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Potatismos
Y timme, ca 10 personer

Ingredienser

3 kg Potatis
250gr  Smor
Salt och vitpeppar

Koka potatisen tills den ar mjuk helt igenom. Hall ut
kokvattnet men spara en del av det. Lat potatisen anga en
stund. Blanda i smoret och mosa med en mosare. Spad med
vatten om det behovs.

Tips!

Om du vill ha en riktigt mjuk mos sa passera den genom en
fin sil innan du serverar den.

Anvand inte elvisp, moset blir da latt klisteraktigt.

Moset kan tillredas pa forhand och hallas varmt i ugn.
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Kottbullar

45 min, ca 10 personer

Ingredienser
1 kg Malet kott

1dl Skorpmijol
2 dl Vétska

2 st LOkar

2 st Aggulor

2 tsk Salt

2 tsk Kryddpeppar
3 msk Ketchup
Smor

Blanda vitska skorpmjol och ketchup, lat sta och svélla 5-10
minuter.

Skar 16ken i sma bitar och fras i smor utan att 6ken far farg,
kyl.

Blanda koéttet med de Gvriga ingredienserna.

Gor sma kott-"bollar”.

Kottbullarna kan stekas, kokas eller ugnsbakas

Tips!

Hall ingredienserna moéjligast kalla hela tiden och minimera
den mekaniska bearbetningen. Pa det sattet undviker man att
fettet skar sig och kottbullarna blir sega.

Vit handerna da du rullar kottbullarna sa fastnar de inte i
hénderna.

Anvand en sked for att portionera kottméangden per ”bulle”
sa far du dem lika stora.
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Stekt stromming
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

1 kg Strommingsfileer
200 gr  Ragmjol
1msk  Salt

200 gr  Vetemjol
2 tsk Vitpeppar
2 st Agg
Smor
Dill

Blanda ragmjolet med salt och peppar i en rymlig skal.

Lagg strommingsfiléerna med skinnsidan nedat. Krydda med
salt och vitpeppar, str0 finhackad dill 6ver.

Vispa dggen i en skal och lagg vetemjol och ragmjél pa
varsin rymlig tallrik. Tillsatt en aning salt och vitpeppar i
ragmjolet.

L&gg strommingsfiléerna med kottsidan mot varandra. VVand
i vetemjolet, sedan i agget och sist i ragmjolet.

Smalt smor i en rymlig traktor eller stekpanna. Stek fisken
pa medelhdg varme tills den fatt en gyllenbrun farg pa alla
sidor.

For att fisken skall bli riktigt knaprig sa kraver den en
relativt lang stektid. Det kraver att stekpannan inte ar for het
for da branns fisken.

Servera med potatismos.
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Janzons frestelse
1 timme, ca 10 personer

Ingredienser
1,2 kg Potatis

0,3 kg Lok

50 gr Smor

6 dl Gradde

200 gr  Ansjovisfiléer
1dl Ansjovisvatska

Skar potatisen i fina strimlor. Finfordela I6ken. Blanda 16k
och potatis i en form.

Blanda resten av ingredienserna i en kastrull och varm upp.
Blanda vatskan med potatis/I6kblandningen, ror om och
gradda 1 200 °C i ca 30, tdck formen med folie.

Ta av foliet fran formen och hoj temperaturen till 225,
gradda 1 ytterligare 10 min.
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Pyttipanna

0,5 timme, ca 10 personer

Ingredienser

1 kg Potatis
0,5 kg Lok

0,5 kg Morotter
300 gr  Bratwurst
300 gr  Skinka

150 Bacon
Kryddgurka

1 st Agg per person
Dill

Skala och skar potatisen i sma kuber, skala och skiva
moroten, skala och skar 16ken i sma strimlor. Stek alla
ingredienser skilt for sig tills de far litet farg och ar mjuka.
Fras skinka och bratwurst sa de far farg. Stek dggen sa att
gulan ar mjuk i mitten. Skar kryddgurkan i strimlor.

Lagg upp pyttipannan pa en talrik sa att ingredienserna
blandas och servera med stekt 4gg pa ytan. Stro eventuellt
finhackad dill 6ver.

Tips!

Potatisen kan antingen stekas ra eller stekas av forkokt
potatis. Om potatisen &r ra sa stek pa lagre temperatur sa
potatisen inte brinner da den behdver langre tid for att bli
fardig. Ra potatis blir battre om den skoljs i kallt vatten efter
att den skurits sa att man skéljer bort starkelsen. Se dock till
att du torkar den innan du steker den, annars far den inte
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farg. Om du anvander kokt potatis sa skall den vara kall da
den steks.
Ingredienserna kan hallas varma i ugn medan rétten tillreds,
blanda dock inte ihop den for tidigt for da blir potatisen
mjuk.

Om man varmer upp pyttipannan och héller lite gradde Over
sa kallas den for Bellmans panna.
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Syskonkorvsoppa
0,5 timme, ca 10 personer

Ingredienser

1 kg Rotsaker (morot, kalrot, sellerirot, purjo, 16k,
potatis, palsternacka, mm)
11 Honsbuljong

600 gr  Syskonkorv
Pepparkorn (krydd- och svartpeppar)
Salt
Timjan

Koka rotsakerna i buljongen tills de &r nastan fardiga.
Krydda och tillsatt korven skuren i sma bitar. Lat sjuda tills
korven flyter upp pa ytan.

Tips!

Krydda med olika kryddor och orter for att fa varierande
smak. Prova eventuellt med lite stma och syrlighet.
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