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~ Ninai matlagningstagen i koket p Fiversittra Gard, Ornd.

- enkla recept for helg och vardag

Nina Larsson



Forord

Larssons matvanor, Ninas favoriter, Snabbt ¢l Litt, Gourmetgott. .. vilket namn skulle jag
ge min forsta nedtecknade receptsamling? Jag Rom fram till att namnet egentligen inte var
det viktiga.

Mat hamnar lingt upp pd min lista av livets glidjedmnen. Mina restaurangbesok, innebdr
ofta en ordentlig utmaning for serveringspersonalen dd jag sillan Ran bestdmma mig for
bara en ritt. Ar Rrogen serviceminded och tillmétesgdende brukar jag fd ett hopplock av
menyns godbitar.

Bland det roligaste jag vet, dr att komponera ihop en [yckad meny som harmonierar i doft,
smak och utseende. Jag Ran bli helt och hillet [ycklig av en god mdltid. Det finns personer i
min ndrhet som sRulle Runna avsloja pinsamma historier om vad som intriffar dd jag fdr for
lite Rantarellstuvning. . .

Genom dren har det blivit en del middagsfavoriter, vissa recept dr "tillpiffade” plagiat,

andra halvfabrikat och en del helt egna sammansdttningar. Pd foljande sidor delges Ni
ndgra av de mdnga mdltider som intas hemma hos familjen Larsson.

Smaklig spis!



-

Nina i forfattartagen.



Alltid pd inkgpslistan och hemma

TV-serien "Hr dr ditt RylskRdp” gick ut pd att gora det man Runde av en Rindis’ skrala
Rylskdpsinnehdll. Det dr litt att gora bra maltider om man har ett schyst urval av
ingredienser. En del saRer ser jag alltid till att ha hemma.

I frysen
Med gott om plats i frysen Ran man lagra t ex falukorv, Rottfdrs, bacon, Kycklingfile,

laxfilé, rikor, hallon, glass, spenat, smd fina drtor. ..

I Rylskdpet
Det dr ldtt for fantasin att spela fritt om Rylskdpet innehdller gronsaker, rotfrukter, sambal
oelek, gron tabasco, pressad citron, senap, buljong. ..

Pd binken och i skdpet

Farsk basilika (Obs! Tl inte Kyla och behdver vattnas ofta), fdrsk timjan och fdrsk oregano
ar dyrt att ha pd banken for jagmnan om man Roper i butik, Ett tips dr att odla sjilv, dock,
byxar jag till det ganska ofta i synnerhet vad géller basilikan. .. Torkade Rryddor jag inte
Ran vara utan dr salt, mellanmalen svartpeppar, cayennepeppar, italiensk salladskrydda m

§iA

I skafferiet stdr ndstan alltid en burk musslor. Konserverade Rrossade och/eller passerade
tomater dr pd grinsen till ett "mdste”. Olivolja Rlarar jag mig inte utan, oavsett vad trenden
sdget. ..

I vrigt beror maten i hyllor och skdp pd "the flavour of the month”, vad vi dr sugna pd och
vad sisongen har att erbjuda.



Pasta

Pasta frutti di mare
Pasta med spenat, ddelost och sKinka
Ninas greRiska pasta

Kott

Lammgryta med Roriander

Fisk.
LaxwoR,
Elins fisk- och skaldjursgryta

Fdgel
Chicken Garam Masala

Sallad

Cous cous

Soppa
Fuskfisk- och skaldjur
Snabb Kycklingsoppa

Dessert
Kladdkaka i Rastrull
Ananaspaj

Tilltugg

Chorizorullar med chevre
Minicaprese

Vilkomstdip

Sdser

Fisksds

Guacamole pd 2 sitt
Tzatsiki
Fetaostcreme
Skagenrira

Bonusrecept: Dromlik rabarberkaka

-------------------------

-------------------------

------------------------

------------------------



Pasta Frutti di Mare

Mdnga recept har Olle inspirerat till, foljande dr ett av dessa. Tillsammans har
vi tagit fram en slutlig version som vi bdda gillar och som Anton fullRomligt
dlskar. Elin hdller sig till spagetti utan sds. . .

Ca 3 personer

1/3 purjolok

smor eller margarin

1 tarning fiskbuljong
vatten

tomatpuré

1 kartong krossade tomater

torkad basilika, oregano & italiensk salladskrydda, mellanmalen svartpeppar & salt
nagra stank gron tabasco & lite cayennepeppar

200 g rakor
1 burk musslor
frysta blackfiskringar (om man vill lyxa till det — ofriterade saklart)

valfri pasta

Skiva purjoloken och fras den mjuk pa medelvarme i lite smor eller
margarin. Anvand girna en stekpanna med lite hogre, rundade kanter.
Sla pa ca 1 dl vatten och smula i en tarning fiskbuljong. Krama ur ca 1 %2
msk tomatpuré i pannan och ror om. Tillsatt de krossade tomaterna. Lat
puttra pa svag varme.

Tillsatt Rryddorna och ldt RoRa ihop. Koka upp pastavatten (med salt och lite olivolja). Folj
anvisningarna pd paketet till den utvalda pastan (vi dter ndstan alltid vanlig spagetti). Nir
det dr ca 4 minuter kvar av RoRtiden — ldgg i blackfisken i sdsen. Ror ner rakor och musslor
precis fore servering. Det dr ruskigt snyggt att toppa sisen med ndgra Kyistar fdrsk basilika
(eller timjan, eller oregano. .. )




Pasta med spenat, ddelost och skinka

®d Ldararhdgskolan holl jag ihop med tvd tjejer, den ena heter Asa och bor numer
i Dalarna. Den andra heter Ia och henne har jag tyvdirr ingen Rontakt med
lingre. Vid ett tillfille var jag och Asa hembjudna till 1a och det var dd hon bjod

pd en variant av denna pastaritt.

Ca 3 personer
valfri pasta men giarna spagetti, linguine eller tagliatelle

smor eller margarin

ca 400 g spenat (fryst bladspenat eller hackad, eller kanske farsk)
1 Kvibille adelost

1 liten bit gorgonzola (inte nodvandigt men gott)

1 burk créme fraiche (fet eller latt)

rokt skinka (i bit eller som péalagg)
vitpeppar & lite salt

Smalt smoret/margarinet i panna med hoga kanter eller kastrull. Fras
spenaten, peppra och salta (var dock forsiktig med saltet — ta bara
pyttelite). Smula ner osten och 1at smalta langsamt. Tillsatt creme fraiche
och strimlad/hackad skinka. Lat puttra ihop och servera med valfri pasta.




Ninas Grekiska Pasta

Denna ritt harstammar fran min tid i Holmviksskogen. Typiskt recept d la
"Har-dr-ditt-Rylskdp”. ..

Ca 3 personer

1 pkt bacon

1 vitloksklyfta

1 kartong krossade tomater

1 buljongtarning (kott- eller gronsaks...)
tomatpuré

1 mellanstor gul 16k

svarta oliver (helst kalamata)

en liten bit fetaost

paprika om det finns, giarna gul...
svartpeppar

ev cayennepeppar och/eller sambal oelek

valfri pasta

Fras baconet med en pressad vitloksklyfta, “svartpeppra” lite. Hacka
loken, strimla paprikan och lagg med. Stek pa medelvarme sa loken blir
genomskinlig. Hall 6ver krosstomaterna och klam i lite tomatpuré. For
lite "sting” tillsatt en knivsudd sambal oelek eller krydda med ett par
”stank” cayennepeppar. Smula i buljongtarningen. Koka valfri pasta. Ett
par minuter fore servering, tillsatt oliver och tarnad fetaost.




Lammgryta med Roriander

Viterligare ett av Olles bidrag i boet. Frdan borjan ett recept som han lirde sig av
Abukars vininna, Paris. Detta dr den enda ritten som jag dtit for mycket av.
Jag dt bokstavligen tills jag *hrmm™...ja, jag ldter det vara osKrivet.

Ca 4 personer

ca 1 kg lammkott (grytbitar av lamm)
olivolja och smor

4 mellanstora gula lokar

2-3 vitloksklyftor

tomatpuré

2 kartonger krossade tomater

mellanmalen svartpeppar, nagra stank cayennepeppar, salt
ev en knivsudd sambal oelek

2 krukor farsk koriander

Bryn lammkKkottet i smor och olja pa medelhog varme i en gryta. Klyfta
loken och lagg i, sink virmen nagot. Klam ur ca 3 msk tomatpuré i
grytan och hall i en kartong tomater. Pressa eller hacka ner vitloken.
Hacka en kruka koriander och ror ner, tillsatt peppar, salt och sambal
samt den andra kartongen tomater. Lat puttra pa svag varme i minst 30
minuter. Hacka den andra krukan koriander och ror ner fore servering.
Godast till ar basmatiris.

Koriander i mittenkrukan, t v timjan och t h basilika.



Laxwok,

En egen pdfunnen akutlosning som jag tillredde i somras infor en mammalunch,

ndr jag inte hunnit handla. Jag tog de stumpar och rester RoRet hade att erbjuda
for tillfdllet.

Ca 3 personer

3 st Coops/Icas/Willys styckinfrysta laxfiléer
purjolok

farsk ingefara

vitlok

soja

citron

rod chili

1 morot

1 bit gron squash
olivolja

salt och svartpeppar

1/2 paket risnudlar

Blanda ca en V2 dl olivolja med saften av en citron, soja, hackad chili,
riven ingefara (en liten “knol”, ca 4 cm), pressad vitlok, salt och peppar.
Skar den halvtinade laxen i stora tarningar, 3-4 bitar per filé och vand
ner i marinaden. Skiva en morot tunt — girna pa snedden for ett lackert
utseende. Varm en wokpanna till medelh6g temperatur och woka
morotsbitarna i lite av marinaden. Lagg over dem pa ett fat nar de ar
nastan klara. Lagg ner laxbitarna i pannan — spara resten av marinaden
till senare! Tillsatt skivad purjolok och strimlad squash, vand forsiktigt
hela tiden. Koka nudlarna enligt anvisning pé paketet och viand sedan ner
dem i woken. Sla 6ver resten av marinaden och ev lite extra soja. At!

Tips! Byt ut/lagg till gronsaker efter vad hushallet har hemma for
tillfallet. Minimajs, champinjoner, paprika, bongroddar och/eller
bambuskott ar ocksa godsaker man kan slanga ner i denna wok.

10



Elins fisk- och skaldjursgryta

Det finns mdnga myter om hur man sitter iging en _forlossning, en dr att proppa

i sig fisk och skaldjur. Dagen innan Elin foddes dt vi Ropidsa mingder av denna

gryta till middag. Vi utgdr fran samma recept som till Pasta Frutti di Mare, men
andrar vissa mangder och lagger till en del ingredienser. ..

1/3 purjolok

smor eller margarin

1 tarning fiskbuljong

vatten

tomatpuré

1 kartong krossade tomater
1 kartong passerade tomater

torkad basilika, oregano & italiensk salladskrydda, mellanmalen svartpeppar & salt
nagra stank gron tabasco & lite cayennepeppar

Ovanstaende kokas ihop till en god grund for fiskgrytan! Tillsatt sedan i
tur och ordning (fast fisk forst, "l6sare” sist):

1 pase saffran (stott med lite salt)
laxfilé i bitar

vit fisk i bitar (t ex kolja, gos eller torsk)
blackfisk
rakor

Vid tillfallet for middagen den 26 september 2002 hade jag farska
blamusslor i grytan, finns att kopa i natpase i fiskdisken. Tvattas/borstas
med rotsaksborste i kallt vatten innan de kokas under lock tills de oppnat
sig. De musslor som forblir stangda ska slangas, de andra laggs med
fordel overst i grytan fore servering. Lantbaguette ar gott till.
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Chicken Garam Masala

Detta recept har Olle fort in i vdrt hem. Det var under sin Rarridr som
datakonsult pd Affero — affdrsdataskolan, som han lirde kinna Rollegan Ramin
fran Persien. Till en julfest hade Ramin lagat denna utsékta Ryckling.

Ca 3 personer

1 kyckling eller kycklingdelar i motsvarande mangd
2 msk Garam Masala (krydda i asiatiska hyllan)

3 msk malen ingefiara

3-4 dl yoghurt naturell

3 dl sweet chili sas (t ex Thai chilli sauce)

Dela kycklingen. Blanda till yoghurtmarinaden i en bunke och lagg ner
kycklingdelarna, se till att marinaden tacker alla ytor. Lat dra i kylskap
nagra timmar. Varm ugnen till 225 grader. Lagg kycklingdelarna pa
grillgaller med skinnsidan nedat. Skjut in en foliekladd langpanna under
for att undvika kladd i mojligaste man. Stek i ugnen i 15-20 minuter.
Vand delarna och stek i ytterligare 15-20 minuter. Servera med ris och
gronsallad.
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Cous cous sallad

I bland Réinner vi inte for ris, potatis pasta eller brod. Dd faller tanken litt pd
cous cous som dr gott till det mesta. Denna variant Ran man dta som tillbehor
eller som ensamritt. Hos oss foreRommer den mest till sommargrill eller till

Ryckling.
Ca 4 personer

cous cous

citron
vinagrett J olivolja
appelcidervinager
italiensk salladskrydda, salt, mellanmalen svartpeppar

1 paket farsk babyspenat

1 liten rod 16k (i skivor eller bitar)

1 knippa radisor (i skivor eller halverade)
1 bit fetaost i tirningar

1 bit gurka (strimlad/i bitar)

1 paket korsbarstomater (hela eller halva)

Koka cous cousen enligt anvisningarna pa paketet, anpassa till 3-4
personer. Lat svalna nagot och tillred vinagretten under tiden. Sla
dressingen over cous cousen och blanda val. Tillsatt fetaost och
gronsaker.
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Fuskfisk- och skaldjurssoppa

Jag imponerades djupt av vininnan Karlas fardigheter pd forrdttsfronten tills
hon avslojade att det hon serverade hette Kelda och Rom fardigt frin Arla. Jag

insdg att allt vilsmakande inte mdste vara hemlagat. ..

2 personer

1 pkt (5 dl) Keldas Fisk- och skaldjurssoppa
1 burk kréaftstjartar

2 msk créme fraiche
2 dillkvistar

Varm soppan, hall upp i tallrik/serveringsskal, 1agg i onskat antal
kraftstjartar och en klick creme fraiche. Lagg pa en dillkvist och servera.

Snabb Rycklingsoppa

Inspirerad av hur snabbt och litt det kan vara utgick jag frdn ndsta soppa i
sortimentet i detta recept.

2 personer

1 pkt (5 dl) Keldas Thaisoppa
1 kycklingfilé

olja

salt & vitpeppar

1 morot ev malen ingefara

4 farska champinjoner

1 bit purjolok

Skar kycklingfilén tunt i strimlor och bryn i lite olja. Salta och peppra. Ta upp
kycklingen. Skiva morot och stek i lite olja till tuggvanlighet — krydda girna med lite
malen ingeféra och salt. Lagg med champinjoner och purjolok. Sl& 6ver den fardiga
soppan och lat koka upp. At!
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Kladdkaka i kastrull

Kladdkaka dr Litt och gott som dessert. An Littare dn den ursprungliga
varianten dr denna som rors ihop i Rastrull. Jag har fdtt receptet av min granne,
Suss, en stor vin av effeRtivitet dd hon dr heltidsarbetande projeRtledare med
tvd barn i sRol- och dagisdlder.

100 g smor
2 dl strosocker

2 agg
1 %/2 dl vetemjol

3 msk kakao
1 tsk vaniljsocker

Smalt smoret i tjockbottnad kastrull. Ta av fran spisen och 1at svalna av
nagra minuter. Ta lite smor pa pensel och pensla en form med lostagbar
botten (inte storre an ca 24 cm i diameter) — "broa” med strobrod. Vispa
ner socker och agg i kastrullen. Blanda mjol, kakao och vaniljsocker for
sig och ror sedan ner i smeten. Hall smeten i formen och gradda i ugn 175
grader i 15-18 minuter. Jag brukar servera med hallon och vispgradde.
Det ar tjusigt att sikta florsocker i sil 6ver kakan!
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Ananaspaj

Till dmnesRonferenserna i svenska pd Kvarnbergsskolan brukade vi turas om att
baka. Min Rollega, Lena Sjogren, tog med sig denna goda paj en gdng ndr det var
hennes tur. ..

Mordeg

150 gram smor
1 dl strosocker
4-4 dl vetemjol

Smalt smoret. Lat svalna nagra minuter. Blanda socker och vetemjol i en
bunke. Tillsatt smoret och ror ihop till en smidig mordeg. Tryck utien
pajform.

Fyllning
400 gram krossad ananas

1agg
/5 dl strosocker

1 tsk vaniljsocker
2 dl créme fraiche
rivet skal av en citron

Lat ananasen rinna av i sil. Vispa agg och socker. Tillsatt vaniljsocker,
citronskal och ananas. Ror ner creme fraichen och hall sedan smeten i
mordegsskalet. Gradda i ca 180 grader i 30 minuter. Vaniljglass ar
mycket gott till.
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Chorizorullar med chevre

Svdgerskan Anna introducerade for mig detta tilltugg, men utan getost — jag
som gdrna vill att mat ska vara fet och Rladdig lade utan omsvep till en Rlick,
chevre.

4 personer

ca 10 tunna skivor chorizo (eller bresaola om man vill vara lyxig)
en bit chevre
ruccolasallad

Bred chevreost pa varje chorizoskiva. Tryck dit 3-4 ruccolablad och rulla
ihop. Lagg upp snyggt pa ett litet fat eller i ett cocktailglas.
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Minicaprese

Jag har alltid dddlskat mozzarellasallad. Pd detta sdtt far man mojlighet att dta
salladen som tilltugg. Idén gavs i Icas tidning Buffé.

4 personer

en ask minimozzarella

en ask korsbarstomater (girna gula och roda blandat)
farsk basilika

olivolja

grovmalen svartpeppar

salt

tandpetare

Anvand en vass kniv och skar av en pytteliten bit av tomaterna, sa att de
star stadigt och inte rullar ivag. Halvera mozzarellakulorna. Tra i tur och
ordning pa tomat, mozzarellabit och basilikablad pa tandpetare. Stall pa
bricka och ringla olivolja over. Peppra och salta 6ver brickan! Lagg en
trave servetter bredvid brickan sa inte gisterna far olja pa kladerna.
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Vilkomstdip

Viterligare ett tips fran Icas Buffé, eller om det mojligtvis var Coops
Mersmak, .. Bra idé om man inte vill gegga runt i samma dip!

stjalkselleri

radisor med frasch blast
gurka

morotter

paprika

graddfil

dipmix

Blanda till dipmixen (Estrellas Holiday ar jattegod). Lagg i botten pa
lampliga glas och "still” stinger av gronsaker i (behall blasten pa
radisorna som handtag).
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Kall sds till fisk.

2 dl créeme fraiche
1 msk majonnas
salt

peppar
1 burk rod caviar
ev dill

Blanda ingredienserna, var
forsiktig nar du ror ner rommen
sa att de flesta kornen forblir
hela.

Guacamole 1

2 mogna avocado

1-2 msk saft av en citron
1-2 msk créme fraiche

1-2 pressade vitloksklyftor
salt och peppar

Mosa avocadofrukterna med
gaffel. Tillsatt citronsaft vitlok
och créeme fraiche, salta och

peppra!

Guacamole 2

2 mogna avocado
ca 1 dl fardig salsa- eller tacosas
salt och peppar

Mosa avocadofrukterna med
gaffel. Tillsatt salsa- eller
tacosas, salta och peppra.

20

Tessans basilikasds

1 kruka farsk basilika
2 dl créme fraiche

1 msk majonnas

salt

peppar
1 pressad vitloksklyfta

Finhacka eller mortla
basilikan. Blanda med créeme
fraichen, vitloken och
majonnasen. Salta och peppra.
Gott till det mesta men
fantastiskt till grillat!

Tzatsiki

2 dl matlagningsyoghurt
en halv gurka

en pressad vitloksklyfta
salt och peppar

Skala och karna ur gurkan. Lat
den rinna av i sil. Blanda ner
vitloksklyftan i yoghurten,
salta och peppra. Tillsatt
gurkan och toppa garna med
nagra svarta oliver.



Fetaostcreme

1 bit fetaost (Icas egna ar bra och prisvard)
2 dl creme fraiche

salt och peppar

ev en pressad vitloksklyfta

Mosa fetaosten med gaffel. Blanda med
creme fraiche, salta och peppra.
Vitloksalskaren tillsatter en pressad
vitloksklyfta ocksa.

Skagenrora

2 dl créme fraiche

2 msk majonnas

hackad dill

salt och peppar

ca 200 gram hackade rakor
1 burk rod caviar

1 liten hackad rod 16k

ev hackade crab sticks

ev ett hackat agg

Blanda ingredienserna och servera pa
rostat brod eller i bakad potatis.
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Bonusrecept: DromhR rabarberkaka

For att fordriva tiden ndr Olle under vdren 2006 snickrade och stod i Ropte jag
en massa inredningstidningar. I en av dessa fann jag detta recept. I snart tvd
mdnader har jag inte bakat ndgot annat dn denna Raka. Till premidrbaRet
anvdnde jag dkta Vattndsrabarber frin vir nya Rokstridgdrd.

ca 4 stjalkar rabarber skurna i bitar
4-5 agg

2 dl strosocker

200 g riven mandelmassa

2 dl vetemjol

parlsocker
smor

Vispa socker och agg posigt. Ror ned den rivna mandelmassan och sedan
mjolet lite i taget. Hall i smord form och peta ned rabarberbitarna i
smeten. Stro parlsocker over och hyvla till sist tunna skivor smor och lagg
dem overst. Gradda i 180 graders ugnsvarme i nedre delen av ugnen i ca
50 minuter. Servera l[jummen med lattvispad gradde och jordgubbar eller
hallon.
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