur éverskosisyditan gronkalen och forma den till
bollar stora som tennisbollar. Dessa kan frysas.

Stek gronkalen i smaoret strax-fore servering. &itlsispgradde, sirap,.socker, salt.och
vitpeppar.

Servera till julskinkan. Mums!
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Gronkalsoppa

2-3 kg farsk gronkal

Y | + ¥ | skinkspad
3-51+ 1%l vatten
mork koéttbuljongtarning
1 dl vispgréadde

1 morot

1 vitloksklyfta

50 g smor

3 msk vetemjol
vitpeppar

Skolj gronkalen i kallt vatten och ta bort grovdaslesom stammen etc.
Koka upp skinkspad, buljongtarning och vatten iLér kastrull. Lagg i grénkalen efter hand
och tryck ner den i vatskan. Ta gérna bort yttarkggrova delar innan den laggs ner i grytan.

Lat koka i en timme eller lite mer, gronkalen skadta mjuk.

Lat gronkalen svalna i vatskan. Hall av genom etkslag. Pressa ur vatskan. Hacka
gronkalen med en vass kniv. Pressa ur dverskosisyditan gronkalen.

Ta % liter av spadet som.blir éver nar julskinkan bakats i en stekpase i.ugnen. Hall det i en
5 liters gryta och spad med 1 % liter vatten. Detaoten och vitloksklyftan'och lagg i. Koka
upp och lat koka i ndgra minuter.

Forbered Beurre Manié pa smoret och vetemjolet.

Lagg i den hackade gronkalen. Hall i vispgraddeit.det koka upp. Klicka i Beurre Manié
efter hand och ror om.

Smaka av med vitpeppar. Salt behdvs troligen irge aw.

Servera med frikadeller och &gghalva. Riv garmartiiskotnot dver soppan i talriken. Passar
bra som omvaxling till julmaten. Rikt pa fibrer ogn.
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Islay-senap

3 pasar bruna senapsfron (27g/pase)
1 pase gula senapsfron (27g pase)

1 dl vispgréadde

2 msk vatten

1 msk Lagavulin 16 years

3 msk strosocker

1 krm attika

1/2 tsk flingsalt

Mixa allt med en handmixer tills konsistensen @ola fast och senapskornen ar krossade.

Doft och smak for tanken tillbaka till sommaren nsadta bad, havsvindar, tdng, bryggor och
tjarat tagvirke.

Den som inte fixar denna tuffa smak kan ta 1 mgkind Park eller Glendronach for lite
sherrytouch i stallet.

Vill man ha den sotare kan man 6ka p& sockermanigge®nskar man lite mer syra 6ka pa
mangden attika nagot. Var forsiktig.

Ett par dagar i kylen gor att smaken mognar.

Eftersom basen for denna senap &r vispgradde laah#ten begransad. Hall den i kylskapet
och konsumera den inom tva veckor.

Servera till julskinkan. Mums!
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Chilesill

400 g inlaggningssill

1 dl 12%-ig attiksprit

2 dl socker

3 dl vatten

1 st rodlok

1 st Dutch chile

1 st Cayenne Long Slim

2 st Jalapeiio

5 st enbéar

1 tsk fankalsfron, stotta i en mortel

Los sockret i attikspriten. Blanda i resten avivettioch 1at det svalna till kylskapskallt.
Skar rodloken i langa strimlor och skar Dutch, alapgeiio i skivor.

Skdlj den saltade sillen och lagg den en stundtemdor att vattna ur den. Skar sillen i
portionsbitar.

Varva lok, chile och sill i en glasburk. Lagg i émlmch fankalsfron. Stick ner Cayenne Long
Slim och en Jalapeiio i burken. Hall pa lagen othkti kylen i nagra dagar.
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Drinkar
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Johans Spanska

1 dl enkelt rétt vin (garna kylt)
1 dl Fanta freaky flader
Is

Perfekt efter en varm dag pa stranden.
Efter recept fran Johan.

Det gar ocksa bra med ett enkelt vitt vin. Det biinst lika laskande som den roda varianten.
Lagg garna i en hel jordgubbe. Den som sa 6nskaspatsa med nagra centiliter gin.

Sweet Olga

5cl Dry Gin

2,5 cl Triple Sec

10 cl Schweppes Russian (fyll upp glaset)
Is

Serveras i ett martiniglas.
Se upp for Olga! Hon ar forfoérisk och farlig.

Friday Punch

5 cl mork lagrad Rom
2,5 cl pressad citronsaft
10 cl Mango juice

Is

Skaka kraftigt med is i en shaker till det ar frgist
Serveras i ett frostat highball-glas.

Londoner Punch

5 ¢l London Dry Gin (det funkar bra med att ta mier, den blir da annu friskare i smaken)
2,5 cl pressad citronsaft

10 cl Mango juice

Is

Skaka alla ingredienserna kraftigt med is i en sh&k det ar frostigt.
Serveras i ett frostat highball-glas. Denna varéamagot friskare i smaken an "Friday
Punsch”
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Mjuk draja

5 cl gin

5 cl torr Martini
Nagra stank limesaft
Is

Ingela’s vildmarksdrink

5 cl Absolut Kurant
10 cl Schweppes Russian
Is

Boom, boom
Dopt efter CCS laten, "Boom boom”.

5 cl Bommerlunder Aquavit
10 cl Fanta Freaky Flader
Is

Bommerlunder ar en tysk aquavit (snaps) som ardagidned kummin. Andra kummin
kryddade aquavit (R6d Aalborg etc.) passar sakertoa.

Caribbean Lady

Svalt citrus syrlig fran limen och ett stank avrsatfran Triple Sec.

5 cl ljus Rom

2,5 cl Triple Sec
Saften fran en lime
Is

Skaka alla ingredienserna i en shaker tills degitija. Servera i ett frostat Highball-glas.
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Baj me nee

Baj me nee "Buy my knee” kan gora dig knasvag! Seitdlus syrlig fran limen, en aning av
anis fran Absinth’en och ett stank av ortig s6tmdm fChartreuse’en.

5 cl ljus Rom

1 cl Absinth

2 cl grén Chartreuse (gron Curacao)
Saften fran en lime

Is

Skaka alla ingredienserna i en shaker tills deastifja. Servera i ett frostat Highball-glas.

Gold digger

Lika farlig som guldfeber, du vet aldrig nar deardill.... S6tma fran Martini Gold och lite
sting fran Angosturan..

8 cl Gin

10 cl Martini Doro (“Golden”.)
Nagra stank Angostura Bitter
Is

Ror alla ingredienserna i ett Highball-glas.

Black Londoner
So6tma, djup och lite sting...
5 cl Kalhua
4 cl Gin
Is

Ror alla ingredienserna i ett Highball-glas.

Black Scotsman (Black Angus)
So6tma, djup och lite sting...
5 cl Kalhua
5 cl Skotsk whiskey
Is

Ror alla ingredienserna i ett Highball-glas.
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Sweet G/T

So6tma, djup och lite sting...

5 cl Gin

2 cl Triple Sec

Is

Indian Tonic Water

Ror alla ingredienserna i ett Highball-glas.

Summer wasp
So6tma, djup och lite sting...

5cl Gin

2 cl Triple Sec

1 cl Gron Chartreuse

Fyll upp med apelsinjuice
Is

Ror alla ingredienserna i ett Highball-glas.

Sweet July

So6tma, djup och lite sting...

5 cl Rapsberry Rum

3 cl koncentrerad hemlagad fladerblomsaft
2 cl vatten

Saften fran en halv Lime

Lagg i ett farskt eller fryst hallon

Is

Ror alla ingredienserna i ett Highball-glas.
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Havana Sunset
Frisk med ett litet bittert sting...

5 cl Havana Club Rum i ett Highball-glas

Fyll ndstan upp med Orangina (Spendrups)

Ror alla ingredienserna.

Nagra isbitar i glaset

1 cl Campari hélls 6ver sa de vackra réda strindde@mmer fram

Njut!

Fjare flader
Somrig

5 cl Gin i ett Highball-glas

3 cl Koncentrerad fladersaft
Saften fran en pressad citron
Kolsyrat vatten (soda)

Ror alla ingredienserna.
Nagra isbitar i glaset

Njut!
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