


Overalll o viskden samfas vi bunt mathetdet
mlfvﬂlb(”'/}/w{(fﬂé/ﬂﬁ{ med o nypt kirfek

,J{‘.EHJ LMoL

Bild fr&n arbetsgruppens mote i Jonkoping: Nedzad Bajramovic, Saadat Hajigharnaei, Minela Jakupovic, Alva Blomkvist och Sabaheta Vehabovic
(Amer Sarotic och Maria Hill kunde tyvarr inte nirvara och &r darfér inte med pa bilden) Foto: Nathalie C. Andersson

Omslagsfoto: Nathalie C. Andersson

Foto: Nathalie C. Andersson
(sida?2,3,4,6,8,27,30,39,45,51,53,59,94,123,138,148, 151,155, 156),
resterande fotografier a4r tagna av foreningarna som tagit fram recepten.
Layout: Jimmie Hjartstrom

Utgivningsar: 2024

Innchall

Forord

Om projektet

Forratter

Varmratter 31
Efterratter 95
Brod 139
Studieplan till kokboken 149
Foreningar och grupper som deltagit i projektet ’Mat som kulturarv” 157
Projektarbetsgruppen 158

Manga av recepten i kokboken finns tillgangliga pa andra sprak.

Besok NBV:s hemsida: www.nbv.se/mat-som-kulturarv



http://www.nbv.se/mat-som-kulturarv

e

S .1.{_....
P rmpmeasal

by
L]
¥
L]
L]
L ]
L]
L]

=i
LI B L E

Forord

Mat r sa mycket mer &n bara niring! Det &r en resa genom kulturer, traditioner och
smaker som férenar oss alla. En god maltid kan bjuda p& mer dn goda smaker, den
kan ge oss ovantade moten, nya bekantskaper, spdnnande samtal och ny kunskap.

Denna kokbok &r en hyllning till den kulinariska mangfald som var varld har att
erbjuda. Den &r framtagen tillsammans med deltagare fran NBV:s studiecirklar i
matlagning med syfte att lyfta mat som ett kulturarv. Varje recept i denna bok

berattar en historia om sitt ursprung.

NBV:s medarbetare och deltagare har noggrant valt ut recept som inte bara ar
lackra utan ockséa autentiska, for att erbjuda en dkta smakupplevelse fran olika delar
av varlden. Oavsett om du ar en erfaren kock eller en nyboérjare i kdket, hoppas vi att
dessa recept kommer att inspirera dig att utforska nya smaker och tekniker

tillsammans med andra.

L&t denna bok bli guiden pé en kulinarisk resa utan granser. Upptack nya favoriter,
aterupptack gamla klassiker och framfor allt, njut av varje steg pa vagen. Matlagning
ar en konst, och vi hoppas att du finner lika mycket gladje i att laga dessa ratter som

vara deltagare gjort.

Stort tack till alla vara deltagare och medarbetare som tagit fram denna bok
tillsammans. Vi hoppas kunna inspirera till fler studiecirklar dar mat som kulturarv
kan lyftas och bidra till viktiga samtal dar vi lar av och med varandra.

Valkommen till en varld av smaker - och vilkommen till oss pa NBV! <
<
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Om projektet

Malet med projektet

NBV vill tillsammans med grupper fran vara medlems- och samarbetsorganisation-
er skapa ett studiematerial om mat som kulturarv i form av en receptbok. Boken ar
tankt att visa pa den bredd som finns inom vara medlems- och samarbetsorganisa-
tioner. Vi vill skapa mojligheter till erfarenhetsutbyte mellan grupper och individer,
mellan foreningar och organisationer inom NBV.

Folkbildning och kultur

| NBV:s verksamheter mots deltagare med olika nationaliteter. Alla deltagare bar med
sig sitt kulturella arv i matvarlden och det dr det som det har projektet vill belysa. |
det folkbildande métet mellan manniskor, dver en bit mat, hoppas vi kunna fanga upp
vad mat som kulturarv kan vara i Sverige i dag.

Tidsplan {Sr projektet

* Presentera projektet for verksamhetsutvecklare inom NBV (Hssten 2023)
* Presentera projektet for kontakter inom NBV:s medlems- och samarbets-
organisationer (start september 2023)
« Start och genomférande av studiecirklar inom projektet (september 2023-april 2024)
« Sistadag att nominera en matratt - 30 april 2024 (recept och bilder p& ratten)
«  En”matdag” genomfors dar nominerade ratter bedoms av en panel (maj-juni 2024)
* Projektgruppen sammanstéller materialet till den kommande boken
"Mat som kulturarv” (maj-oktober 2024)
+ Boksléapp - Mat som kulturarv (december 2024)

FOr mer information kontakta

Sabaheta Vehabovic

verksamhetsutvecklare och projektledare for kokboken
sabaheta.vehabovic@nbv.se

0702987141
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Qowraw
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8-10 portioner @ 90 minuter

Du behover Om rdtten

« 2kglammkott Denna forratt harstammar frén langt
«  Tkg turkisk yoghurt tillbaka och tillagas vid olika tillfallen,
« 3-4 buntar graslok sa som religidsa hogtider, bréllop,

« 2lliter vatten nationella och privata tillfallen.

« 2 msktimjan

* 2 msk maizena

« Tmsksalt

« 1tsksvartpeppar

« 2mskolja

Gor sa har

1. Lagg kottet i en kastrull med 1 msk rapsolja och lat det steka i 10 minuter.
Halli1liter vatten och lat koka.

2. Finhacka grasloken och stek i en annan stekpanna med 1 msk rapsolja.

3. Blanda1liter vatten med 1 kg turkisk yoghurt och 2 msk majsstéarkelse i en
kastrull pa lag varme och rér om hela tiden tills det borjar tjockna lite.

4. Laggikottet och allt du har stekt i kastrullen som vatten, yoghurt och
majsstarkelseblandningen ar i. R6r om och krydda med 1 msk salt, 1 tsk svart-

peppar och 2 msk timjan. Lat sedan hela blandningen koka i 30 min och ror
om da och da. Servera som den &r eller med ris!

10 1



Italienska auberginerullar

% 6 portioner

N
@ 60 minuter

Du behdver

* 3 auberginer

« vitlok
+ olivolja
* citron
« persilja
+ salt

12

Om ritten

Ratter gjorda pa aubergine (patlidzan)
har sitt ursprung i manga olika delar
av varlden, men de ar sarskilt populara
i Mellandstern, Medelhavsomradet,
Indien och Asien. Det har receptet

kommer fran ltalien.

Gor sa har

1. Skiva auberginen i tunna skivor. Hacka l6ken fint.

2. Varm olivoljaien stekpanna. Stek aubergineskivorna tillsammans med den
hackade loken tills auberginen dr mjuk och gyllenbrun. Salta efter smak.

3. Hacka vitloken fint. Hacka persiljan fint. Blanda vitloken och persiljan med
lite olivolja.

4. Ligg de stekta aubergineskivorna pa en tallrik. Rulla ihop varje skiva.
Hall vitloks- och persiljeblandningen dver de rullade auberginerna.

Smaklig maltid!

13



Mercimek corba

N
6 portioner @ 2,5 timme

Du behdver Om ratten

+ 2 liter vatten Mercimek corba &r en linssoppa. Lins-

* 500 grodalinser soppan kommer fran den arabiska

* 1msk vegeta kulturen och ar en valdigt uppskattad

* 1tsksalt forrattialla generationer. Mycket

+ 50 gsmor mattande och héalsosam. Valdigt vanlig

* 3 msksolrosolja ratt som serveras bade vid speciella
tillfallen och som vardagsmaltid.

GOr sa har

1. Tvattalinserna, |at dem torka lite i grytan pa svag varme.
Hall sedan smér och olja i grytan och stek linserna i 5 min pa lag viarme.

2. Hall pa kokande vatten pa linserna och lat dem koka upp.
3. Tillsatt kryddorna och lat det koka pa svag vidrme i ungefir tva timmar.
4. R&rom daochda.

Smaklig maltid!

14



Pileska supa

% 4 portioner

N
@ 45 minuter

Du behdver

« 1kokad kycklingklubba
« 15dl kycklingbuljong

* Tmorot

* 0,5stgullok

+ 1dlvaldigt tunna nudlar
+ vegeta efter smak

*  1msk bladpersilja

* 4 msksolrosolja

16

Om ritten

Soppan som forratt betyder valdigt
mycket i makedonsk-turkisk kultur.
Den kan géras av manga olika saker.
Det har receptet dr en standard-
kycklingsoppa men man kan laga
linssoppa, pastasoppa, gronsakssoppa
osVv. Soppan ar en viktigt ratt i make-
donsk-turkisk kultur. Den &r ett maste
nar man far gaster, fér hdgtider, for
fastemanaden Ramadan osv. Man kan
servera den med gammalt brod som ar
torrt, man kan doppa brodet i den eller
smula ner det i soppan. Vid dnskemal
kan man hallailite attika eller pressa

lite citron i soppan.

GOr sa har

1. Koka upp buljong. Rensa kycklingklubban fran benet, hacka kycklingen i
mindre bitar och tillsatt den till buljongen.

2. Riven morot och stek denisolrosoljan tills den borja bli lite brunaktig,
hall den sedan i buljongen.

3. Koka upp och smaksatt med vegeta och svartpeppar.

4. Hallinudlarnaiden kokande buljongen och 14t
det sjudaica 10 mini medelvdarme. Hacka persilja
och ldgg pa innan servering.

Smaklig maltid!

17



Dal Adas

% 4-6 portioner

Du behdver

+ 2 koppar (ca3dl) linser

« 2gulalokar

«  3-4vitloksklyftor

+ olivolja efter behov

*  1msk tomatpuré

+ salt, peppar och gurkmeja efter

smak
GoOr sa har

N
@ 30 minuter

Om ritten

Dal Adas ar en linssoppa. Det dr en av
de autentiska afghanska sopporna och
ar valdigt naringsrik och god. Dal Adas
tillagasi alla delar av Afganistan. Lins-
soppa ar en utsokt mat som vanligtvis
ats som frukost, men den kan serveras
till andra maltider eller som forratt.

1. Varm oljan. Frds den hackade |6ken i olja och tillsdtt tva pressade vitldksklyftor

och gurkmeja.

2. Tillsatt tomatpurén och Iat tomaten mjukna. Det gar att anvdnda tomatpuré

istallet fér tomat och 1at det I6sas upp helt i ingredienserna och komma till oljan.

3. Tillsatt linser, salt och peppar och en liter vatten till ingredienserna.

Sank varmen tills linserna ar mjuka.

4. Soppan ar klar. Dekorera med koriander eller mynta vid behov.

18
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Topa

% 4-6 portioner

Du behdver
« 60gsmor

+ 0,5dlvispgradde

+ 50 griven mozzarella

+ 150 g farost till exempel feta
« 2,5dl graddfil

*+ 2agg
GoOr sa har

N
@ 30 minuter

Om ritten

Topa - den traditionella bosniska for-
ratten. Topa ar specifik for Sarajevo,
dar den ar en oumbaérlig del av iftar.
Iftar 4r ett mal som man dter ndr man
bryter fastan. Efter dadlar och vatten
ar det topa som ska atas.

Alla gér topa pa sitt satt. Den har ar
gjord av produkter i Sverige.

1. Smalt smoret i en kastrull och tillsatt dvriga mejeriingredienser.

2. Blanda allt val s att det smalter. Tillsatt dggen. Lat dem viarmas i en minut.

3. Taav fran virmen. Lite salt kan tillsdttas efter smak.

4. Servera med varmt tunnbrod (till exempel Somun-brod).

20
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Palta rellena con atun

% 6 portioner

N
@ 20 minuter

Du behdver

* 3 burkar tonfiskiolja

« en halv finhackad silverlok

 0,5dl kokta artor

* 0,5dl kokt majs

* 0,5dl kokta och finhackade
morotter

+ Thackat eller rivet hardkokt 4gg

« 1finhackad tomat utan kdrnor

* 3 mogna advokador

* 4 matskedar majonnas

+ saftavencitron

* 1rod strimlad paprika

« 1gren finhackad selleri

« 6 stsallatsblad

*  1msk finhackad koriander

« salt och peppar efter smak

22

Om ritten

Nyttig, god och matig matratt. Kan
atas hela aret och alltid (bdde hemma
och till fest).

GOr sa har

1. Blanda tonfisk, 16k, &rtor, majs, morot, dgg, koriander, tomat, selleri och
majonnas i en skal. Tillsatt salt och peppar efter smak.

2. Skar avokadornai halvor, ta bort karnorna och skala avokadorna
Stro Over citronsaft for att forhindra att fruktkdttet morknar.

3. L3gg sallatsbladen pa ett serveringsfat och l12gg avokadohalvorna
ovanpa salladen.

4. Fyll avokadohalvorna med tonfiskfyllningen och stré 6ver hackad koriander.
Serveral

23



Pileca supa sa knedlama

% 6 portioner

N) .
@ 20 minuter

Du behdver

3 kycklinglar

2 morotter

0,25 sellerirot

en tredjedels purjolok (den vita
delen)

1 persiljerot

2 liter vatten, tillsatt vid behov
kryddor: 1 msk vegeta (krydd-
blandning)

Knodel:

24

1499

0,5dl olja

3dl gradde
salt efter smak
4 dl mannagryn

Om ritten

Kycklingsoppa med knddel ar en
traditionell, uraldrig ratt, som ocksa

sags vara medicinsk, enligt traditionen.

Den ar gjord av kycklingkott och

mannagryn.

GOr sa har

1.

Skala gronsakerna och skar dem i mindre bitar. Ladgg kycklingen och
gronsakerna i en kastrull och tick med vatten. Lat det koka i 40-45 minuter.
Nar det &r klart, ta ur kycklingen, skar loss fran benen och lagg tillbaka i kastrullen.

Forberedning av knodel: vispa dgget och tillsdtt olja, gradde, salt och mannagryn.

Blanda allt och forma knddel med en stor sked och lagg dem i soppan.
Koka i 10 minuter.

Dekorera soppan med hackad persilja. Servera!

25



Papa a la huancaina

% 4 portioner

=\ .
@ 60 minuter

Du behdver

* 4 stora potatisar

« Tgullok

«  3vitloksklyftor

* 1gul paprika

« 0,75dl vegetabilisk olja
« 200 g farskost Keso

« 100 g TUC original kex
« 0,75dl vispgradde

« 0,5dlImjolk

« 2 msk kryddig chilipasta
« sallatsblad

« 4 hardkokta dgg

« salt, peppar och svarta oliver efter

smak

26

Om ratten

Ratten kommer fran Peru och dar
serveras den med klyftor av hard-
kokta dgg. Ratten spred sigi hela
landet pa 1980-talet da man byggde
tagrals som nadde 4 818 meter dver
havet och band ihop stdderna Lima
och Huancayo. De som arbetade med
tagralsen behdvde dta mycket mat
och manga av kvinnorna sag sin chans
att tjana lite pengar genom att goéra
och salja olika matratter till arbetare.
En ratt var valdigt popular bland
arbetarna, men ingen visste namnet
pa kvinnan som gjorde den, sa de
borjade kalla henne for ”La huancaina
med sina potatisar” och s& kom den
ratten till som ar kdnd under namnet
”Papas a La huancaina”.

GoOr sa har

1.

Forbered férst sasen till potatisen: hetta upp en stekpanna, tillsatt en skvatt olja,
16k, vitldk, gul paprika, gul chili utan fron eller adror om man vill ha mindre hetta
eller lagg i chilipasta. Mixa i tva minuter. LAgg i TUC original kex tillsammans med
vispgradde, mjolk och farskosten. Mixa val.

Om sésen blir for rinnig, tillsatt vegetabilisk olja for att fa den tjockare.
Smaka av med salt och peppar.

Skala potatisen och skar den i tva centimeters skivor. Skala dggen och skir dem i
fjardedelar.

For att servera, lagg forst ett sallatsblad pa tallriken, sedan potatisskivorna
ovanpa och tack med sdsen. Avsluta med att pa I1dgga dggen och svarta oliver.

Smaklig maltid!

27



Kardo

% 8-10 portioner

Du behdver

500 g kardo (flackig munkhatta)
« 2stgulalokar

+ 500 g kétt (beroende pa smak)

* 1liter vatten

+ Ttsksalt

* 2 msk sumak

* 50 ghummus

Gor sa har

N
@ 30 minuter

Om ritten

Forratten Kardo lagas mest i Badinan,
ett omrade i sddra Kurdistan. Det &r
en mycket gammal traditionell forratt
som tillagas mer pa vintern, eftersom
den innehaller massa proteiner och
nyttigheter. Den tillagas for olika till-
fallen: for fester, helgdagar och till och
med under vanliga dagar.

1. Stek |6ken lite och blanda i kardo, salt, sumak och hummus. Tillsdtt vatten och

|at koka i ca 10 minuter innan du ldgger i kdttet.

2. Koka soppan pa lag temperatur sa alla smaker och ingredienser blandas.

28
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Dolma

% 10 portioner

N) .
@ 4 timmar

Du behdver

2 kg kyckling

2 kg ris

800 g hackade tomater
(konservburk)

3 matskedar tomatpuré

1dl granatappelsirap

1dlolivolja

1dl vegetabilisk olja (solrosolja)
1kg 16k

2 vitlokar (huvuden)

ungefar 250 g persilja

2-3 burkar vinblad (1 burk =400 g),
mangden blad beror pa storleken
pa dolmarna

1,5 kg potatis

0,5 liter vatten

Kryddor:

32

1 msk citronsyra

1 msk salt

2 tsk curry

2 tsk svartpeppar
2 tsk chilipulver

Om ritten

Dolmar (pa turkiska: Dolma) ar ett
samlingsnamn for en serie ratter som
har en gemensam egenskap: en
fyllning inrullad i gronsaker, som
bestar av ris och kéttfirs, med varia-
tioner av orter och kryddor, samt gula
linser och liknande. Det finns olika
typer av dolmar som kan vara gjorda
av till exempel vinblad, vitkalsblad,
fyllda tomater, aubergine, zucchini, |6k
och paprika. Olika typer av dolmar till-
agas pa ett liknande satt, det vill sdga
att de forst steks och sedan

kokas. Dolmar ar en typisk hemlagad
ratt i Mellandstern, sasom i Turkiet,
Iran, Egypten och Azerbajdzjan.

Gor sa har

1.

Borja med att tvatta riset sedan lagg det at sidan

Finhacka persiljan, Ioken och vitloken och sedan lagg i en stor bunke. Tillsatt sen
riset, tomatpurén, krossade tomaterna, raps- och olivoljan, granatappelsirap
och kryddorna, detta ska vara fyllningen.

Skolj vindruvsbladen med vatten sedan bérja rulla. Ifall vindruvsbladet har
bladskaft skar av det, sedan ldgg vindruvsbladet platt och ldgg pa lite fyllning
pa nedre delen av vindruvsbladet rulla sen upp den underdelen lite, efter det vik
in sidorna och fortsatt med att rulla vindruvsbladet.

Skala potatisen och dela dem ica1cm tjocka ovaler och lagg dem i kastrullen.
Skalj kycklingen och férdela kycklingen ovanpa potatisen och 13gg sedan
dolma-rullarna ovanpa kycklingen. Satt kastrullen pa medelhdg temperatur
under en halvtimme, sedan hall dver vattnet och sank till 1Ag temperatur och 13t

sta under 3 timmar.

Smaklig maltid!
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Bosnisk surkalsdolma

% 6 portioner

N) .
@ 2 timmar

Du behdver

500 g malet notkott

2 stora |okar

100 g rundkornigt ris

100 g torkat notkott

1 huvud surkal

salt, peppar, Vegeta (allkrydda)
1dl kolsyrat vatten

Sas:

34

2 msk tomatpuré

1dl vatten

Tmskolja

1tsk paprikapulver

lite vetemijol

salt och peppar efter smak

Om ritten

Sarma ar en gammal traditionell vin-
terratt. Vinter - fér att kal syltas pa
hosten sa att den kan anvandas pa vin-
tern och tidigt pa varen. Sarma gérs av
surkal nar det kommer géster, till vissa
hogtider dar man har mycket folk till
bords, men aven till familjens sondag-
sluncher.

Gor sa har

1. Rensa och skolj surkalen i kallt vatten. Ta bort roten fran varje blad.

2. Blanda kott, ris, hackad |6k, finhackat torkat kott, kryddor och kolsyrat vatten
i en skal. L&t sta i 10 minuter.

3. L3gg en matsked av kdttblandningen pa mitten av varje kalblad. Rulla ihop bladen
och vik in kanterna for att fa fina rullar som inte dppnar sig vid kokning. Ldgg
rullarna tatt i en djup kastrull och tick med en tallrik for att halla dem pa plats.

4. |l enannan kastrull, varm olja och gor en ljus redning med mjol.
Tillsatt paprikapulver och ror om for att undvika klumpar. Tillsatt 2 liter vatten,
tomat fran burk och kryddor. Lat koka upp. Hall sdsen &ver rullarna och lat sjuda
palag varmei1,5 timmar. Nar rullarna ar klara, ta bort tallriken och servera.

35



Papa rellena

% 6 portioner

=\ .
@ 60 minuter

Du behdver

« 15kg ootatis
« 600 g kycklingfilé
« paprikapulver

« salt
* oregano
*  timjan

« 1kycklingbuljong tarning
« vitlokspulver

« 250 gkoktris

« 1gullok

+ 2tomater

« 1rod paprika

« olivolja till stekning
« 2-3dlvetemjdl

« 2dlvatten

« Tstorrodlok

« 4 avokador

« Tkruka koriander

* Tlcitron

« chiliflakes

« 2liters fryspase

« frityrolja

36

Om ratten

Papa Rellena ar en traditionell
Colombiansk matratt. Namnet bety-
der “fyllda potatisar”, och det ar just
vad ratten bestar av.

GoOr sa hir

1.

Koka potatisisaltat vatten. Nar potatisen kokat klart, hall ut vattnet och mosa
potatisarna med en potatismosare. Den ska vara jamn och slat for att det ska vara
latt att forma. Blanda ner salt och vitlokspulver i potatismoset. Ror om val och

smaka av med salt vid behov.

Koka kycklingfilé och krydda vattnet med paprikapulver, salt, oregano, timjan och
kycklingbuljongtarning. Finhacka gul 16k, 1 tomat, rod paprika. Fras alla hacka

de ingredienser iolivolja och oregano i en stekpanna. Nar kycklingen kokat klart,
ta bort fran spisplattan och hall ut kycklingspadet delvis. Spara ca 2 msk vatten.
Strimla kycklingen, anvand tva gafflar for att dra isdr den. N&r kycklingen ar
strimlad kan man blanda ner kokt ris. Blanda ner strimlade kycklingen i
stekpannan och rér om pa medelhdg varme. Lat sedan kycklingfyllningen svalna.

Forbered en skal med vetemjol och valfria kryddor som smaksattning pa
frityrsmeten. Exempelvis salt, svartpeppar, vitlokspulver och paprikapulver for att
fa en fin farg. Ror ner vatten i mjdlblandningen. Vispa till en rinnig smet. Lat vila.

Anvand tvaliters fryspase som redskap for att forma de fyllda potatisarna.

Ta en klick potatismos pa pasen och platta till det tunt med fingrarna.

Forma potatismoset plattien cirkular form, ca15 cm bred. Tillsatt en liten mangd
kycklingfyllning pa potatismoset. Knip ihop pasen och snurra dppningen sa att
potatismoset omsluter all kyckling. Ta sedan ut den fyllda potatisen fran pasen
och krama latt till med handerna. Doppa ner bullen i frityrsmeten. Ldgg sedan
forsiktigt ner bullen i den uppvarmda frityroljan tills gyllenbrun.
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Buryan

% 8 portioner

N
@ 1,5 timme

Du behdver

38

1kg grotris

1gul 16k

1 kg kycklingklubbor
2 spetspaprikor

2 tsk salt

1tsk vegeta

1 msk torkad mynta
5 msk solrosolja
1lagerblad

1 msk grillkrydda
0,5 tsk svartpeppar

Om ritten

Buryan ar en mycket vardefull
huvudratt i makedons-turkisk kultur.
Den lagas ofta till hdgtider som Eid
eller ndr man far vardefulla gaster.

Den ar mattande och enkelt att tillaga.

Vanligast lagar man den med kyckling
men det gar att byta ut det till nétkott
eller lammkott.

Man serverar den med inlagda gron-
saker, tex. inlagd paprika, inlagda
tomater, inlagd vitkal osv. Sjalvklart
gar det att ha gronsallad till. Man
brukar servera med farskt bakat brod.

GoOr sa hiar

1. Koka kycklingklubbornaica 3 | vatten med en hackad morot.
Hall i salt, vegeta, svartpeppar och lagerblad. Koka ca 15 min.

2. Under tiden stek hackad |6k och paprika tills den borjar bli brun.

3. Efter att du har tvattat riset ldgger du den i en ugnsform och seni férvarmd
ugn 250 grader s& det torkar.

4. Nar riset ar torr tar du det ur ugnen, haller [6kblandningen i riset och blandar
ordentligt s det blir jamnt férdelat. Ligg forsiktigt klubborna pa riset.
Sila buljongen fran kycklingklubborna i formen sa det ticker riset.
Krydda kycklingklubborna med grillkrydda. Smaka av med vegeta vid behov.
Hall myntan Over riset och lagg formen i ugnen. 200 grader ca 30 min.

Smaklig maltid!
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Potkriza/Pogaca/Brdd

% 6 portioner

AN .
@ 1,5 timme

Du behdver

1kg mjol

1 tsk bakpulver
1 msk salt

75 dl vatten

Fyllning:

1kg notkott

0,5 kg notkottben

1 kg rodlok

1tsk paprikapulver

1tsk malen svartpeppar

1 msk vegeta (kryddblandning)
2 msk tomatpuré

3 mskolja

Salt efter smak

Valfritt: torkat kott

40

Om ritten

Potkriza dr en gammal traditionell
bosnisk matratt som man kan gbra av
gamla brodrester med mycket rodlok
och sma kéttbitar. Det finns flera olika
versioner av den har ratten beroende
pa var i landet man tillagar den.

GoOr sa hiar

1. Pajskal: Blanda mjol, bakpulver och salt i en skal. Tillsatt vatten och knada
till en deg. Forma degen och tryck ut den i en pajform.
Graddaiugnen pa 200°C i cirka en timme. Brodet bér vila i 24 timmar innan
det skars upp. Skir i s& tunna skivor som majligt.

2. Fyllningen: Koka kottbenen i vatten och tillsatt salt efter smak.
| en annan kastrull, stek kottet i oljan tillsammans med [6ken och dvriga kryddor.

Tillsatt 2 dl av buljongen och stek tills kottet ar mort.

3. Hall buljongen éver pajskalet och 1t std i 5 minuter. Hall av dverflédig vatska
och tack pajen med kottfyliningen.

Smaklig maltid!
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Begova dorba

% 4 portioner

N) .
@ 40 minuter

Du behdver
« 50 g mjol
« 15gokra

« 250 g kycklingkott

« 50 gsellerirot

« citronsaft

« 50gsmor

* 100 g morotter

« 50 g persiljerot och blad
« 50 ggradde

« salt, peppar, Vegeta

« 1a&ggula

42

Om ritten

Begova Corba ar en traditionell bosnisk
soppa kand for sin krdmiga konsistens,
tillagad med kyckling och okra som

huvudingredienser.

GoOr sa hir

Tvatta kycklingkottet och koka det med rotfrukterna och kryddorna.
Na&r det &r kokt, sila buljongen och ta bort kéttet fran benen. Riv kodttet i
sma bitar (intei tdrningar). Hacka morétter, selleri och persilja.

. Smalt smoretien kastrull och gor en ljus redning med mjolet.

Tillsatt buljongen fran kycklingen och grénsakerna. Koka i cirka 15 minuter
tills vatskan forlorar mjélsmaken och blir klar och tjock. Sila sedan och tillsatt
kottet och gronsakerna. Koka upp allt tillsammans, ta sedan av fran virmen
och lat svalna nagot.

. Tillsdtt okran, som har kokats med citronsaft. Blanda sedan med dggulan och

gradden. Tillsatt slutligen lite mer citronsaft och malen peppar.
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Mexikansk gryta
% 4 portioner

Du behdver

« 400 g notfars

* smor att stekai

« Ttsksalt

* 1burk krossade tomater (ca 400 g)

* 1burk kidneybonor (ca 400 g)

« 1burk majskorn (ca 400 g)

« 1dlvatten

« 2dlcreme fraiche med smak av
paprika och chili

« 3dlris

GOr sa har

1. Koka riset enligt forpackningen.

N) .
@ 30 minuter

Om ritten

Det mexikanska kodket ser olika ut i

olika regioner. Majs, bonor och squash

ar de tre viktigaste ravarorna. Aven
avokado, ris, chilipeppar, tomat och
papaya ar viktiga ingredienser i det
mexikanska koket. Det finns flera
populéra ratter sa som tortillas, bur-
ritos och quesadillas. Den har ratten
innehaller nagra typiska mexikanska

ravaror.

2. Stek farsenismor pa medelhdg varme. Hall i krossade tomater. Salta.

Lat farsen koka ihop i cirka 5 minuter.

3. Skoljbdnorna och &t dem rinna av. Hall i bénor, vatten, creme fraiche

och majs i grytan. Lat koka cirka 3 minuter pa svag virme. Servera med riset.

Smaklig maltid!

44

45



Sogan dolma

% 6 portioner

N
@ 1,5 timme

Du behdver

* 500 gnotfars

« 150gris

+ 1kglok (mellanstora |6kar)
+ 150 ml tomatsas

« Paprikapulver,

* vegeta efter smak

+ salt efter smak

+  peppar efter smak

+ oljaattstekai
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Om ritten

Sogan Dolma ar en traditionell matratt
som man oundvikligen lagar vid hog-
tider. Sogan dolma ar en ratt som
ursprungligen kommer fran Turkiet
men som aven ar stor favorit i Bosnien
och Hercegovina. Den serveras som
den &r, eller toppad med creme fraiche.
och somun-bréd.

GoOr sa hir

1. Skalaloken och skar bort toppen och botten av |oken. Ldgg i en gryta med vatten
och koka upp. Vattnet ska endast tacka over |6karna. LAgg en matsked
appelcidervinager i vattnet under kokningen. Loklagren blir d& |attare att separera
och sénderdelas inte. Koka 5 till 10 minuter. Lat svalna. Ta sedan forsiktigt isar

lager for lager, lagren skall vara hela.

2. Blandaihop notfars medris, tillsatt sedan paprikapulver, salt, peppar och lite olja.
Tillsdtt 50 ml vatten till blandningen och 1&t den vila.

3. GoOren bottenredning i kastruller genom att varma smoér och olja. Tillsatt paprika-
pulver, tomatsas och en buljongtarning. Tillsatt sedan 3 dl vatten.

4. Fyll de hela I6klagren med nétfarsblandningen. Lagg forsiktigt ner de fyllda
|6karna i kastrullen med bottenredningen. Léken maste tickas av redningen.
P& I6karna placeras en tallrik som haller I16ken pa plats under kokning. Ladgg locket
pa kastrullen och 13t sjuda pa l&g varme i 40 min.

5. Servera som de &r eller toppa med creme fraiche. Servera med somun-bréd.
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Bosanski lonac¢

% 12 portioner

N) .
@ 3 timmar

Du behdver

«  Tkglammkott (helst lammbhals, kan
bytas mot hogrev/entrecote)

« 1kg oxkott (helst oxsvans, kan
bytas mot hogrev/entrecote

« 1kg fast potatis

« 1kg farsk kalhuvud

« 0,5kg farsk purjolok

* 05kgagullok

« 5vitloksklyftor

+ 300 g morotter

« 500 g gronsaksmix av broccoli

och blomkal
« 25dlolja
Kryddor:

« salt, svart peppar, malen paprika
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Om ritten

Bosanski lonac ar en traditionell
matratt inom Bosnien och Hercegovi-
nas matkultur, dock gor man det olika
i olika delar av Bosnien och Hercegovi-
na och ingredienserna kan ocksa vari-
era beroende var i landet man lagar
den. Just den héar &r traditionell i Ostra
Bosnien, i och omkring staden Foca.

GoOr sa hir

Varm olja i en stor kastrull. Hacka gul 18k, purjoldk och vitlék i smé& bitar och lagg
allt i kastrullen. Stek allt i ca 10 minuter pa lagom varme, ror om da och da tills
|6ken och purjoldk far en fin gyllenebrun farg.

. Skar allt kottica 5 cm stora bitar. Lagg i allt kott i kastrullen och rér om

tillsammans med I6ken tills kottet fatt lite gyllene brun farg.

Tillsatt 4-5 liter vatten och ror om.
Lat grytan koka pa |ag temperatur i ca 30 minuter.

. Skar potatis, kal och morotter och tillsatt till grytan.

Lat koka i ytterligare 1,5 timme.

Nar kottet &r ndstan klart, tillsatt gronsakmixen och kryddor. Rér om allt och 14t
det koka pé Iag varme i ca 30 minuter till. R6r om forsiktigt da och d§, och tillsatt
mer vatten om det behovs.

. Servera med farsk somun-brod eller annat gott brod.
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Punjene paprike u tepsiji

% 12 portioner

AN .
@ 1,5 timme

Du behdver

« 1kg kottfars
« 12 paprikor (lite storre, olika farger)
« 05kgris
« 0,5kggullok
« 7-8vitloksklyftor
« 5dlcreme fraiche
« 15dlolja
« Tmsksalt
*  1msk svartpeppar
« 2 mskvegeta
« 100 g “fant”
(kryddmix for den fyllda paprikan)
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Om ritten

Fyllda paprikor ar en ratt som
ursprungligen kommer fran Ungern
men som tillagas 6ver hela varlden.
Ratten &r valdigt populdr pa Balkan,
och i Bosnien och Hercegovina ar den
en traditionell matratt som kan tilla-
gas pa flera olika satt. Har har vi valt
en variant dar vi tillagar paprikorna

i ugnen, men manga tillagar demii
en kastrull pa spisen. Kryddorna kan
ocksa variera men basvaror brukar
vara kottfars, ris och 10k.

Gor sa hir

1.

Hall 0,5 dl olja i en stekpanna och hetta upp det. Hacka gul |6k och vitldk i sma
bitar och lagg i stekpannan, 1at det bryna tills [6ken far en gyllene brun farg.

Lagg i kottfars och blanda ihop ordentligt med I6ken. Tillsatt kryddorna.
Bryn kottet i stekpannan ca 10 minuter.

Koka riset i ca 5 minuter ien kastrull, hall darefter ut vattnet som finns kvar och
blanda ris med kottet och |6ken i stekpannan. Tillsatt 1dl olja och blanda
ordentligt sa det blir jamnt fordelat. Nar det stekt klart Iater du kottet och risen
svalna lite.

Ta ur karnorna ur paprikan genom att skara bort toppen. Fyll paprikorna med
kottfarsblandningen och ldagg dem i en ugnsform. Ladgg eventuell 6verbliven kott
fars mellan paprikorna i formen. Fyll pa vatten till en tredje del i ugnsformen, still
deniugnen och lat det tillagas i ca 1 timme pa 200 graders varme.
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Aji de gallina

% 4 portioner

Du behdver

« 1hel kyckling eller 2 benfria, skinn-
fria kycklingbrost

« 6 farska gula chilipeppar

« 4 farska gula paprikor

« Thackad stor gul |6k

« 4 hackade vitloksklyftor

« 5skivor vit brod utan kanter

* Tkopp (ca1,5dl) mjolk och 0,5 kopp
(ca 0,75dl) gradde

« 1dl kycklingbuljong

+ 3 msk vegetarisk olja

*  Tmsk gurkmeja

« 2 koppar (ca3dl) vittris
eller kokt potatis

« salt, peppar och kummin efter
smak

« svarta oliver och kokta agg till
servering

52

©

1,5 timme

Gor sa hir

1.

Koka kyckling i saltat vatten tills den blir mjuk. Smula eller strimla i sma bitar och
spara buljongen. Skélj och ta bort kdrnorna i chilipepparn och paprikan, for att
minska styrkan. Skar i bitar.

Varm olja pa medelhdg varme i en stor stekpanna. Tillsatt chilipeppar, gurkmeja,
salt, peppar, spiskummin. Koka ndgra minuter tills de 4r mjuka, och mixa.

Blotlagg brodskivorna i mjolk, gradde och lite kycklingbuljong tills brodet mjuknar.
Ladgg i en mixer med friterad chilipeppar och gul paprika tills du far
en slat tjock sas.

Lagg tillbaka sasenien kastrull och tillsdtt den strimlade kycklingen. Koka pa lag
varme i nagra minuter under konstant omrérning tills sdsen tjocknar.

Smaka av sasen och justera med salt och peppar.
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Qufte/Kofte

% 6-8 portioner

N
@ 1,5 timme

Du behover
« 1kgris

« 1kg kottfars

« 1l6k

+ 0,5 vitlok

+ olivolja

+ ajvar (entyp av paprikarora)
+ salt

* svartpeppar

* vegeta (en kryddblandning)
+  2tskstrobrod

+ gradde
« persilja
+ Tagg

+ 5 msk mjol
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Om ritten

K&fte ar kdttbullar fran Balkan.
Kottbullar har sina rotter i Europa och
har varit en del av europeisk mat-
lagning sedan antiken.

De har sedan spridits till andra delar
av varlden och har blivit en popular
matratt i manga kulturer.

Aven Sverige &r kdnd for sina kott-
bullar, finns liknande ratter i manga
andra lander runt om i varlden, sdsom
italienska kottbullar (polpette),
turkiska kottbullar (kofte).

Gor sa har

1. Lagg kott, dgg, strobrdd, kryddor, vitldk och hackad 16k i en djup skal.
Knada smeten och forma sma bollar. Rullar bollarna i mjol och stek dem i
stekpanna tills de blir bruna. Tillsadtt grddde och 2 matskedar ajvar och lat sdsen
koka tills den tjocknar, stro med persilja.

2. Stekrisien stekpanna eller wokpanna med lite olja eller smér tills det far en 15tt
gyllenbrun farg. Tillstt lite ljlummet vatten och gronsaker och lat det koka tills
riset ar genomkokt och gronsakerna ar mjuka.

3. Servera pa en tallriki fin form tillsammans med kottbullar.

Smaklig maltid!
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Jagnjeci but u rerni

% 12 portioner

AN
@ 3-3,5 timmar

Du behdver

« 25kglammstek

«  25kg fast potatis
* 0,5kg morotter

« 0,5kggullok

« 150 g vitlok
« olja
+ salt

* svartpeppar
* vegeta

« paprikapulver
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Om ritten

Det 4r en matratt som troligen har sitt
ursprung i Nya Zeeland. Den ar valdigt
populdr och ats over hela varlden.

Den kan tillagas aret runt men ofta
lagas den vid speciella tillfallen, som

nar man firar nagot.

Gor sa hir

1.

Lagg hela steken i en storre ugnsform och hall i en halv liter vatten i formen.
Satt en lock pa ugnsformen, eller tdck med aluminiumfolie. S4tt ugnsformen i
mitten av ugnen och lat den std i 2,5 timmar pa 180 grader.

Skala potatis och morotter och dela dem i stora delar. Skala I6ken och vitloken och
hacka dem i sma bitar. LAgg potatis och mordtter i en stor skal, halli1,5dloljai
skalen och blanda ihop potatisen och morétter. Krydda med salt, peppar, réd pap
rika och vegeta efter smak.

Ta ut steken, lagg i en mindre ugnsform och krydda efter smak. Hall blandningen
av potatis och morotter samt 6k och vitlok i den ugnsform som lammsteken
stektes i tidigare. Hall pa en halv liter vatten.

Satt de tva formerna med lammstek samt med potatisen och mordtter i ugnen i
1timme pa 180 grader. Ta ut bada formerna och servera maten pa tva stora fat, ni
kan nu ta loss kdttet fran benet och ldgga upp det pa ett fat.

Smaklig maltid!
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Arroz con pollo

% 6 portioner

Du behdver

« 1,5 kopp (ca 2,25 dl) koriander

« 5spenatblad

« 4 kycklinglar

« salt och svartpeppar

« 0,5 kopp (ca 0,75dl) vegetabilisk
olja

« 1dlfinhackad ok

«  T1msk finhackad vitlok

* 0,5 kopp (ca 0,75dl) chilipasta

* 1kopp (ca15dl) ol

« 2dl kycklingspad (kan uteslutas)

« 2koppar (ca3dlris

« 0,5 kopp artor

« 1gul paprika

* 0,5 kopp (ca0,75dl) moroti
tarningar

* 0,5ro6d paprika skuren i strimlor

*  1msk torkad oregano

« 1tarning kycklingbuljong

« citronsaft
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N)
@ 60-90 minuter

Gor sa har

1.

Blanda koriandern, spenaten, saften av 0,5 citron och 0,5 kopp vatten i en mixer
for att gora en slat pasta.

Krydda kycklingen med salt och peppar. Virm oljan pa medelhdg virme i en gryta
och stek kycklingen tills den &r gyllenbrun pa bada sidor, cirka 8 min.
Ta ur kycklingen fran grytan och lagg den pa en tallrik.

| samma gryta stek |0k, vitlok, oregano, 1 tarning kycklingbuljong, gul paprika,
gul chilipeppar-pasta, under omrorning i 5 minuter. Tillsatt den flytande
korianderpastan, stek i 3 min. Tillsatt &I, kycklingbuljong och kycklinglaren

i grytan, tick dver med lock och sidnk varmen. Lat koka i 20 min.

Smaka av kryddningen med mer salt och peppar om det behovs. Tillsatt ris, artor,
morot, 4 koppar kycklingspad eller vatten. Ror om tills alla ingredienser ar val
blandade. N&r risvattnet &r i samma niva som riset ldgg locket pa kastrullen och
lat koka pa svag varme i 20 min, tills riset &r mjukt. Rér om férsiktigt i riset och
lagg i kycklingbitarna i kastrullen. Ta bort kastrullen fran varmen och I3t vila med
lock pai10 min.

Servera tillsammans med papa a la huancaina-sas eller en sallad
pa rodldk och tomat.

Smaklig maltid!
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Fyllda zucchinis

% 4-6 portioner

N) .
@ 60 minuter

Du behdver

« 500 g kottfars

« 150gris

« Tgullok

« 2 vitloksklyftor
+ 1agg

« 2dl kokt tomat (kan vara krossade
tomater eller tomatsas)

« zucchinis (efter behov)

« salt (efter smak)

« torkad gronsaksbuljong

« svartpeppar

« olja (efter behov)

« 2 msk mjol

« 1tsk paprikapulver
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Om ritten

Fyllda zucchinis, liksom andra fyllda
gronsaker, kallas dolma pa Balkan och
ats aret runt. Manga olika sorters
gronsaker kan fyllas, alltifran paprika
till Iok. De ar utsokta.

Gor sa hir

1.

Fras 6ken i olja tills den blir mjuk. Tillsatt kdttfarsen och 1at allt frasa ihop tills
kottet ar genomstekt.

Tillsatt det skoljda riset, agget, finhackad vitlok, salt, peppar och torkad
gronsaksbuljong efter smak, och fras i ytterligare 3 minuter.

Skala zucchinis, ta bort innanmatet och fyll dem med kottfarsblandningen.
Lagg demien ugnsform, hallilite vatten och tillsatt kokt tomat.
Graddai180 grader i 20 minuter.

Nar zucchinis ar fardiga, gor en redning. Fras mjolet i olja och tillsatt paprikapulver
mot slutet. Blanda val och hall 6ver zucchinisarna i ugnsformen.

Tillsatt salt, torkad gronsaksbuljong, lite peppar efter smak och lat allt

puttra en kort stund till. Ratten kan serveras med potatis.

Smaklig maltid!
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Qaboli palaw

% 6-8 portioner

AN .
@ 1,5 timme

Du behdver

« 6dltuntris

« 1kg farkott

« 300golja

« 3lokar

« 3 msk Socker

« salt och gurkmeja efter smak
* vatten

«  spiskummin

« kryddnejlika

«  kanel

« kardemumma

« 4 skivade morotter

* 150 g pussin

« pistasch- och mandelskivor efter

dnskemal
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Om ritten

Qaboli palaw (aven kdnd som ”Qabuli
pulao” eller ”’Kabuli palaw”) ar en
traditionell och mycket popular
afghansk matratt.

Den ar ofta betraktad som Afghani-
stans nationalratt och ar sarskilt om-
tyckt vid speciella tillfallen och fest-
ligheter.

GoOr sa hir

1.

Borja med att lagga halften av den hackade 16ken i en passande gryta och stek den
i olja tills Iken blir gyllene. Tillsatt da lite peppar och gurkmeja, och darefter
kottet. Stek kottet tillsammans med 8ken tills det &r brynt pé alla sidor. Hall sedan
pa kokande vatten sa att kottet ticks och |at det koka tills kdttet &r mort.

| en separat panna, hall i sockret och lat det smélta langsamt pa lag varme tills det
ar helt smalt och har fatt en fin karamellfarg.

Stek under tiden den aterstaende |6ken i en annan panna tills den blir gyllene.
Tillsatt skivade morotter och stek tills de blir mjuka. Ladgg sedan i russin,
pistagendtter och mandlar och blanda val. Ta av pannan fran virmen nar allt
ar val blandat.

Na&r riset ar klart for att angas, drédnera det och borja med att hilla det
karamelliserade sockret i botten av grytan. Ligg sedan ett lager ris ovanpa och
jamna till det. Stro ett lager pilafkrydda Over riset. Placera de kokta

kdttbitarna ovanpa riset och tack kdttet med halften av morots-, russin- och
ndtblandningen. Hall sedan resten av riset ovanpa dessa ingredienser och avsluta
med ytterligare ett lager pilafkrydda. Avsluta genom att hélla lite av
kdttbuljongen och saffran dver riset. Lat riset angas pa lag varme i cirka

50 minuter tills det ar fardigt.

Smaklig maltid!
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Sarma

% 6-8 portioner

N) .
@ 60 minuter

Du behdver

« 1stort surkalshuvud

« 200 g rokt kott, griskott eller korv
(valfritt)

« 2-3stlagerblad

« 2 tsk paprikapulver

« Ca8dlvatten

Fyllning:

«  1kg kottfars av valfri sort

« 2gulalokar

« 3 stvitloksklyftor

« 3dlris (valfri sort, tex rundkornigt,
l&angkornigt eller jasminris)

« ca?2tskvegeta (allkrydda som an-
vands i Balkan, kan uteslutas)

* 1 msk paprikapulver

« salt & peppar

« oljatill stekning
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Om ritten

Sarma ar en traditionell turkisk ratt,
mycket populér pa Balkan. Den &r
huvudsakligen gjord av surkal, kdttfars
och ris. Kottet blandas med riset och
rullas ihop i ett surkalblad. Férr var
sarma framst en matratt som gjordes
pa vintern, efter att kdlen syltats. |
daglagas sarma aret om. Sarma gors
ofta ndr manga manniskor samlas,
om nagot firas, eller bara vid familjens
sondagsluncher.

\

GoOr sa hiar

1.

Forbered surkalen. Skar bort den harda stocken pa kalen, separera bladen.

Skolj kdlen ordentligt i jummet vatten. Lat rinna av i en sil. Hacka 16k i sma
tarningar, finhacka vitldken. Hetta upp olja och stek |6ken tills den far farg.
Vand i vitlok och kottfars. Krydda med vegeta, paprikapulver och stek tills

farsen far farg. Vand i ris, smaka av med salt, peppar, blanda ordentligt och
dra sedan bort fran virmen.

Ta ett vitkalsblad, om bladet ar stort dela den i mitten. Skar bort den harda
delen pa bladet sa det gar lattare att rulla. Ligg ca 2 msk fyllning pa bladet,
vik in kanterna och rulla. Stapla kdldolmarna med dppningen nedat pa ett fat.

De mindre bladen som &r svara att fylla och rulla ldgs i botten av en gryta.

Varva kaldolmarna i grytan. Griskott steks lite snabbt férst och varvas i grytan
med kaldolmarna. Rkt kott eller rokt korv hackas i bitar. Lagg rokt kott och korv
pa toppen av kaldolmarna.

Toppa med lagerblad och stré 2 tsk paprikapulver dver och hall s& mycket varmt
vatten som behodvs fér att exakt ticka kaldolmarna. Tack med ett lock och lat
puttra pa medelvdrmeica 2 timmar. Tillsatt eventuellt mer vatten vid behov.

Smalt smor och stek vetem|jdl med paprikapulver under omrérning i ca 1 min.
Hall redningen dver kaldolmarna, tillsatt lite vatten och I3t puttra ca 30 min till.
Sting av varmen, |at kdldolmarna vila en stund, ca 20 min.
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Qibbi

% 10 portioner

N) .
@ 60 minuter

Du behdver
« 1kgbulgur

« 1kg kottfars

« 2lokar

* 4 msk koriander torkad
« 2 msk chiliflingor

« 2 msksalt

« 15dl kallt vatten
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Om ritten

Qibbi ar en mycket gammalt arabisk
huvudratt. Den lagas bade till speciella
tillfallen och till vardags. Den ar valdigt
uppskattad av alla generationer.

GoOr sa hir

1.

Mixa |6ken i matberedaren valdigt fint.
Blanda alla ingredienser férutom kottfars. Knada dem ordentligt i ca 10 min.

Kér kdttfarsen i en matberedare sé att den blir riktigt mosad. Blanda i resten av
smeten och fortsatt att kndda den i 10 min. Lat den vila i 15 min.
Knada smetenica 10 min till.

Forma platta kottbullar och fritera dem i1 liter solrosolja tills de far
gyllenbrun farg.

Smaklig maltid!
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Kurdiska pardaplaw

AN
8-10 portioner @ 90 minuter

Du behdver Om ratten

* 15 kg kétt utan ben
« 200 g kycklingfilé
« 4 glas (ca8dl) Karoon-ris (eller

Denna huvudratt har funnits lange

och tillagas vid olika tillfllen, s& som

religiosa hogtider, brollop och andra
basmatiris) firanden

* 4 mordtter

« 3 msk pure butter ghee

« 150 g skalad mandel

« 1dlvermiceller

* 4 tunna kurdiskt brod (nan)

« 2msksalt

*+ 100 grussin
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Gor sa hir

1.

Borja med att skara upp kottet i fyrkanter och krydda med lite svartpeppar och

1 msk salt. Skar upp kycklingfilén i fyrkanter och krydda med salt och svartpeppar.
Stek kottet i en stekpanna med 1 matsked pure butter ghee.

Gor samma sak med kycklingen i en annan stekpanna.

Hall ris i en bunke och skolj riset. Smalt 1 matsked pure butter ghee tillsammans
med 1 matsked olja i en kastrull pd medelvarme. Stall at sidan.
Halli 5 glas kokande eller varmt vatten och 1&t koka upp pa plattan.

Koka riset. Skar upp morotter och stek i en stekpanna med lite olja.
Stek mandel och valnétter.

Ta fram en form i valfri storlek och smorjden sedan med smér. Lagg ett brod i
botten och sedan pa varje sida av formen. Ldgg ett lager av morot, kdtt, mandel,
valnotter, kycklingbrostfilé och sedanris. Upprepa lagren nagra ganger.

Tack med bréd pa toppen och pensla smér pa brodet.

Lat sta i ugnenien halvtimme. Servera med sallad!
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Bamye-okra

% 5-6 portioner

N
@ 60 minuter

Du behdver

« Istlok

* 3 msk tomatpuré
+ 500gkott

« 1liter vatten

« 2tsksalt

« 1stvitloksklyfta
« 1forpackning bamye

Gor sa har

Om ritten

Bamye-okra ar en gammal traditionell
gryta som lagades av aldre genera-
tioner. Grytan ar fortfarande mycket
populdr och lagas vid olika tillfallen sa
som traditionella hogtider, giftermal,
hemmafester och till och med for
vanliga dagar. Grytan serveras medris.

1. Man borjar med att ha lite olja, sedan haller man i hackade 16k med tomatpuré

och vitlok steker lite sedan haller man i okra och kottet med vatten.

Man far inte glémma att 1dgga i lite salt ocksa.

2. Lagger pa svag varme och later det kokas tills okran blir mjukt.

(Ungefar 30 minuter)
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Moussaka auberginer

% 5 portioner

N) .
@ 60 minuter

Du behdver

« 2 auberginer

olja
« 3 paprikor
« 116k
« tomat
« salt
*  peppar

+ makaroner

Gor sa har

Om ritten

Moussaka auberginer - en traditionell
huvudratt fran mellandstern.
Moussaka ar en valsmakande ratt som
ofta finns i Mellandsterns kok.

Denna maltid finns i manga olika
varianter, bade i vegetarisk form och
veganska versioner.

1. Lagg bakplatspapper pa en platt ungsform. Skar auberginerna i skivor

och ringla olja dver dem. Baka dem i ugnen i 30 min.

2. Hacka paprika, 10k, tomat. Ldgg gronsakerna och auberginerna i en ugnsform

och salta och peppra dem och droppa vatten 6ver dem.

Lagg aluminiumfolie dver och sdtt dem i ungeniungefar 45 min.

3. Makaroner kokas som vanligt.

Smaklig maltid!
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Tas kababe

AN
5-6 portioner @ 65 minuter

Du behover Om rdtten

« 1stlok Tas kabab ar en traditionell matratt

« 3 msk tomatpuré som lagas i Kurdistan. Denna matratt
« 500 gkott brukar lagas vid speciella ceremonier,
« 1liter vatten fester och hogtider. Det ar en ganska
« 4 sttorkadelime naringsrik matratt.

Gor sa har

1. Man borjar med att steka lite |att [6ken med olja och tomatpuré sedan gér man

nagra hall i den torkade limen ldgger i kastrullen.

2. Efter detlagger manikdttet och vatten samt lite salt.
Lat det kokas i ca 30 minuter pa lag viarme.
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Maklobe

% 6-8 portioner

Du behdver

« 6 dl basmatiris

« 500 g grytbitar av not

« 400 g tomatsas/krossade tomater
« 6dlvatten

« 2 aubergine

* 4-5potatisar

« 4 |okar

* 4 tomater

« Salt och svartpeppar efter smak
« 2 tsksjukryddor

* 1buljongtéarning

* rapsolja
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N) .
@ 60 minuter

Om ritten

Maklobe, en kulinarisk och nationell
tradition som har rotat sig djupt i kul-
turarvetilrak, 3r mer 3n bara en maltid
- det ar en upplevelse av
familjegemenskap och helghogtid.
Denna tradition har blivit en symbol
for gemenskap och karlek, och varje
tugga ar en resa genom generationers
smakfulla arv.

Maklobe ar ingen vardagsratt; den ar
reserverad for de speciella stunderna

i livet. P4 helger och hogtider samlas
familjer runt bordet for att njuta av
denna smakrika tradition. Det ar en

tid da vanliga maltider forvandlas till
minnesvarda tillfallen av delning och
gladje. Maklobe blir en symbol for
sammanhallning och en paminnelse
om vikten av att skapa gemensamma

minnen.

GOr sa har
1. Skar kottet i onskad storlek och stek/fritera kottet i olja. Salta och peppra.

Stall at sidan. Hacka I6karna och stek i olja ca 10 min tills de &r mjuka.
Krydda med sjukryddor och salt. St3ll at sidan.

Skar auberginer och potatisar i skivor. Ligg dem i vatten med salt i och
lat dra i 10 min. Torka sedan av aubergine-och potatisskivorna val.
Fritera aubergine- och potatisskivorna i rapsolja tills de blir gyllene.
Lat torka pa papper. Stall at sidan.

Skolj 6 dl ris. Hetta upp ca 6 dl vatten och 1 buljongtarning i en rymlig kastrull.
Tillsatt ris, tomatsas och sjukryddor och sjud riset, knappt fardigt (al dente).

Skar tomaterna i skivor. Smorj en stor kastrull/gryta med olja. Tack botten av
kastrullen med tomatskivor. Ldgg sedan i ett lager med aubergine och sedan ett
lager med potatis. Ldgg sedan pa kdttet blandat med I6ken. Ligg sedan ett lager
med det kokta riset. Gor eventuellt flera lager, men se till att sista lagret ar ris.
Jamna till och pressa ihop innehallet i kastrullen. Satt kastrullen pa spisen igen
och 13t sjuda 10-15 min. Stdng av vdrmen och 1at kastrullen/grytan sta ca 10 min
och svalna ndgot. Vand sedan kastrullen/grytan upp och ner pa ett fat.
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Hadzi cevap

% 6 portioner

AN .
@ 1,5 timme

Du behdver

* 0,5kg kalvkott

« Tgullok

« 3 klyftor vitlok

« 1rdd och1gul paprika

* 1morot

« 200 gr champinjoner

« 2-3 potatisar

« Tmatsked hackad persilja
« 0O/ liter buljong

« salt, peppar, vegeta, mald paprika
*  1msk ajvar (kan uteslutas)

Gor sa har

Om ritten

Hadji cevap ar en matratt som
traditionellt forbereddes for pilgrimer
(hadji) som begav sig till Mekka pa sin
pilgrimsresa kallad Hadz. P4 grund av
sattet ratten forbereds och packas

ar den latt att ta med och adta under

resan.

1. Skar kdttet och gronsaker i sma bitar. Stek 16k och kott litegrann,

lagg sedan i 6vriga gronsaker. Lat det puttra pa medelvarme.

2. Hallibuljong, lite i taget. Krydda och tillsatt 1 rejal matsked Ajvar.

Lat det puttraica 20 min.

3. L3gg ett ark bakpapper ien liten skal (fér |attare hantering).

Hall i en portion i papper och knyt med snore. Gor likadant med hela satsen.

Lagg alla knyten i en ugnssaker form och stek i 15-20 minuter i 180 grader.

Smaklig maltid!
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Pestolax

AN
4 portioner @ 15 minuter

Du behdver

« 6-8 portionsbitar laxfilé

« rodeller gréon pesto pa burk eller
egengjord

« ca?2dlvispgradde

« salt och peppar

« evsoltorkade tomateriolja

Gor sa har

1. Sattugnen pa 200 grader.
2. Tina, skolj och krydda laxbitarna. Lagg dem tatt i en ugnssaker form.
3. Pensla filéerna med peston. Sla pa gradden.

4. Klipp de soltorkade tomaterna i mindre bitar och férdela i gradden.

5. Gradda mittiugnen ca 10 min, eller tills fisken héller 55 grader.
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Grah

% 4-6 portioner

N
@ 1-2,5 timmar

Du behdver

500 g vita bonor
3 gula lokar

2 morotter

2 notkottkorvar

3 vitloksklyftor
3-4 blad lagerblad
olja

vegeta

malen paprika
salt

Om ritten

Bosnisk ”Grah” ar en vinterratt som
traditionellt lagas med torkat kott
och ats tillsammans med familjen. Det
ar en matratt som forknippas med
barndomsminnen och ses som bade
naringsrik och mattande.

Receptet kan anpassas genom att
byta ut tillbehdren, sa att var och en
kan hitta sin egen favoritversion som
passar familjens smak bast

* svart peppar
+ 250 g krossad tomat

« 15 liter vatten

GOr sa har

1. Hacka och fras loken och moroten tills den ar mjuk. Tillsatt lite vatten,
tillsatt kdttet och 1&t puttraigen i 10-15 min.

2. Tillsatt sedan bonor, kryddor och vatten och ldgg pa locket.
ROr om och tillsdtt vatten om det behovs. Kokaica 1,5 timme.

3. Hackad korv tillsatts 10 minuter innan grytan kokat klart.

Smaklig maltid!
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Mantije

% 8 portioner

Du behdver

Deg:

11 dl vetemjol

4 dl ljummet vatten
olja

1,5 tsk salt

Fyllning:

84

40 g smor

400 g kottfars

2 roda lokar

1tsk vegeta

0,5 tsk salt

0,5 tsk svartpeppar
125 g margarin

N) .
@ 2 timmar

Om ritten

Mantije ar en traditionell matratt
som har sina rotter pa Balkanhalvon,
sarskilt i Sandzak (Montenegro och
Serbien). Ratten &r ocksa popularian-
draldnder i regionen, sdsom Bosnien,
Makedonien och Kroatien.

Mantije &r sma piroger eller degkny-
ten som ofta fylls med kott, men kan
ocksé fyllas med andra ingredienser.
De bakas i ugn och serveras vanligt-
vis med yoghurt eller en liknande sas.
Ratten har likheter med andra tradi-
tionella piroger och degknyten fran
Mellandstern och Centralasien, vilket
reflekterar de historiska och kulturella
influensernairegionen.

Sanzak mantije har dock sin egen
unika karaktar och smakprofil som
gor den speciell och adlskad i det lokala
koket.

Gor sa har

1.

Blanda mjol, salt, vatten och olja i en bunke. Kndda degen tills den &r mjuk
men inte kladdig. Tack bunken med en bakduk och |4t degen vila i1 timme.

Hacka |6ken fint. Smalt smdret i en stekpanna och bryn [6ken p& mellanldg varme.
Tillsatt kottfars, vegeta, salt och peppar. Bryn tills kdttet ar genomstekt.
Lat svalna.

Smalt margarinetien liten kastrull. Kndda degen och dela den i 8 lika stora delar.
Forma dem till bollar. Pensla bollarna med smalt margarin och |at vila under en
bakduk i 20-30 minuter. Nar bollarna vilat, ta en degboll i taget och kavla ut den
pa ett mjdlat bakbord till en tunn, rund platta. Pensla varje platta med margarin
och |&t det st& 20 minuter till.

Dra forsiktigt ut degen fran mitten till kanten med handerna. Stré fyllning pa
kanterna och rulla ihop mot mitten. Skar i sma bitar och forma dem runda.
Ldgg mantijebitar pa en smord bakplat och pensla med smalt margarin.
Graddaien forvarmd ugn pa 225 grader i 25-30 minuter, tills de &r gyllenbruna.

Mot slutet, hall dver yoghurt utspatt med graddfil och vitlok.
Gradda ytterligare ndgon minut.

Smaklig maltid!
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Buryan

N
8 portioner @ 1,5 timmar

Du behdver Om ratten

1kg grotris

1gul 16k

1 kg kycklingklubbor
2 spetspaprikor
1tsk salt

2 tsk vegeta

1 msk torkad mynta
5 msk solrosolja
1st lagerblad

1 msk grillkrydda
0,5 tsk svartpeppar

Buryan ar en mycket popular
huvudratt i makedons-turkisk kultur.
Den lagas ofta till hdgtider som

eid eller ndr man far gaster. Den ar
mattande och enkel att tillaga.
Vanligast lagar man den med kyckling
men annars gar att byta ut det till ndt-
kott eller lammkott. Man serverar den
med inlagda grénsaker, s& som inlagd
paprika, inlagda tomater, inlagd vitkal.
Sjalvklart gar det att ha gronsallad till

ratten. Man brukar servera den med
farskt brod.

Gor sa har

1.

Koka kycklingklubborna med ca 3 | vatten. Hacka moroten och tillsatt i kastrullen
med kycklingen tillsammans med salt, vegeta, svartpeppar och lagerblad.
Lat koka i 15 min.

Under tiden: stek hackad 16k och paprika tills den borjar bli brun.

Tvattariset. LAgg det sedan i en ugnsform och seni forvarmd

ugn 250 grader s riset torkar. Nar riset &r torrt: hall [6kblandningen i och
blanda ordentligt s& det blir jamnt. Lidgg forsiktigt klubborna pa riset,
sila buljongen fran kycklingklubborna i formen sa det tacker riset.

Lagg grillkrydda pa kycklingklubborna. Smaka av med vegeta vid behov.
Hall myntan Aver riset.

Stall formen i ugnen pa 200 grader i 30 min.
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Koshari

% 8 portioner

N .
@ >1timme

Du behdver

Till riset:

« 2gulalokar

+ 4dlgronalinser

+ 4 dl basmatiris

« 2 buljongtarningar
« 25gsmor

*  1tsk spiskummin

+ 0O5dlrapsolja

+ salt & peppar

Till tomatsasen:

* 400 g krossad tomat
« Ttsktomatpuré
« 2 vitloksklyftor
« Tmskvinager

+ spiskummin

« chilikrydda

* 1buljongtérning
* 1tsksocker

« Tmskolja

*  2msksmor

+ salt & peppar

Blanda med:
* 5dlmakaroner
* 400 g kokta kikartor
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Om ritten

Koshari ar en egyptisk vardagsratt.
Det 4r en smakrik ratt med tomatsas
och makaroner. Koshari ér en popular
matratt och serveras ofta pa restau-
rang i Egypten.

Gor sa har

1.

Hacka [6ken och stek den i olja. Tvatta riset och blotlagg det sedan i ca 30 min.
Koka linsernaica 20 min. Sila av det blotlagda riset och blanda med de kokande
linserna. Blanda i buljongtarningarna, spiskummin, smor, olja, salt, peppar. Rér om
och tack grytan med ett lock. Koka upp och lat sedan sjuda langsamt under lock
tills riset ar fardigkokt.

Gor tomatsasen. Finhacka vitldken och stek i olja och smdr. Blanda i spiskummin,
chili och vindger och fras allt tillsammans. Hall dver de dvriga ingredienserna till
tomatsasen, men inte persilja, och |1t koka under lock i ca 30 min. Rér om.

Nar det ar klart blandar du i persiljan.

Koka makaronerna. Varm kikartorna.

Hall upp risblandningen, hill pd makaroner och kikartor.
Hall pd tomatsasen och 16ken. Nu ar ratten fardig att serveras!
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Teletina ispod sada

AN
8-10 portioner @ 3 timmar

Du behover Om ratten

« 5kg fetare kalv-lamm, revben, hals Teletina ispod saca ar en traditionell

« 5kgstorre potatis balkansk ratt som ar sarskilt popular

« 6 medelstora lokar i Bosnien och Hercegovina, Kroatien,

+ 6 medelstora morotter Serbien och Montenegro.

« 4 vitlokhuvuden Namnet betyder ”kalvkott under sach”

* 4 roda paprikor och refererar till hur ratten tillagas. Qdr si hir

« 2gron paprika Den tillagas genom att langsamt laga

« 3lagerblad kalvkott (teletina) under en kupol- 1. Hall lite olja i den nedre delen av fatet som ldggs pa grillen (en stérre rund form).

« 2,3 matskedar olja formad metallkdpa, kallad sa& som Gnugga kéttet med salt och kryddor. Ldgg kdttet i stdrre bitar pa fatet.

« salta, peppra efter smak tacks med glédande kol. Lagg potatisen och andra gronsaker runt kottet.

« 2dlvatten Att laga mat pa éppen eld, férutom att
det resulterar i en specifik doft av mat, 2. Tack maten med den ovre delen av sacaen (klockan), som vanligtvis ar gjord av
ar relaterat till den gamla forestall- gus (gjutjarn) och lera, och som ar glédstankt, sa att maten bakas fran botten
ningen om eldstaden som hjartat, och toppen. Under stekningen bor locket 6ppnas regelbundet for att kontrollera
centrum i varje hus, dar familjen maten. Kottet ska vandas och gronsakerna réras om, och eventuellt ska mer
samlas, dar de pratar, umgas, dar vatten tillsattas.
maltiderna &r beredd.

3. Sachens lock har en inbyggd kant som héller fast gldden. Tillat inte en ldga pa
den, utan bara l4tt gléd eller aska, fér annars kan ratten brénnas pa utsidan och
forbli underkokt i mitten. Det &r en bra idé att ha reservgléd pa sidan av
grillplattan, som kan ldggas pa grillen senare, ndr den ursprungligen placerade
redan ar brann. Vid stekning av kott som lamm, kalv, ge det tillrackligt med tid,
beroende pa storleken pa kottbiten. Under rostning pa detta satt koncentreras
safter under pannan, som reduceras av langre gradddning, s det &r bra att hélla

pannan under varme i minst tva timmar.

Smaklig maltid!
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Magqluba

% 8 portioner

N) .
@ 60 minuter

Du behdver

* Taubergine
« 1blomkalshuvud
« 4-5st potatisar
«  6-8 kycklingbitar
(tex kycklingklubbor)
10 dl basmatiris eller langkornigt ris
« 2 sthonsbuljongtarningar utspadd

i hett vatten
« 15 tsksjukrydda
¢ 1tskkanel

* 0,5 tsk gurkmeja
« salt & svartpeppar
* rapsolja till fritering
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Om ritten

Magluba &r en traditionell risratt fran
Palestina. Ratten kan goras i olika
versioner, och man valjer sjalv vilka
gronsaker eller vilket kott som inklud-
eras i receptet. Grytan serveras upp
och ned-vand.

Gor sa har

1. Tvattariset och blotlagg det. Skar gronsakerna och kycklingen i lagom stora bitar.

2. Stek potatis, aubergine och blomkal i olja. Lat sedan rinna av pa papper.
Stek kycklingen i olja tills den blir helt genomstekt.

3. Sila av det blotlagda riset. Krydda sedan med alla kryddor och med buljong
som du spatt ut i hett vatten.

4. Lagg potatis, kyckling och blomkal och aubergine i en kastrull. Hall dver riset
och kokande vatten. Koka upp under lock, sedan lat sjuda tills riset &r helt
genomkokt, ca 20 min. Lat svalna och lagg sedan kastrullen pa en bricka
och vand pa den upp och ner. Servera!
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Efterratter

Halavagryn

Bosanski kolac od jabuka
Baklava

Halva

Zingil

Custard

Halva

Xsh xsh

Kiflice

Basbousa

Baklava

Amerikansk citronmarangpaj
Tufahija

Budin de pan peruano
Halvapita

Shir berenj

Sutlijas

Sape

Tantule

Tatli

Hurmasice med rostad sesam

96
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132
134
136



Halavagryn

% 6 portioner

Du behdver

* 1packhavregryn
* ca3 msk Socker
* ricotta

+ 1fo6rpackning mascarpone
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N
@ 30 minuter

Om ritten

Halavagryn ar en kand arabisk efter-
ratt som kannetecknas av sin mjuka
konsistens. Den gors med nyttiga gryn
och kramig mascarapone.

GoOr sa har

1. Blanda grynenien kastrull pa en varm platta tills grynen far en mérkare farg.

2. Tillsatt vatten dubbelt sa mycket som grynen och valfri mangd socker.
Bland tillsammans tills det blir till en grot.

3. Bred utdenien tallrik. Vanta tills groten blir kall for att sedan tillsatta ricotta
och mascarapone. Dekorera med pistagendtter.

Smaklig maltid!
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Bosanski kola¢ od jabuka

% 12 portioner

N .
@ 1timme

Du behdver

* 5agg

+ 5 msksocker

* 5 msk mjol

* 1tsk bakpulver

* 1kg applen

+  kanel

+ 2 vaniljpuddingar i portionspack/
pasar

+ gradde

* riven choklad/noter

98

Om ritten

Den bosniska dppelkakan ("Bosanski
kola¢ od jabuka” pa bosniska), har sitt
ursprung i Bosnien och Herzegovina.
Precis som andra dppelkakor ar den
gjord med dpplen och kan innehalla
olika ingredienser som socker, mjol,
agg, kanel och ibland dven notter eller
russin. Den bakas ofta i hemmen som
en traditionell bosnisk dessert eller
fikaratt och serveras vanligtvis med
kaffe eller te.

Gor sa har

1.

Vispa dggen med sockret. Tillsdtt mjolet och halften av bakpulvret och blanda
till en smet. Gradda smeten i ugnen tills den ar gyllenbrun, detta blir botten
pa kakan.

Skala och riv 1kg applen. Stek dem i en stekpanna med 4 matskedar socker
och lite kanel, tillsatt lite vatten och koka i 10 minuter. Sila av vattnet fran
dpplena och koka 2 vaniljpuddingar enligt anvisningarna pa férpackningen.

Lidgg de stekta dpplena pa botten av kakan, sedan puddingen och slutligen
gradden pa toppen.

Stro dver riven choklad eller hackade notter efter smak. Dekorera efter eget
tycke och smak.

Smaklig maltid!
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Baklava

N
30 portioner @ 60 minuter

Du behover Om rdtten

« 1fo6rpackning baklavadeg Baklava ar en vanlig efterratt i arabiska
* 1kgvalnotter lander. Den ar mycket sot.

+ 2tsk kardemumma

+ 2tskkanel Den kommer ursprungligen fran

* 4 msksocker Istanbul. Det ar en ratt som ar vanlig

+ 0O,5dl kokosflingor under fastemanaden Ramadan.

+ 2dlmargarin
« 2 tskvaniljsocker

+ 1dlsirap

Gor sa har

1. Lagg baklavadegen pa en ugnsplat. Bred dver margarin, lagg sedan pa ett till
lager deg. Fortsatt i flera lager.

2. Hacka valnétterna. Blanda med vaniljsocker, kardemumma, kokosflingor, socker
och lite kanel. Bred blandningen pa det dversta lagret av baklavan.
Ladgg sedan pa ett till ark deg och bred pa margarin.

3. Dela baklavan med kniv. Tillaga i ugnen i 30 minuter. Ta sedan ut baklavan och

hall sirap 6ver den da den fortfarande &r varm.

Smaklig maltid!
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Halva

N
6 portioner @ 1timme

Du behover Om rdtten

* 100 g smor Halva ar en efterratt fran Nordmake-

+ 3dlmannagryn donien, med ursprung fran Turkiet.

« 2dlvalnotter Det ar en mycket traditionell efterratt
« 3dImjolk sen urgamla tider, en mycket upp-

« 2dlstrosocker skattat sdtsak. Halva gar att laga dven

med vetemjdl, det ar en smaksak.
Valnotter kan uteslutas eller bytas ut
till andra notter. Halva kan serveras

med gammaldags vaniljglass.

Gor sa har

1. Smalt smdret och tillsdtt mannagryn och valndtter. Stek dem pé lag viarme i
ca 35 minuter och ror om under tiden. Réran kommer dndra farg till brun,
fortsatt blanda hela tiden.

2. Efter 35 min haller man pa varm mjdlk med socker i och blandar hela tiden.
Koka denilag viarme ca 10 min.

3. Latdenvilaica15 minuter. Servera.

Smaklig maltid!
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Zingil

N
6 portioner @ 1,5 timme

Du behover Om rdtten

+ 1kgvetemjolet Zingil ar en efterratt popular i arabisk
+ 0O5jast matkultur. Det ar en urgammal kul-

* 3 msk strosocker turratt. Den ar mycket eftertraktad

* 1tsksalt efterratt som serveras vid speciellare
« 8stagg tillfallen.

« 3tskvaniljsocker

+  2tsk bakpulver

« 2dImjolk

GOr sa har

1. Vispa ner alla ingredienser som pannkakassmet. Lat den j&sai1timme.
Vispa en gang till och lat det vila i 10 min.

2. Varm upp oljanien stekpanna och borja fritera smeten. Ta ca1dl smet med
ett decilitermatt. Fritera tills de blir gyllenbruna.

Smaklig maltid!
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Qustard

% 10 portioner

Du behdver

« Tliter mjolk

* 2 msksocker

* 1dlcustard

« 2 tskvaniljsocker

Gor sa har

N
@ 60 minuter

Om ritten

Custard innehaller lite olika saker
beroende pa var man kdper det.

| England till exempel &r custard nagot
helt annat an den custard man kan
kopa i de orientaliska livsmedels-
affarerna.

1. Hall mjolkien kastrull och vispa ordentligt ned custarden.

2. Hallisocker och vaniljsocker och vispa lite till. Satt pa plattan och lat koka upp

under omrdrning Lat sjuda nagon minut och hill sedan upp

pa fat och Iat svalna. Ratten &r godast kylskdpskall
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Halva

% 8 portioner

N) .
@ 30 minuter

Du behdver
« 200 mlolja
- 200g mjdl

« 200 g socker
+ 400 g vatten

108

Om ritten

Halva d4r namnet pa en rad orienta-

liska sOtsaker som ar spridda dver

Mellandstern, Centralasien och Indien.

Namnet kommer fran det turkiska
ordet ”’helva”, som i sin tur kommer
fran det arabiska ”halwa” (godis), dar
"halawa” betyder ’s6tma”.

Den &r ocksa utbredd éver hela
varlden, inklusive Balkan, dar den har
ett traditionellt varde vid firandet av
olika kulturella och religidsa seder.

Gor sa hir

1.

Varm oljanien kastrull. Tillsatt mjolet och ror om kontinuerligt. Det ar viktigt att
rora hela tiden eftersom halvan latt branns vid. Ror i cirka 20 minuter..
Fortsatt rora tills blandningen far en beige farg.

Samtidigt, koka upp socker och vatten i en annan kastrull.

Na&r mjolet har fatt en beige farg, ta kastrullen fran varmen. Tack kastrullen och
hall forsiktigt i sockerlagen genom en liten dppning. Var forsiktig eftersom
blandningen kan spratta och brénnas. Lat blandningen sta tackt i nagra
sekunder, och rér sedan om ordentligt for att undvika klumpar.

Forma halvan med en sked och ldgg pa en tallrik. Dekorera efter dnskemal.

Smaklig maltid!
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Xsh xsh

AN
12 portioner @ 60 minuter

Du behdver Om ratten

« 2 paket Cream shante Denna efteratt har sitt ursprung i

« 30 gvermicelli-pasta antiken och tillagas vid olika tillfallen
« 70gpuck Cream som religidsa hdgtider, brollop och sa
« 70 gcream karamell vidare.

« 6dlmjolk

« 520 gteabiscuit

« 10 gsmor

GoOr sa har

1. Borja med att steka vermicelle i en stekpanna med 10g smor.

2. Anvand en visp och blanda ihop cream chante, puck cream, cream karamell
och 4 dl mjdlk i en bunke tills den bérjar tjockna och far en kréamig koncistens.

3. Valjen passande form. Efter kramen &r forberedd, ta en tea biscuit och
doppa i mjolk. Ldgg sedan i formens botten.

4, L3 a en del av krdmen och repetera detta tills du kommer till toppen dr nadd. - , 3L 3
ggp v kr repeter [ u rt PP r -lus]!l‘lit'lll'lll-u[-lil";"""’It liplll_!l;l_l T|ps. .
A  med irakd

JE— il B - e A . S\(t te
S S eSSV OIS, srver &

Lagg sedan vermicelle dver det sista lagret, som da blir krdmen. Dekorera med
sirap och lat std i kylen i 4-5 timmar eller ett dygn.
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Kiflice

AN
55 portioner @ 60 minuter

Du behdver Om ratten

« 800 gram mjol Receptet kommer fran farmorskoket
« 400 mlolja och har delats mellan generationer.

« 200 ml &l (alkoholfri) Alltid lika goda, véldigt |atta att gora
« 1bakpulver och klarar sig lange.

For sirap

« 300 gram socker

« 200 ml vatten

« saftenavencitron

« ca 150 gram hasselnotter, valnotter

eller mandel

« ca150 gram kokos

Gor sa har

1. Blanda mjdl med bakpulver. Tillsatt olja, 6l och kndda degen.
Storleken pa koppen &r 75 ml, det &r de koppar som man en gang i tiden
drack kaffe ur.

2. Forma till tunna rullar eftersom de kommer att jasa under graddningen.
Graddai 200 grader.

3. Blanda socker med vatten och koka férsiktigt i nagra minuter. Doppa rullarna i

varm sirap och rulla dem i malda valnotter, kokos, malda hasselnétter.
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Basbousa

% ca 20 portioner

N) .
@ 1timme

Du behdver

Kakan:

« 5dlmannagryn

« 1dl kokosflingor

« 1dlstrésocker

« Ttskbikarbonat

« 1msk vaniljsocker

*+ 175gsmor

« 2,5dl turkisk yoghurt

Garnering:

¢ sOtmandel

Sirap:

« 25dlvatten

« 3dlsocker

« 1msk citronsaft fran en farsk citron

Pensling till formen:
« tahinieller smor

114

Om ritten

Basbousa ar en sot kaka fran
mellandsternregionen. Den fore-
kommer i flera olika lander. Det ar en
fin kaka som dekoreras med mandlar.

Gor sa hir

1. Koka sirapen: blanda socker, vatten och citronsaft i en kastrull. Koka upp under
omrdérning, sank vdrmen och 1at sjuda i ca 5 min. R6r om dé och da.
Stang av varmen. Nar sirapen har svalnat tack den med ett lock.
Lat sirapen kallna helt i rumstemperatur.

2. Sattugnen pa 175°.Smérj en mellanstor form med tahini.

3. Blanda mannagryn, vaniljsocker och bikarbonat i en skal. Tillsatt de dvriga
ingredienserna till kakan, blanda val och tryck sedan ut degen i den smorda
formen. Tack kakan och 1at svélla i rumstemperatur i ca 15-20 min.

4. Skar ett rutmonster i kakan och tryck i mandlarna pa varje ruta. Rutorna ska vara
ca 5 cm stora. Baka kakan i 10 min i 175°. Ta ut formen och skar forsiktigt
rutmonstret en gang till. Stall in i ugnen igen och baka i ca 20 min till.

Ta ut kakan och ringla 6ver den kalla sirapen over hela kakan.
Lat den suga till sig all sirap (minst 2 timmar). Servera!
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Baklava

% ca 25 portioner

Du behdver

« 6 arkfilodeg

« 6 dl hackade pistagenotter.

« ca/5gsmalt smorellersirap

« 2 tskstotta kardemummakéarnor
« caldlhackade pistagendtter

Gor sa har

N) .
@ 1timme

Om ritten

Baklava ar en mycket sot efterratt
eller kaka. Den féorekommer i hela
mellandstern. Just det har receptet
innehaller pistagendtter, men olika
notter kan anvdndas beroende pa vad
du tycker om.

1. Rosta pistagenodtterna i ugnen ca 200°. Finhacka notterna och blanda dem

sedan med kardemumman.

2. Varm ugnen till 170°.

3. Liggett ark filodeg pa en plat. Pensla dver smér. Ligg dit ett till ark och

pensla igen. Stro notter 6ver hela filodegen. Gor samma sak med resten av

filodegen och notterna. Skar sedan till lagom stora bitar.

4. Bakaiugnenica30 min.Nar du tar ut den, hall pa sirap dver hela baklavan.

Stré sedan pé finhackade nétter pa toppen och [at sirapen sjunka in innan

du serverar.
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Amerikansk citronmarangpaj

% 6 portioner

Du behdver

Pajbotten:

« 3dlvetemjol

+ 150 g smor

« 2 msk vatten, kallt

Fyllning :

* 2499

« 2dlflorsocker
« 2citroner

+ 75gsmor

Marang:
« 4 aggvitor
« 2-4dlstrosocker

118

=\ .
@ 60 minuter

Om ratten

| USA finns det manga olika kulturer
och det har skapat ett kok med stor
variation och olika influenser. Maten
skiljer sig mellan landets olika delar
och regioner, aven smakerna varierar
i stort och i USA finns det mer an bara
hamburgare och snabbmat.

GoOr sa hir

1.

Hall upp 3 dI mjolien skal och skir sedan 150 g smér i mindre bitar. LAgg i skalen
tillsammans med mjélet och smula ihop allt med hjalp av fingertopparna, tillsatt
sedan 2 msk kallt vatten och tryck ihop till en deg. Ta sedan fram en pajform som
har en |6stagbar botten. Kavla ut degen och kld sedan pajformen med degen. Lat
den sta kall i 30 minuter. For att inte degen ska krypa ner innanfér kanterna pa
pajformen sa kan de fistas med ndgra remsor aluminiumfolie. Pajskalet ska nu
forgraddas sa det far lite farg pa 175 grader i nedersta delen av ugnen i

10-15 minuter

Smalt 75 g smor i en kastrull, sikta 2 dl florsocker genom en sil ner i en skal. Vispa
2 4gg latt och blanda med florsockret, saften av 2 citroner och smalt smor som
har svalnat. Fyll sedan pajskalet med blandningen och gradda i ugnen

15-20 minuter pa 175 grader tills fyliningen stelnat, 1t pajen svalna, satt ugnen
pa "grill” och hoj lite pa temperaturen.

Vispa 4 dggvitor och 2-4 dl strosocker tillsammans tills det blir ett hart skum.
Bred marangsmeten Over pajen, satt in pajen i ugnen under grillelementet
under uppsikt tills den blir gyllenbrun.

Smaklig maltid!
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Tufahija

% 6 portioner

N
@ 60 minuter

Du behdver

+ 6 stapplen (Gold delich)
« 3dlsocker

+ 5dlvatten
+ 200 g valnotter
+ 2dlgradde

120

Om ritten

Tufahija ar en ljuvlig dessert med
fyllda dpplen. Ratten kommer fran
Balkan. Den &r sa enkel att gora och

sa god!

GoOr sa hir

1.

Blanda socker och vatten i en gryta och koka upp under omrérning. Sdnk varmen
och lat sjuda langsamt. Skala dpplena och kdrna ur dpplena med en
appelurkdrnare. Ligg dpplena i sirapen och Iat dem puttra ldngsamt under lock
tills de mjuknar ca 10-12 min. Vand pa dem da och da.

Viktigt att de mjuknar utan att de blir 6verkokta.

Lyft upp dpplena fran sirapen och lat kallna. Spara sirapen.

Mixa valnotterna eller finhacka tills de blir som strébrod. LAgg undan ca 1 msk
valnotter till garnering. Hall sirap som du kokade dpplena i dver valndtterna
och blanda. Konsistensen pa valnotterna ska bli ungefar som mandelmassa.
Hall forsiktigt dver sirap i omgangar tills du far 6nskad konsistens ca 1dl.

Lidgg valndtsmixen i en spritspase och spritsa i 4pplena. Vispa gradde och spritsa
over dpplena. Garnera med finhackade valnotter.
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Budin de pan peruano

N
12 portioner @ 2 timme

Du behdver

* 1form vitt brod utan kanter « skal av en apelsin och citron
« 2dlrod mjolk  43agg

*  1tsk kanelpulver * 50 gsmalt smor

* 1tsk vaniljpulver « 220 g vitsocker till kolan

« 1kopp (ca1,5dl) farinsocker * 1kopp (ca15dl) russin
GOr sa har

1.

Lagg det vita socker i en kastrull och nar det smalter bildas kolan. Ta bort fran fran
varme och hill i botten pa en kakform (rund med hal i mitten). Téck formen och s
att kanterna minskar halvvags upp. Blotlagg russinen i kokt vatten i 15 min.

Varm mjdlken i en gryta pa medel/lag varme. Nar den ar varm, tillsatt kanel,
muskotnot, kryddnejlika, vanilj, farinsocker och det rivna fruktskalet. Vanta tills
det kokar och ta bort fran plattan. Hall den varma mjélkblandningen dver det
smulade brodet, [at vila i 30 min.

Krossa sedan det blotlagda brodet tills det blir en deg. Tillsatt de tidigare
uppvispade dggen, smalt smor och lagg russin till broddegen och blanda val.

Ladgg degen i kolaformen, ldgg i en férvarmd ugn pa 180 grader i ungefar

60 minuter. Det gar ocksa att anvdnda en provsticka och se nar kakan &r klar.
N&r provstickan inte ar kladdig, d& kan formen tas ur ugnen. Lat kakan svalna.
Forma forsiktigt och servera.
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Halvapita

% 10-12 portioner

N .
@ 1timme

Du behdver

« 3dlappelsylt

+ 4dlvatten

+ 2dlolja

* 15 msk vetemjol

« 12 dl appelsylt

*  1msk socker

+ 100 gsmor

* 2 msk creme fraiche
+  1tsk bakpulver

124

Om ritten

Halvapita ar en traditionell efterratt
som gors over hela Bosnien och Herce-
govina under olika namn och varianter,
en valdigt enkel kaka som aven gjordes
i fattigare hus. Huvudingredienserna
ar mjol och en ovanlig appelsylt som
gors genom att pressa applen och
koka saft tills den blir som sylt - ett
valdigt vanligt satt att anvanda applen

av lite sémre kvalitet.

GoOr sa hir

Lagg 1dl dppelsylt, vatten och olja i en stérre kastrull. LAt det koka upp.
Nar blandningen har borjat koka lagg till vetemjol och bakpulver.
R6r om val tills du far en jamn smet utan klumpar.

. Oljalangpanna och hill ut smeten i pannan. Jdmna ut till ett tunt lager.

Koka ihop garneringen genom att blanda 2 dl appelsylt, socker, smor och
créme fraiche pa lag vidrme under omréring tills sméret smalt.

. Nagga smeten i pannan med en gaffel, stro 6ver 100 g hackade valnotter.

Hall 6ver garneringen. Baka i ugnen ca 15 min i 250 grader.

Smaklig maltid!
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Shir berenj

% 6 portioner

Du behdver

* Tkopp (ca15dl) plus 2 msk jasmin-
ris

« 4dlkallt vatten

« 0,25tsksalt

« 7 koppar helmjélk (det gar att
anvanda 2 % for en lattare variant)

« 3 mskrosenvatten

126

N) .
@ 45 minuter

Om ritten

Shir berenj ar en traditionell persisk
rispudding som ar bade valsmakande
och naringsrik.

Shir berenj (persiska: Jis «ooz) aren
typ av rispudding som ar populari
Persien (nuvarande Iran) och i andra
delar av Mellandstern. Namnet ”shir
berenj” dversatts ungefar till ’mjolk-

och risgrét” pa svenska.

Gor sa hir

1.

Plocka bland riset och tvatta det 3-4 génger eller tills vattnet &r ndstan klart.
Tém sa mycket av vattnet som majligt. Ldgg riset i nonstick-grytan. Tillsitt 4 d
kallt vatten och 0,25 tsk salt. Koka upp pa medelvarme. Sank vdrmen till medelldg
och koka utan lock tills riskornen faller isdr och far en krdmig konsistens.

Det mesta av vattnet kommer att kokas bort, cirka 20-25 minuter.

Hall 7 koppar mjolk i en mikrovagssaker skal och varm den pa hdg effekt tills den
ar mycket varm. Tillsatt mjélken tva koppar i taget till det kokta riset. Efter varje
tillsats fortsatter du att koka pa medellag varme. Nar blandningen kokar upp
mjukt och tjocknar, tillsdtt mer. Detta tar fran 5 till 10 minuter. Nar du tillsatter
mer mjolk tar det langre tid att tjockna.

Tillsatt den sista koppen mjolk och rosenvatten. Koka i ytterligare 10 minuter och
réor om flera ganger. Puddingen blir krdmig och tjock, och den blir tjockare
ytterligare efter att den har kylts.

Ta kastrullen fran virmen och hall upp Shir Berenj i serveringsskalarna.
Lat svalna i 10 minuter i rumstemperatur och tick sedan skalarna med en 18s
plastfolie eller en liten tallrik och stall i kylen i 2-3 timmar.

Smaklig maltid!
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Sutlijas

% 6 portioner

Du behdver

«  2liter mjolk

« 2,5dlsocker

« 25dlgradde

« 3dlris (rundkornigt)
« 6dlvatten

Gor sa har

N)
@ 50-60 minuter

Om ritten

Sutlija eller sot rispudding ar en efter-
ratt, typisk for omréddena pa Balkan
och i Turkiet. Ordet sutlija kommer
fran det turkiska ordet siit, som pa
bosniska betyder mjolk. Denna ratt var
ursprungligen utbredd i det turkiska
koket och ar an i dag en valkand mjok-
baserad dessert 6ver hela varlden.

De grundldggande ingredienserna ar
mjolk, ris och socker.

1. Kokarisetivatteni15 minuter. Nar vattnet kokat in, tillsatt mjolk och socker

och koka i ytterligare 25 minuter under standig omrorning.

2. Tillsatt gradden och koka i ytterligare 10 minuter under omrorning.

3. Serveraisma skalar.
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Sape

AN
30 portioner @ 60 minuter

Du behover Om rdtten

« 200 gsmor Det har ar ett gammalt recept, skapat
* Tkopp socker nar manniskorna i byn inte kande till

* 14agg smor eller margarin. Ett recept som ar
« 1tskvaniljsocker dver 100 &r gammalt.

« 3 koppar (ca 4,5 dl) mjol
« Ttsk bakpulver

* ennypasalt

« 200 g mjolkchoklad

Gor sa har

1. Vispa smdr med socker, tillsdtt agget och vaniljsockret, och blanda val.

2. Tillsdtt mjol, bakpulver och en nypa salt. Knada degen tills den blir jsmn. Forma
sma bollar av degen och placera dem pa en bakplat tickt med bakplatspapper.

3. Tryck ner varje boll med fingret for att f& formen av en ”tass”. Gradda i forvarmd
ugn pa 180 grader i ungefar 12-15 minuter tills kanterna blir gyllenbruna.

4. Smalt chokladen och doppa toppen av varje "tass” i chokladen. L&t chokladen
stelna och servera

130 131



Tantule

% 5 portioner

Du behdver

« 3,5 dl vetemjol

« 2dlmannagryn
* 1 msk bakpullver
« 5dImjolk

« 4stagg

« 2dlsolrosolja

« 5dlstrosocker

« 8dlvatten

132

N) .
@ 1timme

Om ritten

Tantule dr en urgammal efterratt som
har levt kvar frdn det ottomanska
rikets tid. Den bakar man till enklare
tillstallningar, for att fira nar man
skérdat fardigt, eller om man har fatt

ovantade gaster och ska bjuda pa mat.

Forst borjar man med att baka
tantulen sa den hinner dra till sig
sockervattnet, sedan fortsdtter man
med att laga maten. Detta ar ett
mycket vardefullt kulturarv till nast-
kommande generationer. Det &r glad-
jande att de yngre tycker om den har
efterratten.

GOr sa har

1.

Koka mjolk och olja, hall i den kokande blandningen, vetemjolet och mannagrynen
och blanda hela tiden. N&r smeten blivit jAmn, ta bort grytan fran spisen
och lat degen svalna.

Nar den ar tillracklig sval for att kunna arbeta med den, hall i bakpulvret och
idggen, kndda degen till en jamn deg. Rulla tio bollar av degen och ldgg dem ien
smord ugnsfast plat.

Gradda dem 225 grader 15 min sédnk varmen till 150 grader i 10 min.
Koka under tiden upp sockervattnet, 8 dl vatten och 5 dl strosocker. Koka upp
detica 30 min och |&t det svalna. Hall den pa den varma tantulen och [at den sta

tills vatskan har tagits upp fran kakan.

Smaklig maltid!
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Tatli

% 10 portioner

N .
@ 1timme

Du behdver

+ 2 koppar margarin (3 dl),
* Tkopp mjol (1,5dl)

+ 1tsk bakpulver,

* 1kopp vatten, (1,5dl)

* 1kopp yoghurt, (1,5dl)

* 05koppolja, (ca0,75dl)
* 1tsk kardemumma,

+ 05tsksalt

* 2 koppar socker

+ 1kopp vatten

« lite citronsyra

134

Om ritten

Halka Tatlisi &r en popular turkisk
dessert som bestar av en friterad deg
formad i en cirkel (halka betyder ”ring”
pa turkiska). Den liknar churros men
arienringform och drénks i sockerlag
efter fritering. Den dr omtyckt street
food i Turkiet, sarskilt under Ramadan.

GOr sa har
Sirap

1. Blanda mjol, margarin, bakpulver, kardemumma och salt i en bunke. Tillsatt sedan
yoghurt och blanda. Tillsatt till sist vatten och olja och blanda. Hall smetenien
spritspase med en stjarnform, och forsok att fa sa fa luftbubblor som majligt.

2. Koka sirap genom att ldgga socker och vatten i en kastrull pa hégsta viarme.
Blanda lite men inte sa att sockret |6ses i vattnet. Nar blandningen bérjar koka
sank till IAg varme och tillsatt citronsyra. Lat std i ca 7 minuter och ta sedan
bort kastrullen fran spisen.

3. Hallca3cmoljaien kastrull och satt pa medelhdg virme. Medan oljan blir varm,
hall en generds mangd sirap i en bunke. Se till att sirapen svalnat!

4. Nar oljan blir varm: spruta ut smet i valfri form. Nar tatlierna blir brunguldiga: ta ut
dem och lagg dem direkt i bunken med sirap. Lat tatlierna ligga i sirapen en stund
och for sedan over till en sil.
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Hurmasice med rostad sesam

AN
10 portioner @ 1timme

Du behover Om rdtten

« 200 ml vatten Hurmasice ar ett traditionellt bakverk

« 200 mlolja fran Balkan, sarskilt populart i Bosnien

« 3 msk appelmos och Hercegovina, med rotter i det os-

« 3,5 koppar (ca 5,25 dl) mjol manska riket. Det ar ett sirapsindrankt

« 10 g bakpulver bakverk som ofta gors for hogtider

« 100 g rostad sesam och speciella tillfallen som Bajram.

« 2 koppar (ca3dl) socker Namnet kommer fran det turkiska

« 250 ml vatten ordet ’hurma” (dadel), men bakverket

+ 1paket vaniljsocker innehaller inga dadlar utan har istéllet

« 100 ml appelmos en krispig yta och en sot, saftig insida,
ofta smaksatt med sesam eller kokos.

GoOr sa hiar

1. Vispa dgg och socker posigt. Tillsatt olja och smor, och vispa kort igen.
Tillsatt appelmos, bakpulver och mjol. Tillsdtt mjdlet gradvis: forst fem koppar
och blanda med en traslev, sedan ytterligare fem koppar och blanda med
handerna. Tillsatt de sista tre kopparna en i taget. Degen ska vara slat och inte
klibbig. Forma en liten bit deg till en hurmasice och om den inte fastnar pa han

derna ar degen klar.

2. Forma degen till bollar stora som valnétter och rulla dem till sma cylindrar.
Tryck dem mot den finaste sidan av ett rivjarn for att fa det karakteristiska
monstret fér hurmasice. Ligg dem pa en stor bakplat utan att smorja den.
Gradda i 200 grader i cirka 30 minuter.

3. Néar du har satt in hurmasice i ugnen, borja gora sockerlag. Koka upp socker
och vatten, lat det koka i 5 minuter. Tillsadtt &ppelmos, lat allt blandas och koka

upp igen, ta sedan av fran varmen.

4. Omdu vill ha en starkare smak av dppelmos, minska socker och vatten i sockerlag
med en kopp vardera och tillsdtt en extra kopp dppelmos.

5. Tautde bakade hurmasice fran ugnen och |at dem svalna lite s att de inte
fraser nar du haller 6ver sockerlag.

6. Hall sockerlag éver hurmasice lite i taget. Om de inte absorberar val, [dmna
demiden varma ugnen tills de har absorberat allt sockerlag.

7. Det &r bast att 1dta hurmasice sta i rumstemperatur eller i ett skafferiinagra
timmar innan du stéller dem i kylskapet.

Servera hurmasice val kylda.
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Mjuka virtkakor

% 30 portioner

N
@ 90 minuter

Du behdver

+ 8dlragsikt

«  4dlfint ragmjol

+ 36dlvetemjol (ca2,2kg)

+ 3dImorksirap

« 2dlflytande vért ragade matt

* 400 gram smor rumstempererat
(mjukt)

« 1,5 liter julmust eller svagdricka

« 1dltorrmjolkspulver

+ 3 paketjast (150 gram)

* 15dlbrunt farin

* 15 msk malen pomerans

* 15 msk kanel

* 15 tskingefara

*  1msk nejlikor

140

Om ritten

Mjuka vortkakor bakas pa hall. Tradi-
tionellt har brodet bakats i vedeldad
ugn. Sedan hallar kom underlattas
baket, d& det &r inte manga som har
gamla vedeldade ugnar. Att baka till-
sammans ar en mycket fin och trevlig
tradition.

Gor sa har

1. Varm julmust, sirap, vort tillsammans med rumstempererat smor.

2. Goren deg med smérblandningen och alla torra ingredienser. som far jdsa en
stund. Gér amnen som far jasa till dubbel storlek. Det &r viktigt att de far jasa,
annars ar de svara att kavla ut. Kavla med slat kavel sedan med kruskavel

och naggas.

3. Graddas pa bada sidor. Var forsiktig med varmen pa hillen, de branns latt
eftersom det 4r mycket socker i degen.

4. Pensla de fardiga kakorna pa ena sidan med en blandning av 0,5 liter julmust,
1dlsirap, 0,5 dl vort som blandas och varmes.

Smaklig maltid!
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Brod

% 10 portioner

AN .
@ 1,5 timme

Du behdver

«  21dlvetemjol

+ 2st potatis

« 1stjasttorr/farsk
« 9dlvatten

*+ 0,5 msksalt

« 1tsksocker

142

Om ritten

Hembakad bréd dr ndgot som alla har
i sina hem. Man har det till ALLT! Brod
till forratt, brod till huvudratt, brod

till frukost. Man ska inte bara ha brod,
utan man ska ha hembakad brod i
stenugn. Varje hus har i sin tradgard en
stenugn till bréd, de &r sa stora sa de
rymmer ca 20 stora runda brod.

GOr sa har

1.

Ldgg 1dl vetemjdlien djup skal och tillsatt jast, socker, kokt mosad potatis
och hall pa 2 dl fingervarmt vatten. Blanda val och 14t den j3sa till dubbel storlek.

Hall den jasta degen i vetemjdlet i degmaskinen, borja blanda samtidigt som du
haller i resten av ca 7 dl vattnet. Knada degen i ca 25 min. Lat den jdsa i 30 min i

rumstemperatur.

Knada denigenica5 min. Lat denjdsai10 min till.

Knada degen och forma den i runda fina bollar. Ligg dem i formar med avtagbara
kanter. Baka i ugnen tills brodet ar gyllenbrunt och bakat helt igenom,

ca 40-50 mini180 grader.

Smaklig maltid!
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Inlandskaka

% 30 portioner

N
@ 90 minuter

Du behdver

+ 300 gram smor rumstempererat
(mjukt)

+ 25 paketjast (125 gram)

« 3dlhavregryn

« 2dlragsikt

+ 2tsksalt

*  3-4 msk malda brodkryddor

« 25dlsocker

*  25kgvetemjol

« 15dlljummet vatten (37 grader)

144

Om ritten

Inlandskaka ar ett ljust mjukt tunn-
brod. Dessa kakor bakas pa hall.

Efter en férfragan om dansuppvisning
i Slottsskogen bérjade brodet bakas.
Da tog Gunnel Engstrom som &r/var
hushallslarare pa Ester Mosessons
skola initiativet att gora ett recept

pa mjukt tunnbréd, tillsammans med
Gerd Andersson. Provbakade och
andrade, lade till och drog ifran, till
sist fick de fram det recept som kallas
Inlandskaka och som bakas i Inlands-
garden sedan 1987-1988.

GOr sa har

1. Blanda alla ingrediensder till en deg. Lat jasa en stund. Gér 30 Zmnen som far
jasa till dubbel storlek.

2. Kavla ut med slat kavel och sedan med kruskavel. Darefter naggas kakorna.
3. Gradda pa hall pa bada sidorna.

Smaklig maltid!
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Pide

% 6 portioner

N
@ 1,15 timme

Du behdver

146

11 dl vetemjol

4 dl ljummet vatten
15 g bakpulver

1tsk salt

150 g smor

6 medelstora 6k

4 medelstora tomater
2 grona paprikor
0,5 msk salt

50 g smor

1 msk paprikapulver

Om ritten

Pide ar en mycket gammal och vanlig
matratt i makedonsk-turkisk kultur.
Den &r ratt s enkel att baka. Man kan
ha manga olika fyllningar i den, till
exempel l6kfyllning, kottfars, fetaost
med agg, eller purjolok. Vill man vara
lite mer halsosam kan man byta ut
smor mot solrosolja. Man kan ha jast i
degen i stallet for bakpulver, det &r en
smaksak.

GOr sa har

1.

Hacka I6ken, paprikan och tomaterna. Koka dem med smoret i tills de ar mjuka.
Tillsatt paprikapulvret och saltet och 1&t den svalna.

Under tiden gér en deg av vetemjdl, jummet vatten, bakpulver, salt. Knada.
Lat degen vila ca 15 min.

Dela degeni10 lika bollar, borja kavla dem stora ca 15 cm i diameter. Nar alla ar
kavlade: smorj mellan alla plattor med smoret som smaltes innan, satt plattorna
pa varandra 5 st ihop och 5 st ihop i en annan hdg. Kavla sedan férsta hdgen med
plattorna till en stor degblad, nagot stdrre en platen som ska anvands och ldgg
den pa den smorda platen. Kavla sedan nsta hdg till en stérre degblad an

det forra.

Hall fyllningen pa platen och tack den med den andra bladen, rynka den som pa

bilden, vik kanterna inat sa fyllningen inte rinner ut. Pensla rikligt med smalt smor
over hela ytan. Gradda Piden i forvarmd ugn 200 grader i ca 35 min.
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Studieplan till kokboken

Valkommen till studiecirkeln dar studiegruppen utforskar olika mattraditioner. Har
har ni nu chansen att hitta nya personliga favoriter och samtidigt diskutera likheter
och skillnader i matkulturer fran olika delar av varlden. Det hir studiematerialet &r
framtaget genom att manga olika studiegrupper har bidragit med recept fran sitt
hemland eller sin mattradition.

Utgangspunkten i den har studieplanen &r att gruppen provar att laga nagot varje
gang den traffas, utom den allra forsta traffen dar tid i stallet 13ggs pa att fundera
dver gruppens dnskemal, och sista traffen som ger tid for reflektion och aterblick.
Gruppen kan komplettera detta studiematerial med influenser fran andra kokbocker,
tidningar, kartbocker for att bekanta er mer med det land eller den region som ni vill
laga mat ifran.

All folkbildning handlar om métet mellan manniskor och vad det motet skapar for
nya kunskaper och insikter hos den enskilde deltagaren. Gruppen kan skriva en egen
studieplan som beskriver ert arbete i studiecirkeln. Anvand garna en dagbok dar
gruppen gor korta noteringar dver arbetet i gruppen. Det kan till exempel vara vad ni
har kommit dverens om infor nasta traff. Dagboken ar en bra hjalp att minnas vad
gruppen har gjort. | studieplanen ges utrymmer fér dagboken bade i bérjan och
slutet av varje traff.

Prata med gruppens kontaktperson i din NBV-region for att hitta just ert upplagg.
Lycka till!

FOrberedelser for cirkelledare

Du som cirkelledare bor ldsa igenom hela studieplanen och samtala med din kontakt

pa NBV om studiecirkelns genomférande. Skapa ditt arrangemang i E-tjanst i god

tid fore er forsta traff. Du bér uppmuntra dina deltagare att fundera pa, redan innan
forsta traffen, vad de ténker att studiecirkeln ska ha som mal. Den hiar studieplanen
ar upplagd for en studiecirkel om 6 traffar a 3-4 studietimmar per traff.
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TRAFF 1

CQirkelstart!

(2-3 studietimmar)

Varmt valkommen till studiecirkeln ”"Mat som kulturarv”. Harligt att ni har valt att lara
er mer om mat fran andra kulturer. Har ges tillfalle till reflektion 6ver det egna mat-
kulturarvet och mdjlighet att ta del av matkulturarv fran andra delar av vérlden. En
studiecirkel 4r en grupp som efter eget val samlas fér att |dra sig ndgot nytt tillsam-
mans. Alla deltagare ar lika viktiga!

Metodik: gor en presentationsdvning enligt foljande
Jag heter NN och min favoritratt ar

Metodik: Dela ut studiematerialet "Mat som kulturarv” och bladdra igenom det
tillsammans i studiecirkeln. Vad &r ni mest nyfikna pa? Mat fran en sarskild del av
varlden? Hela maltider? Bakning? Ska ni laga mat och/eller baka varje gang? Eller ska
var och en prova pa att laga ett recept hemma och ta med till nasta tillfalle?
Mojligheterna ar oandliga och det &r deltagarna i gruppen som tillsammans med
cirkelledaren satter ramarna och malet for just den har studiecirkeln.

Metodik: samtala i gruppen om hur ni vill arbeta dvs satt nu ramarna for ert arbete.
Bestdm hur manga ganger ni vill traffas, var ni ska traffas och nar ni ska traffas (om

detta inte redan ar klart). Den hiar studieplanen bygger pa att ni traffas vid 6 tillfallen,
ca 4 studietimmar varje gang.

Metodik: 15s i férdjupningsdelen om varldsdelar och kontinenter, samtala tva och tva,

Ligg tid pa att prata férvantningar. Vilka férvantningar har jag pa den hir studie-

cirkeln? Vad betyder "Mat som kulturarv” for mig? om vad ni skulle vilja veta mer om, dterkoppla sedan vad ni kom fram till i den stérre

Har niinte redan pratat om hygien kopplat till mat finns det ndgra enkla saker att gruppen.

forhalla sig till. Diskutera gérna i gruppen om punkterna nedan ar tillrdckliga eller om

ni vill I3gga till nagon eller n&gra sjélva. Metodik: Fordela arbetet infér ndsta traff. Vad ska forberedas? Behdver ndgot recept

. tvitta hinderna anpassas for att passa gruppen? Vem/vilka forbereder?

+ skolj gronsaker
Metodik: Reflektion

Avsluta era traffar med att skriva helt kort i studiecirkelns dagbok vad ni har gjort

+ blandainte rotsaker och farska gronsaker vid tillredning
* egen skarbrada och kniv till gronsaker

. egen skirbrada till kétt, fisk, fagel och kommit éverens om under denna traff.
« kyl ner tillagad mat nar det blir 6ver

+ lagainte mattill andra om du ar forkyld eller sjuk
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TRAFF 2-5
Grundmall {6r matlagningstrafl

(a 4 studietimmar)

Metodik: ta fram ert dagboksblad och aterkoppla till férra traffen. Ar det ndgon fréga
eller fundering som har dykt upp sedan ni senast sags?

Metodik: se dver traffens upplagg

« Aralla forberedelser gjorda?

+ Behdver ndgotirecepten justeras for att passa allai gruppen?

* Finns allaingredienser?

« Ska gruppen delas i mindre grupper for att ni ska hinna med?

« Tidsatt traffens olika delar - nar behover traffens matlagning vara klara
for att ni ska hinna smaka, diska och plocka undan in?

Starta matlagningen for traffen

Metodik: samlas i hela gruppen nar ni hunnit smaka, diska och plocka undan.
Reflektera dver hur arbetet har gatt under matlagningsdelen.

+ Vad fungerade bra?

+  Vad kan goras battre till ndsta gang?

* Har duenny favoritratt?

« Vardet latt att hitta ingredienser?

+  Var det |3tt att forsta och folja receptet?

« Fick nigorajusteringar i receptet under tiden?

Metodik: fundera pa& vad som behéver férberedas till ndsta gang? Vem/vilka gor fér-
beredelserna? Har gruppen ratt forutsattningar?

Metodik: avsluta traffen med att reflektera dver hela traffen och planera och arbets-
fordela nasta traff. Skriv i dagboken!

Upplever gruppen att ni inte ar klara med recepten ur den hér delen av kokboken &r
det bara att ldgga till en traff och repetera delarna som finns i kapitlet.
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Forslag till fordjupning till bokens olika kapitel

Inledande traff - Vad tanker du pa nar du hor ordet kulturarv? Jag tinker pa berattel-
ser fran forr, lekar och mat. Kulturarv ar féreteelser och seder som arvts frén tidigare
generationer och som pa ndgot satt ar viktiga for var identitet.

Varldsdelar och kontinenter

Recepten i den har boken kommer fran olika delar av vérlden. Ta gérna reda pa nagot
om det land eller den region som matratten nilagar kommer ifran.

« Vilket land eller region kommer ratten ifran?

« Varligger landet?

« Vad vet ni och vad vill ni veta om landet?

En kontinent &r en geografisk sammanhadngande landmassa och en varldsdel ér en
historiskt, kulturellt och fysiskt avgransad del av jordytan (Wikipedia 2024). Varlds-
delen Europa hdnger landmassigt ihop med Asien och kallas darfor ibland for Eura-

sien.

Forratter och huvudratter

| de har kapitlen finns flera ratter med kdtt som gar att géra om till en vegetarisk ratt.
« Finns det deltagare i gruppen som foredrar vegetariskt?

« Hur loser nidet i gruppen och om ni téanker olika?

« Vad kan bytas i receptet for att gora det vegetariskt? Laktosfritt? Veganskt?

Leta gérna upp de recept som ar vegetariska och laga nagon av dem om gruppen inte
redan har hittat dem.

Efterratter

| boken hittar du efterratter fran olika delar av varlden.
« Kanner duigen nagot recept?

« Hardutillagat det tidigare eller nagot som &r likt?

Brod

Brod betyder olika saker i olika kulturer. | Sverige ar det vanligt att dta brod som
bakats sa det &r avlangt och tjockt och ska skaras. Oftast kallas brodet ”limpa”. |
andra delar av varlden ar brodet utkavlat och riktigt tunt eller i mindre delar som vi i
Sverige kallar rundstycken eller frallor. Ibland &r brodet ljust, fluffigt och latt. Andra
ganger dr det morkt, tungt och stabbigt.

« Vilka brodrecept finns med i den har boken?

« Kanner duigen ndgot avdem?
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TRAFF 6
Avsluta med stil

(3-4 studietimmar)

Er studiecirkel &r snart slut och ni har férhoppningsvis lart er en hel del bade om mat-
lagning, andra kulturer, varandra och er sjélva. Hur bestdmde ni er for att avsluta er
studiecirkel?

Forhoppningsvis blir det med mat och da ar det dags att duka bordet alternativt att
laga vad ni har bestamt for den har traffen.

Smaka, prata, jamfdr och fundera pa om din matkultur har férandrats sedan forsta
gangen ni traffades.

Metodik: avsluta studiecirkeln med att reflektera 6ver hela er studietid. Las i dag-
boken och reflektera dver vad ni har gjort tillsammans. Vilka recept har ni hunnit
med att prova? Finns det recept som ni hade velat provat men inte hann med? Skriv i
dagboken!

Avslutning: sitt pa stolar i en cirkel.
GoOr ovningen ”Ge uppskattning till vanster” enligt foljande.

Vind dig till personen som sitter pa din vanstra sida i ringen och sag:

jag uppskattar.....ccieieeccen, (det ar frivilligt vad du fyller pa med men du ska
verkligen mena det du sdger. Det kan vara att du uppskattar att ha fatt skratta till-
sammans med personen, att du uppskattar att ha fatt |ara kdnna den hir personen
under cirkelns gang ooch sa vidare.)

Avsluta gidrna med att planera om det &r nagon ny studiecirkel som just den har grup-
pen vill fortsatta med.

Till cirkelledaren - goér en sista kontroll i E-tjdnsten att arbetsplanen finns (om ni har
skrivit en egen), lds igenom gruppens dagbok och se dver sa att ni har fatt med det
gruppen har tinkt. Svara pa utvarderingen, gérna tillsammans i hela din grupp. Bifoga
recept, om ni har anvant andra dn dem i boken ”Mat som kulturarv”. Signera listan i
e-tjansten, klart!

154




FOreningar och grupper som
deltagit i projektet ”Mat som
kulturarv”

« Afghanska foreningen, Jonkdping

« Backa kvinnoféreningen, Goteborg

« Bartella féreningen, Skovde

« BHKF Most, Vasteras

« BHKRF Crvena ruza, Vasteras

«  BHKREF- kvinnoférening ”Kvinna 99”, Varnamo
«  BHSKF kvinnosektion Osmijeh, Gislaved

« BHSKF kvinnosektion Zambak, Varnamo

* Bosniska Féreningen, Gislaved

« Bosniska Foreningen, Varnamo

« Bosniska Islamiska Foreningen, Gislaved

« Bosniska kvinnor kamratgrupp, Orebro

« Bracke Folketshus, Bracke

« Foreningen BKSCG, Goteborg

« Foéreningen CCl, Goteborg

« Foreningen Fjarilen, Goteborg

« Inlands folkdansare, Kungalv

« JOnkOping Islamiska forening, Jonkdping

« JOnkOpings Diyanet Kulturférening, Jonkoping
« Karlskrona filatelistklubb, Karlskrona

« LAKH, Latinamerikanska kulturhuset, Vasteras

« Shia Muslim, Jonkdping

undet dj, minn

157




Projektarbetsgruppen

Sabaheta Vehabovic (projektledare) Amer Sarotic Alva Blomkyvist Nedzad Bajramovic
Verksamhetsutvecklare Verksamhetsutvecklare Verksamhetsutvecklare Verksamhetutvecklare
Goteborg Norrkdping Ostersund Visteras

Maria Hill Minela Jakupovic Saadat Hajigharnaei
Kvalitetssamordnare Verksamhetutvecklare Verksamhetutvecklare
Karlstad Jonkoping Malmo
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Denna samling av internationella matrecept fran hela varlden firar rikedomen i det
svenska samhillet och speglar den mangfald som férenar oss genom mat, kultur och
sprak. Varje recept bar pa sjalen av den kultur och tradition som forfattarna kommer
ifran. Den kulinariska traditionen och spraket férenar oss med vara férfader, men
ocksd med varandra. Att njuta av dessa ratter handlar inte bara om smaker, utan
ocksd om att bygga broar mellan generationer och folk. Genom dofter och smaker
upptacker vi det gemenskap som gor oss unika.

Ova zbirka recepata iz cijelog svijeta slavi bogatstvo svedskog drustva, oslikavajuci
raznolikost koja nas spaja kroz hranu, kulturu i jezik. Svaki recept nosi u sebi dusu kul-
ture i tradicije zemalja iz koje dolaze autori. Kulinarska tradicija i jezik nas povezuju s
nasim precima, ali i jedne s drugima. UZivanje u ovim jelima nije samo stvaranje okusa,
vec | izgradnja mostova medu generacijama i narodima. Kroz mirise i okuse, otkrivamo
zajednistvo koje nas Cini jedinstvenima.

Amela Isanovic

larare och cirkelledare i NBV
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