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Inledning

Potatis
Nar det galler val av potatis for ladmater sa beror det givetvis mycket
pa personliga preferenser vad man foredrar. En mjolig potatissort gar
latt sonder och 1&dan blir litet “mosaktig” medan fastare potatissorter
haller béattre ihop. Fast potatis har mycket starkelse som binder ihop po-
tatisen i ladratten, vill man att potatisen skall vara I6sare och inte
”thopklibbad” s& kan man skdlja potatisen 1 kallt vatten efter att man
skurit den.
Fardiga djupfrysta potatis-l6kblandningar kan med fordel anvandas till
ladratterna. Man sparar mycket tid, men resultatet ar inte helt detsamma
som om man skurit potatisen sjalv.
Hur man skér potatisen paverkar slutresultatet och tiden ladan behover i
ugnen, alltfor tjocka potatisbitar gor att ladan hinner torka i ugnen innan
potatisen ar fardig, sa undvik for tjocka skivor.
Nedan nagra exempel pa satt att skara potatis (namnen galler dven for
annat en potatis)
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For tillredningen av kottet anvander vi 3 olika metoder. Den forsta, dvs
den enligt vilken vi gor lammbogen gar ut pa att kéttet rostas och sedan
angas i sin egen fukt. Den har metoden lampar sig i synnerhet for kott-
bitar som innehaller mycket bindevéavnad och darfor ar sega vid normal
tillredning. Stekbitar, ryggbitar och bogbitar av tex not ar bra for den
har metoden, men behdver 2-2 % timmar i ugnen, lammet gar snabbare,
darfor anvander vi det.

Metoden for stekning som vi anvander for not- och lamm ytterfilén gar
ut pa att vi inte later ytan av kottet bli for varmt sa att det yttersta skik-
tet ar dverstekt genom att vanda kottbiten ofta, men att vi anda for den
brynt ytan tack vare den hoga varmen. Varmen bor verkligen vara hog
for att metoden skall fungera och man maste vara nogrann med tiden sa
att kottet inte blir genomstekt. Anvand stektermomter men tag ut kottet
ur pannan nar du meter temperaturen sa att kottet inte hinner dverstekas
innan metarn visar ratt temperatur. Det ar &ven viktigt att kottet vilar
och da helst pa ett galler sa att det far luft fran alla sidor.

Med griskdttet anvander vi saltlag for att fa kottet att inte bli torrt vid
tillagning. Kattet kan saltas redan dagen innan, men halvera da mang-
den salt och socker. Viktigt for alla stekmetoder ar att kottets yta ar torrt
da det satts i pannan for att stekningen skall komma igang sa fort som
mojligt. Ett fuktigt kott kan ocksa astadkomma stank fran den heta oljan
som kan vara farligt.

Choklad

Choklad &r inte bara gott utan gor dessutom vackra desserter. Det &r
dessutom trevligt att jobba med choklad bara man kommer ihag att lata
den smalta langsamt och att det inte far komma nagot vatten i den da
den smalter, den skér sig da. De tva mest anvanda satten att smalta cho-
kladen &r att ha den i en skal ovanfor hett vatten (skalen far inte rora i
vattnet) eller att man héller en het vatska, tex gradde, 6ver den. Chokla-
den skall sedan fa svalna i rumstemperatur, svalnar den for snabbt far
den en otrevlig textur.

Bésta resultatet far man om man anvander choklad med 60%-70% ka-
kao, men man kan dven anvédnda “billigare” choklad som tex Fazers
hushallchoklad. Man maste dock da komma ihag att den innehaller Gver
halften socker sa man maste 6ka pa chokladméangden och minska pa
sockermangden i receptet.

Ldnkan, Potatis, Kott och Desserter, 12.11 2014 Sida 4/16



GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Bagarpotatis

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min
Gréddning:  1-1,5 timme

Ingredienser

2 | kg Potatis Skuren i tunna skivor
0,5 kg Lok Skuren i tunna skivor
509 Smor
0,5 | liter Buljong Hona eller lamm, upphettad
Timjan
Salt och
Peppar

Fras 16ken i smoret.

Blanda potatis, 16k och kryddor i en ugnsform.

Hall 6ver buljongen.

Gradda i1 forvarmd ugn ca 200 °C, nér potatisen ar mjuk ar
den klar. Tack med folie om Oversta lagret potatis far for
mycket farg.
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Vitlokspotatis

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min
Gréddning:  1-1,5 timme

Ingredienser

2 | kg Potatis Skuren i tunna skivor
0,5 kg Lok Skuren i tunna skivor
509 Smor
0,5 | liter Gradde Upphettad

5 |st Vitloksklyftor | Finskurna

Salt

Blanda alla ingredienser, utom smaret, i en ugnsform. Skar
smoret i tunna skivor och lagg 6verst i formen (en osthyvel
ar ett bra redskap att skiva smoret med).

Gradda i forvarmd ugn ca 200 °C, nér potatisen ar mjuk ar
den klar. Tack med folie om Oversta lagret potatis far for
mycket farg.
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Janzons frestelse

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min
Gréddning:  1-1,5 timme

Ingredienser

2 | kg Potatis Batonnet
0,3 |Kg Lok Skuren i tunna skivor
200 |9 Ansjovisfiléer | Spara spadet
1|Liter |Gradde Upphettad

Blanda 16k och potatis och sétt i férvarmd ugn, 200 °C, for
ca 10 minuter. Varm under tiden gradden och blanda i en del
av fiskspadet. Skér fiskfiléerna i bitar.

Blanda fiskbitarna med potatis-16k-blandningen och héll
graddblandningen dver. Gradda i ugnen 200 °C ca 15 minu-
ter och sank sedan temperaturen till 175 °C och gradda i yt-
terligare 1 timme.
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Skinklada

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min
Gréddning:  1-1,5 timme

Ingredienser

2 | kg Potatis Julienne
0,3 |Kg Lok Skuren i tunna skivor
1/ Kg Skinka Strimlad

1| Liter | Mjolk

0,5| Liter | Gradde

4| St Agg

Salt och
Kryddpeppar

Blanda I6k och potatis och satt i forvarmd ugn, 200 °C, for
ca 10 minuter. Varm under tiden mj6lken och gréadden, den
skall vara varm men inte het, och blanda i &ggen och kryd-
dorna.

Blanda skinkstrimlorna med potatis-10k-blandningen och
héll graddblandningen 6ver. Grédda i ugnen 200 °C ca 1
timme.

Samma recept kan tillampas till olika lador som tex lax,
stromming, strimlad gris, gronsaks, mm.
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Lammbog

Portioner: 10
Forberedelser: 15 min
Gréddning:  ca 1 timme

Ingredienser

2 | kg Lammbog Utan ben i rulle
Kryddor Salt, peppar, timjan, rosmarin,
vitlok, ...

Ta bogen ur kylskapet 2-3 timmar innan den skall tillredas
och gnid in den med rikligt med salt.

Stek bogen i en gryta i skirat smor eller olja pa hog varme.
Vand bogen ofta och bryn den pa alla sidor.

Sank varmen och tillsatt de ovriga kryddorna.

Satt lock pa grytan och gradda fardigt i forvarmd ugn, 150
°oC, tills kottbitens innertemperatur ar 55-60 °C, ca 1 timme.
Ta kottbiten ur grytan och tack den 16st med foliepapper och
lat vila i ca 15 minuter. Sila vatskan i grytan och den till en
sas.
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Yttre filé av not

Portioner: 1
Forberedelser: 10 min
Graddning: 10 min

Ingredienser

200 | gr Not yttre filé | Per person

Kryddor Salt och peppar

Ta fram kottet i gad tid fore stekningen, det skall vara rums-
tempererat da det steks. Salta kottet (men satt inte peppar)
och lat ligga pa hushallspapper tills det skall stekas, véand
kottbitarna pa papperet nu och da sa att kottet ar torrt da det
skall stekas.

Varm stekpannan sa att den ar riktigt het. Anvand skirat
smor eller olja som tal htg temperatur. Lagg biffarna i stek-
pannan sa att den sidan som pekar mot dig sjalv satts i forst
och sedan lagger du biffen forsiktigt i stekpannan. Stek kot-
tet sa att du vander det med ca 15 sekunders mellanrum. Det
tar 2-3 minuter for kottet att bli fardigt, kolla innertempera-
turen med stektermometer (45 °C bleu, 50 °C ra, 55 °C medi-
um ra, 60 °C medium), kom ihag att temperaturen stiger
annu ca 5 °C efter att man slutat steka. Krydda kéttet och lat
det vila pa ett galler (det maste fa luft underifran for att inte
koka i sin egen vatska) minst 10 minuter innan det serveras.
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Yttre filé av lamm

Portioner: 1
Forberedelser: 10 min
Graddning: 10 min

Ingredienser

1St Lamm yttre | Per person, 150-200 gr st
filé

Kryddor Salt och timjan

Ta fram kottet i gad tid fore stekningen, det skall vara rums-
tempererat da det steks. Gnid in kottet med salt och timjan,
torka kottet med hushallspapper innan det steks sa att det ar
helt torrt da det skall stekas.

Varm stekpannan sa att den ar riktigt het. Anvand skirat
smor eller olja som tal htg temperatur. Lagg kottet i stek-
pannan och stek kottet sa att du vander det med ca 15 sekun-
ders mellanrum. Det tar 3-4 minuter for kottet att bli fardigt,
kolla innertemperaturen med stektermometer (45 °C bleu, 50
°C ra, 55 °C medium ra, 60 °C medium), kom ihag att tempe-
raturen stiger annu ca 5 °C efter att man slutat steka. Lat kot-
tet vila pa ett galler (det maste fa luft underifran for att inte
koka i sin egen vatska) minst 5 minuter innan det serveras.
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Yttre file av gris

Portioner: 10
Forberedelser: 10 min + 2 timmar + 10 min
Graddning: 15 min

Ingredienser

2 | Kg gris yttre filé | Med fettet pa

Kryddor Salt och peppar

Lagg kottbiten i en 6%/3% salt/socker-lag (60 gr salt och 30
gr socker per liter vatten, ror om tills saltet och sockret 10st
sig och hall dver kottet). Anvéand en stadig plastpase eller ett
kérl som nétt och jamnt rymmer kottet.

Tag kottet ur lagen och torka av det noggrannt. Skar upp ca
200 grams biffar.

Varm stekpannan sa att den ar riktigt het. Anvand skirat
smor eller olja som tal hog temperatur. Lagg kottet i stek-
pannan och stek kottet sa att du vander det med ca 15 sekun-
ders mellanrum. Det tar ca 4 minuter for kottet att bli far-
digt, kolla innertemperaturen med stektermometer (55 °C
medium ra, 60 °C medium, 70 °C well done), kom ihag att
temperaturen stiger &nnu ca 5 °C efter att man slutat steka.
Lat kottet vila pa ett galler (det maste fa luft underifran for
att inte koka i sin egen vatska) minst 5 minuter innan det
serveras.
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Brownies

Portioner: 20
Forberedelser: 30 min
Graddning: 1 timme

Ingredienser

400 | gr Choklad

250 | gr Smor Rumstemperatur
10 | st Agg

500 | gr Socker

50 | gr Vaniljsocker

200 | gr Gradde

400 | gr Mijol

400 | gr Notter

Smalt choklad och smor dver vattenbad, lat svalna.
Blanda &gg socker och vaniljsocker, vispa inte.
Blanda chokladen i agg-socker-blandningen.
Blanda i mjolet och sedan notterna.

Hall blandningen i en smord form.

Gradda i forvarmd ugn, 150 °C, 45-60 minuter.
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Chokladmousse

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min
Gréddning:  1-1,5 timme

Ingredienser

200 | gr Choklad Minst 60% kakao
7 |st Agg Vitan

40 | gr Socker Fint

Ya | tsk citron

Smalt chokladen 6ver vattenbad.

Sétt aggvitorna i en rymlig skal och tillsétt citronen, vispa
tills aggvitan borjar stelna, tillsatt sockret och vispa tills
dggvitan “’star av sig sjalv”.

Blanda en tredjedel av &ggvitan i chokladen, tillsatt sedan
resten av vitan och vand den forsiktigt in i chokladen.
Stéall moussen kallt tills den skall serveras.
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Chokladglass

Portioner: 10
Forberedelser: 30 min
Frysning: 1 timme

Ingredienser

200 | gr Choklad Mork i sma bitar
100 |r Gradde
1| liter Glass vanilj

Skar glassen i bitar och sétt i en skal, lat varmas sa att den ar
bearbetbar.

Varm gradden tills den nastan kokar, hall den varma gradden
Over chokladen och ror forsiktigt tills chokladen smultit.

Lat chokladen svalna och blanda sedan glassen i chokladen
och rér om (den behover inte blandas perfekt, det far garna
fa rander). Satt glassen i frysen minst en timme innann den
serveras.
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Chokladkex

Portioner: 20
Forberedelser: 30 min
Graddning: 10 min

Ingredienser

150 | Gr Smor Rumsvarmt
240 | Gr Socker Morkt
2 | Agg

1| Tsk Vanilj

300/ Gr | Mjol

Y2 | Tsk Bakpulver

300 | Gr Choklad Krossad

100 | Gr Notter rostade

Vispa smor och socker till en jAmn smet.

Blanda &ggena i smeten och sedan mj6let och bakpulvret.
ROr i chokladen och notterna.

Lagg en matsked av blandningen jamnt 6ver en ugnsplat
tackt med bakplatspapper. Lamna ordentligt med mellanrum
mellan kexen eftersom de breder ut sig under graddningen.
Gradda i 200 °C ca 10 minuter.

Lat svalna.
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