Vallagat gott med husman

Prova de alskade svenska klassikerna - de haller an idag! (6 recept)

.e
R

Laxfylld stromming med senapsmos
Ingredienser 4 personer

600 g rensad stromming
1 tsk salt
1 krm svartpeppar, nymald

100 g rokt lax, i tunna skivor
0,5dl dill, hackad

1dl strobrod
Senapsmos

1 kg potatis

1 msk smor

2,5dl mjolk

3 msk skansk senap
1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

Tillagning

Stromming ar en billig och god vardagsfisk som latt gloms bort.

Med lite rokt lax forgylls strommingsratten och serveras med potatismos, smaksatt
med skansk senap.

1. Satt ugnen pa 225°. Skolj och torka av strommingen. Klipp bort ryggfenan. Lagg
upp strommingarna pa en skarbrada med kéttsidan upp, salta och peppra.

2. Lagg en bit lax pa varannan stromming och strd éver dill.
Lagg resten av strommingarna ovanpa. Vand dem i strébréd och lagg dem pa en plat

med bakplatspapper. Stek i mitten av ugnen ca 10 min, eventuellt med grill de sista
minuterna.

3. Skala potatisen och skar den i bitar. Koka mjuk i lattsaltat vatten.
Lat rinna av och pressa eller stét med potatisstoét. Ror ner smér, mjélk, senap och
smaka av med salt och peppar.

4. Servera de nystekta strommingarna med senapsmoset.



Foto: UIf Svensson

Korvgryta med Senapssas

Ingredienser 4 personer
4 st potatisar

200 g kalrot, i bit
250 ¢ kalrabbi

3 st morotter

0,5 st purjolok

500 g falukorv

6 dl vatten
2 st honsbuljongtarningar
2 st lagerblad

1 krm vitpeppar, nymald
0,5 st mejram, i kruka, farsk

Senapssas:

1dl matlagningsyoghurt
2 msk skansk senap

1 tsk fransk senap
0,5krm salt

Tillagning

Snabblagad ratt dar bade gronsaker och korv kokar i buljongen. En klick senapssas
satter pricken dver i.

1. Skala och ansa gronsakerna. Skar dem i 1/2 cm stora strimlor. Skar korven i bitar.
Koka upp vatten och smula ner buljongtarningar. Tillsatt lagerblad och peppar.

2. Lagg ner gronsakerna och lat koka 6-8 min. Lagg ner purjoldk och korv. Lat det
koka ytterligare 1-2 min. Stré pa mejram.

3. Blanda ingredienserna till sasen och servera till korvgrytan



Kokt sej med dggsas

Ingredienser 4 personer

3dl vatten
1 tsk salt
600 g sejfilé
Sas

2 msk smor
2 msk vetemjol

4 dl mjolk, (3 %)

2 tsk kycklingfond, konc
0,5 tsk salt

1 krm vitpeppar, nymald
2 st agg, hardkokta

3 msk persilja, hackad
Tillbehor

potatis, kokt

Tillagning

En aggsas som bara gors pa mjolk och ingen gradde blir l1att smaklés. Hemligheten
till god smak ar kycklingbuljong och vitpeppar.

1. Koka upp vattnet med saltet i en traktérpanna. Lagg i fisken och lat koka upp igen.
Ta pannan fran varmen och lat sta med locket pa ca 20 min.

2. Smalt smoret till sdsen i en kastrull, rér i mjolet och spad med mjolken. Lat sasen
sjuda ca 5 min. Smaka av med kycklingfond, salt och peppar. Skala och hacka
aggen. Blanda ner &gg och persilja i sasen.

3. Servera med kokt potatis.



Smalandska kroppkakor
Ingredienser 4 personer

1 kg potatis, av mjolig sort
1 tsk salt

0,5tsk  strosocker

2 st agg

3dl vetemjol
Fyllning:

300 g sidflask, rimmat
1 st gul 16k

1 krm kryddpeppar

1 krm svartpeppar
Tilloehor:

lingonsylt, skirat smor

Tillagning

1. Skala potatisarna och koka dem mjuka i lattsaltat vatten. Hall bort kokvattnet och
lat potatisarna anga av en stund. Pressa dem genom en potatispress ner i en bunke
och lat det kallna.

2. Finstrimla flasket och stek det pa medelvarme ca 5 min. Skala och finhacka l6ken
och blanda med flasket i stekpannan. Stek ytterligare ca 3 min. Stét bada
pepparsorterna i en mortel och blanda ner dem. Stall blandningen at sidan.

3. Blanda den pressade kalla potatisen med salt och socker. Vispa samman aggen
och rér ner dem samt mjolet lite i taget. Spara ca 1/2 dl av mjolet till utbakning.
Arbeta inte degen for mycket. For att veta om degen ar tillrackligt fast kan du
provkoka en liten degbit i vatten och se om den haller ihop. Lagg upp potatisdegen
pa ett mjolat bakbord och forma till en rulle. Dela den i 16 lika stora delar.

4. Rulla varje del till en bulle. Goér en férdjupning i bullen och fyll den med ca 1 msk
av den stekta flaskblandningen. Nyp ihop och forma aterigen till en bulle. Gér samma
sak med alla bitarna.

5. Koka upp vatten med salt, ca 2 tsk salt/liter vatten. Lagg forsiktigt ner nagra
kroppkakor i taget och lat dem sjuda tills de flyter upp och darefter ytterligare ca 5
min. Ta upp dem med en halslev. Servera dem varma, garna med lingonsylt och lite
skirat smor.



Wallenbergare med potatispuré

Ingredienser 4 personer
Wallenbergare

400 g kalvfars

1 tsk salt
4 st aggulor
2dl vispgradde

1 krm svartpeppar, nymald
2 msk smor

Puré
800 g mandelpotatis
1,5 dI mjolk
2 msk smor
salt
vitpeppar

Serveras med
grona artor, kokta
lingon, rardrda
Tillagning
Wallenbergare ar en klassisk matratt som manga alskar. Kalvfars, vispgradde, artor,
lingon — svensk husmanskost med guldkant!

1 Blanda. Se till att kalvfars, aggulor och vispgradde ar kylskapskalla. Blanda
kalvfarsen med saltet, da binder farsen vatskan battre.

2 Peppra. Tillsatt sedan agg-gulor, gradde och peppar. Arbeta kraftigt ihop till en smi-
dig fars, som haller samman.

3 Forma. Forma farsen till 8 stycken biffar med vattenskdljda hander. Lagg dem pa
skarbrada eller fuktat smorpapper.

4 Stek. Smalt smoret gyllenbrunt. Lagg ner biffarna och platta till dem nagot. Stek
biffarna pa medelvarme, cirka 3 minuter per sida.

5 Pressa. Skala och koka potatisen i lattsaltat vatten, cirka 20 minuter. Hall av
vattnet, pressa potatisen genom en purépress ner i en skal.

6 Smaka av. Vispa ner smor och upphettad mjolk till en luftig puré med ballongvisp.
Smaka av med salt och peppar. Servera med lingon och grdéna artor.



Benfritt lammkott i dillsas

Ingredienser 4 personer
500 g lammestek, (finns ofta skivad, fardigpackad) 400 -

1 st purjolok, liten

1 st morot

11 vatten

1 st gronsaksbuljong, tarning
5 st vitpepparkorn

2 tsk salt

1 knippa dill, nagra kvistar farsk
Sas

4 di lammbuljong

1dl mellangradde

2 msk vetemjol
1 msk attiksprit, (12%)
1 msk strosocker
0,5 tsk salt
0,5 krm  vitpeppar, nymald
0,5dl dill, finhackad
Tillbehor
1 paket farskpotatis, nykokt

Tillagning

Dillkott kokades forr nastan alltid av kalvkott med ben. Nu kdper vi i stéllet en skiva av
lammsteken och skar kéttet i bitar.

1. Skar kottet i grytbitar. Ta vara pa mittbenet.
2. Snitta purjoléken pa langden och skélj noga. Skér i bitar. Skala och skar moroten i slantar.

3. Koka upp vatten, buljong, gronsaker, peppar, salt och dillkvistar. Lagg i kétt och ben och
lat allt smakoka under lock i 20 min.

4., Sas: Hall 4 dl av buljongen fran lammkoket i en kastrull. Vispa samman gradde och mjol
sa att det blir helt slatt. Hall det i buljongen och lat koka upp under vispning. Smaksatt med
attika, socker, salt och peppar. Lat sasen sjuda nagra minuter.

5. Lyft upp koétt och grénsaker med halslev och Iagg ner det i sasen tillsammans med dillen.
Servera med tillbehdren.
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