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Till


Inez och Elsa




OM DENNA BOK


Jag minns hur mödras rop ekade från fönster och balkonger vid middagstid då det var dags för oss som lekte utomhus att komma in och äta. Det var 50-tal i Bromma och alla hade vi mammor som tog hand om hemmet och fäder som arbetade. Middagsmaten serverades vid samma tid och som genom ett trollslag tömdes gatan på lekande ungar. Så annorlunda mot idag - åtminstone hemma hos oss. Måltiden kan intas vid snart sagt vilken tidpunkt som helst mellan arton och tjugoett. Även inköpen görs ad hoc. Jag har själv inte lyckats etablera den ordning jag var uppvuxen med. Kanske denna skrift är ett försök att kompensera för vårt oorganiserade middagsliv.


Recept för maträtter har en tendens att samlas som ett hopplock av urklipp, lösa lappar. Fläckiga och tummade ark är beviset på att recepten kommit till användning vid spisen. För en tid sedan gick jag igenom min mors receptsamling. Hon hade vid det laget blivit helt blind och jag fick beskriva hur sidorna såg ut. Då visste hon precis vilka recept som fanns var. Jag märkte att hon levde upp med matlagningsminnena. Mamma Ninnis matlagning är den bästa referensen jag har med tanke på hur det kan smaka när det är vällagat och gott. Min pappas kokkonst gick inte heller av för hackor. Båda mina föräldrars recept finns till viss del representerade i denna samling.


Sedan många år tillbaka har jag samlat recept i en liten anteckningsbok med svarta pärmar och röda hörn. De första recepten som antecknades där kom till i slutet av 70-talet. Anteckningsboken har fyllts på efter hand med diverse recept - egna och andras. När vår dotter Inez frågade om vi kunde skriva ner och samla recept för de rätter vi lagat hemma började jag gå igenom anteckningarna och sammanställde recepten. Det blev en hel del, även sådant som inte serverats våra barn. Resultatet ser du här.


Som du kommer att märka har jag inte varit så noga med antalet portioner eller mått på ingredienser men jag räknar med att du kommer att lista ut rätt mängd själv. Dessutom har mängder och proportioner att göra med råvarors beskaffenhet och hur man lagar. En bra grundregel är att ALLTID LÄSA HELA RECEPTET innan du skrider till verket. Förberedelserna är viktiga för att lyckas och att slippa stress. På franska heter det Mise en place, bokstavligen Ställa på plats. Kort och gott - ta fram alla ingredienser och bered dem så långt det går så själva matlagningen flyter på fint. Det är större chans att lyckas då. En annan sak - dissa aldrig din matlagning inför gästerna, även om du tycker att kunde gjort bättre ifrån dig. Negativa omdömen påverkar upplevelsen. Javisst, jag gör det själv men jag skall bättra mig. Att racka ner på sin egen matlagning har ingenting med blygsamhet att göra, det är bara fegt. Stå för vad du gjort och gör bättre nästa gång. ”Ever tried. Ever failed. No matter. Try again. Fail again. Fail better.” Så tyckte Samuel Beckett. Lycka till!





SOPPOR
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BUTTERNUTPUMPASOPPA


Receptet är kopierat från kokboken Mon Cours de Cuisine utgiven på Marabout 2011. Den var med på båten Libellule när jag seglade genom Nordvästpassagen 2013. Det hölls en hög nivå på maten ombord mycket på grund av de båda skepparna var matlagningskunniga fransmän.


Ingredienser


+ 750 g Butternutpumpa delad i ¼ dels klyftor med skal


+ 1 rödlök delad i klyftor


+ 1 hel vitlök


+ 3 kvistar rosmarin


+ 1 matsked olivolja


+ 1 l hönsbuljong


+ 125 ml crème fraîche


+ 2 matskedar gräslök, grovhackad


+ havssalt


+ svartpeppar


+ riven muskot


Gör så här


1. Värm ugnen till 200°C


2. Placera pumpan, löken, vitlöken och rosmarin i en form och pensla på oljan. Baka tills allt är mjukt


3. Pressa den mjuka vitlöken ur skalet, separera pumpan från skalet och släng rosmarinen


4. Lägg pumpan, löken och vitlöken och buljongen i en kastrull


5. Värm tills det kokar, sänk värmen och låt det sjuda i 15 min


6. Mixa väl och smaka av med salt, peppar och muskot


7. Servera med crème fraîche och gräslök




GRÖN ÄRTSOPPA


Enkelt att tillaga snabbt. Soppa är aldrig fel.


Ingredienser


+ frysta gröna ärtor


+ gul lök


+ kycklingfond, buljongtärning eller egen fond enl recept nästa sida


+ tjock grädde


+ smör


+ svartpeppar


+ rårörsocker


+ salt


+ vitvinsvinäger


Gör så här


1. Hacka löken


2. Fräs den utan att bryna i smör låt puttra tills allt är mjukt ca 15 min


3. Tillsätt socker låt det smälta


4. Tillsätt kycklingfond


5. Tillsätt ärtor och låt koka tills allt är mjukt


6. Tag av värmen och mixa till jämn konsistens


7. Tillsätt grädden och smaka av med peppar, ev salt samt ev vitvinsvänger för syrabalans




KYCKLINGFOND KLASSISK


Att göra sin egen fond är både gott och tillfredställande. Om du köper kyckling över disk, be då expediten rensa bort benen och ta med dem hem för detta recept. Kycklingfond är bra till många soppor.


Ingredienser


+ 1 kycklingskrov eller kycklingdelar med ben


+ 6,2 liter vatten


+ 1 morot


+ ½ gul lök


+ 2 tsk salt


+ ½ purjolök


+ 1 dl grovhackad rotselleri


+ 5 vitpepparkorn


+ 2 lagerblad


+ 3 persiljestjälkar


Gör så här


1. Placera skrovet i en stor kastrull. Slå på vatten


2. Skala morot och hacka grovt samt lägg i. Skala lök och klyfta den. Lägg i kryddorna


3. Koka upp och låt koka på låg värme - med eller utan lock


4. Lägg i sköljd och strimlad purjolök, skalad och tärnad rotselleri, vitpepparkorn, lagerblad och persiljestjälkar


5. Koka på medelvärme i 1 timme


6. Ta av från värmen och låt stå och svalna något. Sila av buljongen i en annan kastrull, skål eller behållare


7. Häll tillbaka den silade buljongen i kastrullen och koka ner, reducera till önskad smak och koncentration. Detta passar om du vill ha mer smak till exempelvis en sås. Förslagsvis från 6 liter till 4 liter. Smaka sedan av med salt


Kycklingfonden eller hönsfonden håller sig i kylen några dagar. Du kan också frysa in den.


Låt kycklingben och skrov svalna innan du plockar av skinn och kött. Skär eller dela i grova bitar. Använd till valfri kycklingrätt eller spara i kyl eller frys till senare. Vill du ej ha så fet buljong så kan du låta den svalna och kallna i kylen så flyter fettet upp till ytan och stelnar - det är då lätt att ta bort.




LÖKSOPPA ENLIGT NINNI


Låt det ta tid, det lönar sig.


6-8 portioner


Ingredienser


+ 12 tunt skivade gula lökar
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