Lyxa med husman i helgen (7 recept)

Sa lagar du de klassiska festratterna - perfekt att bjuda pa i helgen!

-

Fylld I6vbiff med senapspotatis

Ingredienser 4 personer

125 ¢ IOvbiff, 4 skivor

4 msk fransk senap

1 burk kapris

0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald
1 msk smor

0,5dl vatten

Senapspotatis

800 ¢ potatis, mjolig

2 msk dijonsenap

2,5dl matlagningsgradde

0,5tsk  salt
1 krm svartpeppar, nymald
Tillbehér

200¢ sockerarter

Tillagning

Potatisen far koka i den goda senapsgradden. Servera den genast, sasen ska vara
kramig och I6vbiffen nystekt.

1. Potatis: Skala och skar potatisen i cm-stora bitar. Lagg den i en kastrull. Ror ut
senap i matlagningsgradden och blanda ner i potatisen. Tillsatt salt och peppar. Lat
koka pa svag varme tills potatisen ar mjuk ca 12 min.

2. Bred senap pa lovbiffskivorna och stro pa kapris. Vik ihop pa mitten. Stro pa salt
och peppar.

Stek I6vbiffen i smor i het stekpanna ca 1 minut pa varje sida. Hall pa vattnet och lat
koka ihop ca 1 minut.

3. Servera senapspotatisen genast med stekt |6vbiff och sockerarter.



Sjomansbiff

Ingredienser 6 personer

2 st gula lokar

1 msk smor

800 ¢ notstek, av fransyska
0,75dl  vetemjol

1 tsk svartpeppar, grovmald
1 tsk salt

2 msk smor

1,2 kg potatis, fast

2 st lagerblad

0,5 tsk timjan, torkad

4 dl vatten

1 st tarning mork oxbuljong
4 dl ol

Tillbehor

finhackad persilja, inlagd gurka, senap

Tillagning

En riktig husmansklassiker dar kottet langkokas mort i 6l.

1. Strimla I6karna och stek dem pa medelgod varme i en stekpanna med smor tills de
far lite farg. Stall at sidan.

2. Skar kottet i ca 1 cm tjocka skivor. Klipp upp en plastpase och lagg en skiva i taget
mellan plast. Banka ut kéttskivan nagot med t ex botten av en kastrull om du inte har
en riktig kottutplattare.

3. Blanda mjdl, peppar och salt i en bunke och lagg i kéttet. Blanda om ordentligt.
Bryn skivorna pa bada sidor i het stekpanna med smér. Det racker med 1/2 min pa
varje sida.

4. Skala och skiva potatisarna tunt.

5. Varva potatis, brynt I0k, brynta kottbitar, lagerblad och timjan i en gryta. Det ska
vara potatis underst och dverst. Varm vatten och buljongtarning tills buljongen 16st
sig. Hall det samt 6l i grytan och koka under lock ca 1 1/2 tim pa lag varme.

6. Garnera med finhackad persilja och servera garna med inlagd gurka och eventuellt
senap.



Flaskbog med appelsas

Ingredienser 6 personer

1,3 kg flaskbog med svalen kvar, benfri
1 msk flingsalt

0,5tsk  svartpeppar, nymald

1 st IOk, gul

1 st apple

4-5 dI vatten

900 g mandelpotatis

Sas:

sky fran stekningen, + vatten till 3 dl
1dl vispgradde
1 st kalvbuljongtarning

2 msk vetemjol
2 msk gelé, rod- eller svartvinbars
1 st apple
Tillbehor:
500 g brysselkal

persilja, finhackad
Tillagning
1. Satt ugnen pa 175°. Skar skaror genom svalen med en vass kniv, bade langs- och
tvargaende, sa att det bildas ett rutmdnster. Salta och peppra bogen runtom. Skala
och grovhacka Ioken. Karna ur och grovhacka applet. Lagg 16k- och appelhack i en
ugnssaker form och lagg bogen ovanpa. Hall pa ca 1 dl vatten och stall i nedre
halvan av ugnen.
2. Os kottet med steksky da och da och hall pa mer vatten sa att det inte torkar ut i
formens botten och blir brant. Skala potatisarna. Nar kottet stekt ca 1 timme laggs de
ner i samma form. Satt in en stektermometer i bogen och fortsatt 6sa kottet och
vanda potatisarna da och da.
3. Ta upp kottet nar innertemperaturen ar 72° och lagg det att vila pa ett fat. Lyft dver
potatisarna till en annan ugnssaker form, 6ka ugnsvarmen till 225° och lat potatisarna
steka vidare tills de far fin farg. Koka brysselkal. Blanda den stekta potatisen med
finhackad persilja. Skar koéttet i jamna skivor.
4. Sas: Sila stekskyn genom en finmaskig sil. Mat mangden och tillsatt vatten sa att
det blir 3 dI. Hall i en kastrull och tillsatt gradde och buljongtarning. Koka upp och lat
koka ca 5 min. Rér ut mjdl i lite kallt vatten och vispa ner det i sasen. Lat koka ca 5
min. Blanda ner gelé och fint tarnat apple strax fore servering.




Plommonspackad flaskkarré
Ingredienser 6 personer
1,5 kg benfri flaskkarré

12 st karnfria plommon
salt och peppar
1 tsk malen ingefara
6 st sma applen
Sas:
7dl sky plus
0,5dl vatten
1 st kottbuljongtarning
3 msk vetemjol
2dl matlagningsgradde
Till servering:
kokt potatis
appelmos
gelé
inlagd gurka
Tillagning

Hederlig och gammaldags mat. Gor garna lite extra. Den ar nastan annu godare
dagen efter/ Monika Ahlberg

1. Skar sma snitt, cirka 1 1/2-2 cm djupa lite har och var 6ver karrén. Halvera
plommonen och stoppa in dem i halen. Salta, peppra och stré dver ingefaran.

2. Stick in en termometer i den jockaste delen av karrén. Lagg en i en ugnsfast form
och satt n den i nedre delen av ugnen pa 175 grader. Stek tills termometern visar 83-
85 grader. Det tar cirka 1 1/2-2 timmar. Lat applena steka med den sista halvtimmen.
Skar ett kryss i dem och lagg dem runt steken.

3. Ta ut steken och lat den vila i cirka 10 minuter. Linda eventuellt in den latt i
foliepapper.

4.Vispa ur formen med vattnet och mat upp skyn. Lagg den i en kastrull. Tillsatt en
buljongtarning och Iat koka upp under vispning. Ror ut mjélet i lite vatten. Vispa ner
redningen och lat koka i 2-3 minuter. Tillsatt gradden

och smaka av med salt och peppar.

5. Skar steken i skivor och servera med sas, potatis, applen och appelmos, gelé och
inlagd gurka.



Wallenbergare

Ingredienser 6 personer
600 g kalvfars, finmald

4 st aggulor
4 dl vispgradde
2 tsk salt
1 krm vitpeppar, nymald
1 krm svartpeppar, nymald
3 msk smor, till stekning
Kalvsky
1 msk kalvfond, koncentrerad
2dl vatten
50¢g smor
Tillbehér
potatismos

arter, kokta, t ex bondboénor & sojabénor

Tillagning

Receptet har Marianne Frisk arvt av familjens finkokerska Lisa Akerlind, som lagade
kalasmiddagar i hemmet under 1950-talet. Det ar viktigt att bade fars, agg och
gradde ar iskalla vid tillagningen. Snala inte pa saltet, biffarna ska fa ordentlig salta.

1. R&r ihop aggulor och gradde. Lagg farsen i en skal och ror/ vispa ner gradden i
omgangar. Du kan ev anvanda en elvisp. For att halla kylan kan bunken stallas i en
storre skal med isvatten i. Smaksatt med salt och peppar.

2. Smalt smor i en stekpanna pa medelvarme. Borja steka nar smoret "tystnar”.
Forma lite storre bollar av farsen med tva skedar doppade i vatten och klicka ner
dem i stekpannan. Stek 3—4 min pa varje sida, beroende pa hur tjocka de ar. Kann
med fingret pa biffen om mitten kanns fast, da ar de klara. Ytan ska vara ganska ljus.

3. Kalvsky: Hetta upp kalvfond och vatten i en liten kastrull och smalt smoret i den.

4. Servera med hemgjort potatismos och kokta gréna arter, bondbonor och
sojabonor.



Foto: Ulrika Pousette
Kalpudding med lammfars och rosmarinyoghurt
Ingredienser 4 personer

0,5dl grotris

1,5dl mjolk

800 g vitkal

3 msk smor

3 msk mork sirap

600 g lammfars

3 st agg

2 msk plockade timjanblad
1 msk salt

2 krm nymald svartpeppar

2dl kalvbuljong, (1 3/4 dl vatten +2 msk koncentrerad kalvfond)
Rosmarinyoghurt:

3dl matyoghurt

1 st vitloksklyfta

0,5 st citron, rivet skal

1 msk rosmarin, finhackad
2 tsk honung

0,75tsk salt
1 krm nymald svartpeppar
Tillagning

Vitkalen frases sakta med smor och sirap och varvas med lammfars och kalvbuljong till en
saftig och god kalpudding. | stallet fér rarérda lingon serverar vi syrlig rosmarinyoghurt till.

1 Skalj riset och koka under lock i mjélken till en tjock grét ca 20 min. Lat svalna. Skar kalen i
bitar. Stek i smor ca 5 min under omrérning, ringla éver sirap i slutet.

2 Satt ugnen pa 150°. Blanda fars, ris, agg och timjan. Smaka av med salt och svartpeppar.
3 Varva vitkal och fars i en ugnssaker form. Lagg kal i botten och 6verst.

4 Hall pa kalvbuljong. Tillaga mitt i ugnen ca 1 timme och 15 min.

5 Blanda yoghurten med pressad vitlok, citron, rosmarin och honung. Smaka av med salt och
svartpeppar.

Toms tips: Kalpudding kan varieras med olika slags kal och fars. Tom Sjéstedt har blandat vitkal
med lammfars och serverar yoghurt smaksatt med rosmarin och citron till.

Gor garna kalpuddingen och sasen en dag fore och Iat mogna i kylen. Skar kalpuddingen i bitar och
varm pa lag varme i ugnen eller i mikron fore servering
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Rodspatta med pepparrot och agg

Ingredienser 4 personer

3 st agg

8 st potatisar, sma

6 st salladslokar, eller 2 dl strimlad purjolok
0,51 vatten

1 st fiskbuljong, tarning

0,5tsk  salt

1dl creme fraiche, latt, (kokbar)

600 g rodspattafilé, skinn och benfri
2 msk pepparrot, riven farsk

Tillagning

Middagen tillagas i en och samma gryta och ratten laggs upp direkt i generdsa
tallrikar. Snabbdiskat med andra ord.

1. Lagg aggen i kokande vatten, lat sjuda 8 min. Spola med kallt vatten och Iat
svalna. Skala och dela i klyftor.

2. Skolj och borsta potatisarna, skiva dem i 1 cm tjocka skivor.
Dela salladsloken i sma stavar.

3. Koka upp vatten tillsammans med fiskbuljong och salt.
Sjud potatisen pa lag varme i buljongen ca 10 min.

4. Lyft ur potatisen med en halslev och lagg den direkt i djupa tallrikar.
5. Vispa i creme fraiche i buljongen, lagg i rodspattan och I6ken och sjud ca 3-4 min.

6. Lagg fisk och 16k ovanpa potatisen och sla dver buljongen.
Lagg pa aggklyftor och stré dver pepparrot.
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