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Boeuf bourguignon; Burgundisk kéttgryta

6 portioner

1 kg notkdH, f ex hégrev
150 g magert rokt sidficisk
2 msk fiytande matfeft

0,5 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 tsk timjan

2 st vitldksklyftor

ca 3di rodvin (ex. bourguignon)
2 st morotter

15 st smé 16kar

150 g farska champinjoner
2 msk vetem|dl

2 st lagerblad

Skar kottet i témingar 4 x 4 cm.

Ta bort svélen pd fidsket och skér det i strimlor.

Bryn k&tet i omgdngar och till sist fl&sket.

Lagg Over efter hand i en gryta. Smaksatt med salt, timjan och peppar.
Pressa i vitidksklyftorna.

Tills&tt vinet och I&t grytan koka sakta cirka 1h.

Skala och skér mordtterna i slantar.

Forvall I6kama och skala dem. Bryn dem f&rsiktigt i en stekpanna.

Lagg mordtter och 6k i grytan. Koka grytan ytterligare cirka 15 minuter eller
tills kottet kdnns mort.

R&r ut vetemjdlet i lite vatten och red av grytan,

Ansa och bryn champinjonerna och ldgg dem i grytan. Koka en kort stund.

Serveras med exempelvis kokt potatis.




Brasserad oxkind, grundrecept

4 personer

2 st oxkinder & 400 g
smor att bryna i

I st morot

100 g rotselleri,

] st gul 16k,

2 st vitidksklyftor

1 st flaska fylligt rédvin
{vatten)

10 st vitpepparkorn

2 st lagerblad

Sés:

2 msk smdr

3 msk vetemjol
buliongen frén koket

2 msk koncentrerad kalviond

smaka av med salt och nymalen peppar

* Bryn oxkinder och gronsaker och Idgg &ver i en kastrull.
SI& pd& rédvinet och eventuellt vatten s& att det técker, och koka upp.

Skumma.

o Lagg ipepparkorn och lagerblad. Lagg pé lock och sjud 4-6 immar tills
kottet &r mért.

e LGt svainaibuljongen.

¢ Sila av bulicngen.

Sds:
s Smdait smoret och rér ner mjdlet.

» Sl&ibuliongen, lite i taget under omréming.

e FOrstark med koncentrerad fond och krydda med salt och peppar.

SI& sGsen Over kottet fore servering.




Ungersk gulasch

4 portioner

500 g
2 st

2 msk
1 msk
1 tsk
1 tsk
2 krm
2 msk
3 st

3 st

1 st

notbog, tarmad 4 x 4 cm

gula I8kar, hackade

flytfande matfett
paprikapulver, g&rna rdkt

salf

brodkummin, stott

chiipeppar

tomatpuré

morétter, slantade

roda paprikor, térnade 2x2 cm

Zest frain citron (det gula pd citronen)

300 g brytbdnor

Fras Ik i matfett i en gryta och strd Gver paprikapulver.

Tills&tt kryddor, tomatpuré och vatten s det técker.
Koka upp och tillsatt kdttet lite i taget. Sjud under lock i 40 min.

TillsGtt mordtier och fortsétt sjuda ca 1 Him tills kdttet &r mort

Tills&tt paprikan och citronzest, I&t allt bli varmt.

Servera med kokt potatis, créme fraiche och bénor.




Osso buco

4 port
2 kg kalvibgg med ben, skivad
2%t mordtter, fint térnade
150 g rotselleri, fint t&rnad
1 st gul 16k, finhackad
Y2 d persiljestjGlkar, finhackade
olivolja till stekning
1 dl vetemjol
salt och malen svartpeppar
500 g krossade tomater
3 dl torrt vitt vin
3dl kalvbuljong
Gremolata:
rivet skal av 1 citron
1 st knippa persilja, ej stiéilkarna
25t vitldksklyftor, finhackade

Snitta ytterkanterna pd& kéttskivorna pd 3-4 stdllen runt om f6r att skivorna

inte ska skdla sig vid stekning.

e Blanda vetemjdl, peppar och salt p& en tallrik.
vVand kéttskivorna i blandningen och bryn dem i en het stekpanna med olja

ca 1/2 min pd b&da sidor.
Hetta upp olja i en stor gryta och fréis morot, selleri och 16k ca 2 minuter.

Lagg de brynta kéttskivorna i grytan med grénsaker och tillsétt tomater, vin,

och buljong.
o Koka upp och I&t koka under lock ca 1 1/2 timme.

Gremolata:
e Blanda samman citronskal, vitldk och persilja.

Stré gremolata &ver fére servering och bjud saffransrisotto Hill.

Till servering:

saffransrisotto




Grytstek, grundrecept

6 personer

1,2 kg hogrev eller bog
salt, nymald vitpeppar

2 msk smor

4 st mordtter, skalade
8 st stekldkar, skalade
1 st lagerblad

4-5 st ansjovisfiléer

2-3 msk ansjovisspad

Sds:

2 msk smor

2 msk vetemjol

7 dl buljong, frdn koket
1 tsk kinesisk soja

salt och nymald vitpeppar

Krydda kdttet med salt och peppar.

Bryn i smoriien stekgryta.

L&gg mordtter och 16k runt om.

H&ll pd buljong, lagg i lagerblad och koka upp.

Sank varmen, Idgg pd lock och sjud pd 1&g vérme i cirka 2 timmar. Kéttet

ska bli riktigt mjukt.

Ta upp kottet, skiva upp fore servering.

S&s:

e Sila buljiongen.

o SmAalt smoret, rér ner mjdlet och sp& med buljongen.
L]

]

Koka upp och 14t sjuda i 3-5 minuter.
Krydda med soja, salt och peppar.

Till servering:

rérérda lingon eller gelé
pressgurka
kokt potatis




Klassisk oxsvanssoppa

6 personer

1,5kg oxsvans, huggen i bitar
rapsolja att steka i

I st morot, i bitar

] st mindre bit rotselleri, t&rmad

1 st purjoldk, i bitar

2,51 vatten

2 msk tomatpuré

3 dl réH vin

10 st svartpepparkorn

1 tsk torkad timjan

2 st lagerblad

T 1sk salt

2 st morotter, tGmade

5 st schalottenldkar, finhackade

2 st sticlkar blekselleri, hackade

1 tsk kinesisk sojc

salt och malen vitpeppar

2 msk finhackad persilja

varm olja i en gryta och bryn oxsvansbitarna. Ta upp och Idgg &t sidan.

Frés morof, selleri och purjo.
L&gg filllbaka oxsvansbitarna i grytan och sld pd vatinet. L&t koka upp och

skumma val.

Tills&tt tomatpuré, vin, pepparkorn, timjan, lagerblad och sait.

S&nk v@rmen och sjud under lock pd svag vérme i 4 timmar eller tills ket &r
riktigt mjukt och genomkoki.

Ta upp oxsvansbitarmna och (&t dem svalna ndgot.

Plocka bort k&ttet fréin benen. HAIl kdttet varmt inslaget | aluminiumfolie.

Sita buljongen.
Koka upp buljiongen med tarade grénsaker och sjud tills gronsakerna &r

mjuka.
Lagg tillbaka kdttet i soppan. Krydda med soja, salt och peppar (om det

behdvs, smaka av noga), strdé Gver persilja fére servering.




Wallenbergare

5 portioner
500 g Kalvfars, finmald tvd génger
500 g Grédde
4 st Aggulor
1 tsk Salt
Vitpeppar, nymald
Strébrod

Mixa kalvfdrs, dgg, peppar och salt i en "food processor” i en minut, det &r

av stor vikt att alla ingredienser é&r kalla.

TillsGtt grédden stegvis under mixning.
Fyllupp smeten i spritspdsar, spritsa 150 gram stora biffar. Paneras i strdbréd

Steks pd& mellanvdrme i matolja och smér
Steks fardig i konvektionsugn pd 140° c tills en innertemperatur pd& 70° ¢

Servera tillsammans med rarérda lingon, gréna drtor och potatispuré.




Kokt nétrulle med svartvinbirssas och rotsaker

8 portioner

1.2kg
] st
1,5dl
1dl

2 msk
1 st

2 sk
10 st
10 st

600 g
300 g
1 st

1/2 dl

6 dl
4 msk

ndtrulle

flaska morkt &l el. porter
konc. svartvinbdarssaft
Jelle

kOttfond

gul 16k, hackad

f&rsk timjan

enbdr, krossade
svartpepparkorn

mordtter, i bitar
palsternackor, i bitar
purjoldk, skivad
rapsoljia

salt och svartpeppar

kokspad
vetemjo!

Koka upp &l, saft, soja, fond, 16k och kryddor.

Lagg ner kdttet, det skall ligga trdngt. Se till att véitskan técker. Tillséitt ev

vatten. Sjud under lock ca 1 tim.

Vand kottet, sGtt i digitaltermometer och sjud till innertemperatur 80°, Lét

kalina i lagen.

S&tt ugnen pd 200°.

Lagg rotsakerna i lédngpanna. Ringla &ver olja och rosta ca 20 min.

Vand ndgon gdng under tiden. Salta och peppra.
Sila kokspadet och mét av ca 6 di. Koka upp och red med mjél. Koka 3 min.

Serveras f.ex. med pressad potatis
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Chili con carne med helt kott

8 personer
1 kg hdgrev, bog eller bringa, benfri
I liter kéttbuljong

2 st gula l&kar, finhackade

4 st vitldksklyftor, hackade

400 g krossade tomater

1 st réd chili, finhackad

1 st gron chili, finhackad

2 msk chiliputver

1 msk paprikapulver

Ve di chilisas

2 tsk malen spiskummin

2 dl torkade bdnor, blotlagda

salt och nymald svartpeppar

Lagg kottet i en gryta och fyll p& med buljongen.

L&gg i 16k och villdk. Koka upp och skumma. Tills&itt tomater, chili, chilipuiver,
paprikapulver, chilisés, spiskummin och oregano.

Lagg i bénorna. Koka upp och sénk sedan véarmen.

L&t sjuda ca 1 ¥ timme eller tills ké&ttet dr mort.

Ta upp kdttet och dela det i strimlor. Lagg tillbaka det i grytan.

Krydda med salt och peppar.
Ge grytan ett uppkok fére servering och servera med majstortillas.

Till servering:
majstortillas
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Salta biten med brynta rétter
4 portioner

1 kg rimmad ndtrulle eller immad oxbringa
6-8 vitpepparkorn

800 g potatis

3 mordtteri 2 cm stora kuber

2 k&lrabbii 2 cm stora kuber

Smor till pannan
Salt och nymald vitpeppar
En nypa florsocker

Till servering
Farskriven pepparrot

Lagg kottet i en rymlig gryta och sld rikligt med vatten. Koka upp och ta av

grytan efter en minut,
Spola hastigt av kéttet och skélj grytan. Lagg tillbaka kdtet och sid pd& nytt

vatten,
L&t koka upp och lagg i vitpeppar. Sjud ca 2 timmar.
Smaka av om buljongen behdver yiterligare sdlta, salta biten f&r inte smaka

mesigt.

L&t kdttet svalna i buliongen om Du kokar det forvag.

Koka potatisen i buljiongen fran kdttgrytan. Tillsétt efter et tag rotfrukterna
och koka dem mjuka.

Hall av buljongen. Lat rotfrukterna dnga av och bryn dem sedan i smér i en

stekpanna tills de f&tt lite farg. Salta och peppra. Shé dver florsocker s& de

blir en aning karamelliserade.

Varm kottet i buljongen. Skiva kétiet.
Lagg upp det fardiga kéttet pd ett varmt uppléggningsfat, l&gg rotfrukter

och potatis runtom och strd pepparrot dver kdtet,
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Grillad férkokt oxbringa

4 personer

800 g urbenad oxbringa
I liter k&ttbutiong
salt och nymald vitpeppar

Koka bringan i buljiongen. Den ska kokas mjuk, antingen tills kéitet nétt och

[ ]
jamt héller ihop eller till innertemperatur 90°. Det tar ca 1 timme.

¢ Kyl g&ra under press dver natten.

« Skiva oxbringan i centimetertjocka skivor. Grilla dver grd glddbadd eller i
grilloanna. Grilla hastigt cirka 1 minut pé& varje sida och krydda fére

servering.

Glace

2 dl chitiss

2 msk socker

1 dl appelmos

2 sk liquide smoke

2 msk dijonsenap

2 st vifloksklyftor, hackade

Koka upp allt, 1at svalna
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Kalvfond

10 kg sGgade kalvben

4 st mordtter

8 st [Gkar

2 st rotselleri

2 st vitldk

4 dl tomatpuré
4 msk vitpeppar
4 msk timjan

10 st lagerblad

S&tt ugnen pd 225 grader.
Lagg upp kalvbenen pd en IGngpanna och sétt in dem nér ugnen blivit

varm.
Skala och skdlj alla grénsaker, skér dem i grova i bitar,

RGr om bland benen och héll dver grénsakerna. Fortséitt att réra om tills
benen &rrostade.

Half bver fomafpurén och rosta ndgra minuter till.

RH&ll alltsammans i en stor gryta och téck med vatten.

Koka upp och skumma av skyn. Hall sedan ner kryddorna och koka/sjud pé&

I&g temperatur i 5-6 timmar.
Sila av benen och grénsakerna och koka ner skyn tills den biir kraftig i

smaken.
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