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Snabb fredagmidd
med blamusslor

Vintersolstandet narmar sig med stormsteg. Mérkret och kylan utomhus goér
koket till en harlig plats att komma in till efter en helgpromenad med familj och
vanner. Har ar nagra tips pa god mat som gor en vinterkall helg extra lyckad.

Blamusslor koktai vittvin

Att koka musslor dr enkel och billig vardagslyx. Dessutom ér de snygg plockmat!
Mina musslor far garna vara ordentligt paverkade av chili och vitlok, och egentli-
gen sa gillar jag ju mest buljongen som blir av hopkoket - den dr ju hur god som
helst att doppa lite brod i!

Koka lite pasta till om du dr hungrig och pressa ner lite farskpressad citronsaft
innan servering. Ett gott brod hdmtar du upp pa bageriet pa vigen hem!

Du behdver:

1 pase blamusslor en rejdl skvitt olivolja

(skéljda och skrubbade) 2 dlvitt vin
ett par schalottenlokar salt och peppar
ett par vitloksklyftor ett par névar persilja

en rod chilifrukt

GOr sa har:

1. Finhacka all 16k och chilifrukt och frds det sedan i lite olivolja.

2. Halli musslorna tillsammans med vinet och 14t de koka tills de har éppnat sig
(3-4 minuter).

3. Smaksitt buljongen med lite salt och peppar. Ror ner finhackad persilja innan
servering som sker sd snart musslorna ar kokta och klara!

Kom ihdg!

Koka inte de som redan dr 6ppna och ét inte de kokta som inte har 6ppnat sig!

Baguette med kraftrora

Nar tiden ar knapp eller nir du vill ha ndgot gott att dta i tv-soffan, kan en fylld
baguette vara 16sningen. Den hir kréaftréran gar snabbt att blanda ihop och passar
bra att gora i forvag eftersom den bara blir godare av att std i kylen.

Till tvd personer behéver du:

3 msk kraftstjartar i bitar

2 dl 14tt creme fraiche

1 msk finhackad gréslok

1 msk finhackad dill

ett par cm rod chili - finhackad
4 champinjoner i bitar

ett par droppar citronsaft

1/2 tsk senap

en nypa salt

ett par varv med svartpepparkvarnen
en stor baguette att dela pa hilften
salladsblad - till dekoration
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GOr sa har:

Hacka och skiva alla ingredienser. Blanda och 1it std kallt en stund innan servering.
Fordela i baguette och dekorera med salladsblad.

Sondagbrunch med fattigariddare

Fattiga riddare har varit ett ganska diffust begrepp for mig och jag har nog haft fér
mig att det har varit nagot sétt och sockrigt. Delvis sd stimmer det dd de ofta serve-
ras som dessert med sylt och vispgridde - men det maste man ju inte. Hiromdagen si
stekte vi vira fattiga riddare med osétat morotsbrod och serverade dem med bacon
och cocktailtomater. Perfekt smdbarnslunch som kommer att upprepas!

Du behéver:

5-6 skivor dagsgammalt formbrod
2 stédgg

1,5 dl mjol

1,5 dl mjolk

smor att steka med

Gor sa hir:

1. Blanda dgg och mjol.

2. Tillsiatt mjolken och vispa
smeten helt slit.

3. Doppa brdden ett par minuter
i smeten.

4. Stek brodskivorna i smor pa FOTO: ELIN ERIKSSON
medelvirme tills de blir guldbruna och frasiga.

5. Servera med stekt bacon och gronsaker.

weékend
i koket” www.ragazze.se
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Matbloggen "Tre tj

ejer i koket” har funnits i fyra ar och ar en av Sveriges mest
lasta. Elin, Helena och Maria dr tjejerna bakom sajten. De bor alla i Stockholm
och brinner for kulinariska d@ventyr sa vial hemma i koket som pa stan och pa
utlandsresor. Kliv in i deras véarld pa www.ragazze.se .

(Ragazze betyder tjejer pa italienska)

Radjursfarslimpa med kantareller

Om du far tag i rddjursfirs dr den hér rdtten att rekommendera! Fyllningen gor
farslimpan smakrik. Istdllet for kantareller gar det bra att anvdnda kantarellost t.ex.

Till fyra personer behdver du:

3 hg radjursfars

3 hg flaskfirs
1106k

ca 2 msk strobrod
11/2 dl vatten

2 msk balsamvinager
salt

vitpeppar fran kvarn
smor - till kantarellerna
Sas:

1dgg ca 2 msk Maizenaredning
salt 2 tsk svartvinbarsgelé
vitpeppar fran kvarn ett par droppar coloritsoja
cayennepeppar ca 2 dl vatten

margarin - att klicka 6ver farslimpan salt

1 dl férvillda gula kantareller vitpeppar

1 schalottenlok
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Gor sa har:

Blanda strébréd och vatten och 1dt st och svilla i ca tio minuter. Finhacka léken
och blanda med firsen och strobrodsblandningen. Tillsédtt dgget, salt, svartpeppar
och cayennepeppar. Provstek en liten klick fars for att smaka av och tillsdtt ev. mer
kryddor.

Finhacka l6ken och fris den tillsammans med kantarellerna i lite smor. Krydda
med salt och vitpeppar och tillsdtt balsamvinédger. Forma férsen till en limpa och
gom kantarellblandningen i mitten. Ligg farslimpan i en ugnsséiker form, klicka
lite margarin 6ver och baka i ugnen ca 25 minuter i 200 grader tills innertempera-
turen dr 75 grader.

Vispa ur formen med lite vatten och hill vitskan i en kastrull. Koka upp, hill i red-
ning och 1dt puttra i ett par minuter (tills mjélsmaken forsvinner). Spidd med vat-
ten tills sdsen dr lagom tjock, krydda med salt och vitpeppar och tillsitt svartvin-
barsgelé. Servera tillsammans med potatismos smaksatt med visterbottensost (ca 4
dl riven ost till fyra personer) och svartvinbarsgelé.

Chokladtryfflar till forsta advent

Tjuvstarta julgodistillverkningen i férsta adventhelgen! Att géra chokladtryfflar ar
inte sd svart som man kan tro, diremot ar resultatet forsvinnande gott!

Du behéver:

200 g mork choklad Smaksaéttare: 3 msk sprit (t.ex. glogg,

% dl vispgradde pironkonjak eller whiskey) eller 1-2 tsk
25 g smor pepparkakskryddor eller 1-2 tsk snabb-
kaffe

Gor sa hir:

Bryt chokladen i mindre bitar. Smélt sméret tillsammans med gridden i en
tjockbottnad kastrull och tillsdtt smaksdttaren. Ror om ordentligt sd att det inte blir
klumpar om du anvdnder torr smakséttare. Ta kastrullen av virmen och ror i
chokladhacket sé att det smélter och blir en jimn smet. Lat std svalt tills smeten &r
safast att du kan rulla sma bollar av den. Forma runda tryfflar och rulla dem i ka-
kao, hackade notter eller kanske nigot fint strossel. Forvara tryfflarna svalt tills det
dr dags att servera.




