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For unvikande av alla missforstand,
jag heter Sammy Samson; har hjalper
alltsa min husse att presentera recepten
och att laga maten sa han har nagon att
skylla pa nar inte allt blir sa bra som
han hoppats. Sjalv dter jag mest resterna,

4 men foredrar en skal med goda kattpellets.




- Jag har forsokt samla
en del av mina bista mattips,

sdger Sammy, som alla kan
klara av att laga bara man
foljer de enkla instruktionerna.
En del ar enkelt att laga
men tar tid, annat dr svarare
men gar snabbt bara man
forbereder sig bra.

Det kan vara smart att kolla
om man har alla saker man
behover ha hemma innan man borjar.

Haér hittar du rétt bland matrétter och baktips 5
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Sa har gor Sammy 1 koket

Tvatta tassarna. Med rena tassar kan man plocka med alla koksgrejorna och
ingredienserna.

Just nar Sammy har mj6lat ner tassarna kommer han pa att det vore riktigt bra
att ha tagit pa sig forkladet innan. Sa far han tvitta tasarna en gang till.
Ett bra tips ir; ta pa ett forklade.

Sammy gillar en riktig kockméssa, det ar bra,
for man vill ju inte f4 harstran 1 den goda maten man lagar.
s

il

gar ocksa bra.
Nasta grej han ofta missar ar att kolla att alla saker som behovs 14 -
till finns framme, dgg, vispar, skalar, smor och allt det andra. ;
- ey
e 5

Alltsa: Plocka fram allt som ska vara med {orst som sist.




10

12 g jast en 1 av paketet
3 dl vatten ljummet

8-9 dl vetemjol

1 tesked salt

Vaga baka

brb d sager Sammy.

Farskt och gott brod vill man ha alltid,
fran morgon till kvill, antingen det
bara ar till en smorgas eller till fest.
Sammy gillar soppor som fram
pa sidan 63 eller varfor inte stoppa en

stuvning 1 brodet som pa sidan 40 sa
blir det en hel maltid.

Nybakat brod doftar harligt
1 hela huset. Det hér ar det enklaste
brodreceptet men ar busbra. Pa nasta
sida kan du variera det har pa manga
olika satt. Har ar ett litet bak for att det
ska vara enkelt och lattfixat.

Satter pa mig forkladet.

Tvattar tassarna.

Du behover:

Bakbunke

Trasked eller en kraftig

slickepott (en sadan dar gummiskrapa
med skaft) att blanda med

Jast, ett kvartspaket 12 ¢

Vatten 3 dl fingervarmt = degvitska.
Vetemjol, hur mycket beror pa hur
mycket degvitska du har, det vill saga
vatten och jast, du har - men ungefar
8-9 dl och en knapp tesked salt.

Tar fram bakbunken och slicke-
potten som jag blandar ut jasten och
lite av det jumna vattnet med.

I med mjol och salt, mer mjol,
efterhand. Till en tjockgrot, blanda pa
ett tag, det gar latt och den har degen
behover inte knadas den ska vara gan-
ska 16s. Inte rinnig forstas men inte for
fast.

Knepet med det har brodet ar
att det ska jasa minst 2 timmar eller
garna langre.
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Nar det val jast fardigt sa se till
att du har ett bra lager mjol pa bak-
bordet, och en plat insmord med ett
tunt skikt olja. Det funkar med smor
eller margarin ocksa sa klart.

Hall upp den 16sa degen pa mjolet
och 6s thop och vrid till ett langt
brod. Flytta snabbt over till bakplaten
och lat den jasa utan nagon bakduk
over.

Ugnen ska vara pa 275 grader.

Satt in platen med brodet mitt 1 ugnen
eller kanske lite langre ner, om det ar
ett stort brod.

- For att ge brodet en knaprig
och fin yta pytsar jag in en skal vatten
1ugnen, berattar Sammy, jag brukar
ha en djup plat langst ner 1 ugnen dit
jag kastar in ett par deciliter varmt
vattnet aldeles efter jag satt in brodet.
Det fraser och sprutar anga sa var
beredd sa det inte stanker pa dig.
(Sammy blir alltid lika radd.)

Gradda 1 12-15 minuter eller
tills det néastan ser klart ut och sank
sedan temperaturen till 150 grader sa
far det sta 1 ytterligare 30 min.

Det har ar ett brod som ar go-
dast nar det ar farskt tycker jag. Men
det ar sa latt att gora sa Sammy bakar

det da och da.

- Ju mer jag bakar desto
roligare blir det sager Sammy. Allt
battre koll pa bakandet far man ocksa
efterhand.
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25 g jast = ett halvt paket

5 dl ljummet vatten

en liten klick honung kan hjélpa
jasten

grovt ragmjol

2 matskedar olivolja
2 teskedar salt
vetemjol

jas 3 kvart under bakduk

14

Sammy gor ménga
olika sorters

bI‘Od fran nastan samma
deg.

Du behéver en bakbunke att
blanda degen 1 och en kraftig gummi-
slickepott som Sammy har eller en
traslev att blanda thop brodet med.

Hall enn lite skvatt lite finger-
varmt vatten i bakbunken och smula 1
25g jast, ett halvt paket eller mindre om
du har tid att lata jasa brodet langre - det
ar kul att experimentera lite - det gor
Sammy hela tiden. Ungefar en halv liter
Jjummet vatten sa att jasten trivas och
jaser.

Brodkryddor finns att kopa fardig
malda och blandade (fankal pommerans
kummin et ¢ ). Ibland blandar Sammy i
Grovt ragmjol ett par dl f6r smaken.

I bland nagot annat. Beroende pa vad
som finns hemma pa hyllorna.

Om du vill fa en fin yta pa brodet
pensla det med lite uppvispat 4gg - men
du behover bara knappt halva agget till
det - sa om du gor 1 ordning en liten skal
med vispat agg och en skvitt vatten sa
kan du hélla halften av det 1 degen for du
behover inte ett helt till penslingen.
Matolja en slurk (nagra matskedar) ger
ett lite saftigare brod.

Salt en tesked blandas 1 mjolet.
Vetemjol ungefar en liter, lite efterhand
till det blir en deg som kan slappa fran
bunken - da borjar det roliga med knad-
ningen. Degen ska knadas och arbetas
thop med lagom mycket mjol for att kan-
nas stadig.

Degen ska nu fa tid att jasa till
den blivit blivit dubbelt sa stor. Ungefar
45 minuter. Pudra 6ver lite mjol och lagg
en ren och fin bakduk é6ver.

Det ska vara ett varmt och gott kok utan
drag och 6ppna fonster. For att vara
saker pa att det blir en trevlig tempera-
tur for jasningen brukar Sammy ibland
satta bunken over en kastrull med lagom
varmt vatten.






satt pa ugnen 275°

olika tid att jdsa for stora och
sma brod

sdtt in brodet i het ugn 275°

vattenanga ger knaprig skorpa,

nar ytan ar fin
kolla efter 10-12 minuter
sdtt ned till 180-150° och baka

fardigt
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Baka ut brodet...

Sammys ugn tar inte sa lang tid
att varma upp men han brukar satta den
pa max 275 grader innan han valter upp
degen pa bakbordet. Har ar slickepotten
jattebra pa att fa degen att slappa fran
bakbunken. Hans bakbord ar en traskiva
- mjolad forstas. Sammy har ocksa en
platskrapa som han tycker ar jatte bra
att halla rent pa bakbordet med och lite
over allt. Vad har du till hands? Det gar
kanske bra med stekspaden eller nagot
liknade.

Antingen gor du bara ett brod
av hela degen och da far du knada den
och forma till en lagom rulle att lagga
pa platen eller snarare pa bakpappret pa
platen. Bakpapper ar fiffigt och sparar
en del jobb. Men har du inget bakpap-
per sa mjola lite under 1 alla fall sa det
inte fastnar.

- Jag brukar oftast gora flera
smabrod 1 stallet for ett stort, sager
Sammy. Ibland 2 bréd med lite olika
fron pa kanske, linfro sesamfron solros-
fron. Men oftast blir det smabrod - jag
delar upp degen i 4 delar rullar ut langa
levar - delar varje levi4 (eller 6 eller 8 )
delar. Och pa med bakduken, en ren fin
handduk. Sa far brodetjasa dar under.

Ett stort brod minst 20, kanske
40 minuter - lite langre an de sma som
oftast verkar klara pa en kvart ungefar.

Nu far du ta fram en vass kniv och skara
boédet. Pensla pa med varmt vatten om
du inte har nagot agg.

Har du en djup plat eller nagon
annan platgrej kan du stalla in den pa
ugnens botten nar du satter pa ugnen for
nar du nu satter in brédet 1 ugnen haller
du vatten 1 den djupaplaten. Var beredd
pa att det stanker och fraser vattenanga.
Angan hjilpet till med att fa en knaprig
yta pa brodet.

Sma broden satts in 1 het ugn
275-250 grader. Ugnar ar sa olika.
Nar broden fatt farg, efter 12 minuter
kanke, minska till 180-150 grader.
Smabroden ar fardigbakade efter ytterli-
gare 10 minuter.
Ett stort brod 35-45 minuter.

Da det luktar gott brukar det

vara bast att ta ut dem ur ugnen.






50 g jast ett paket

6 dl vatten ljummet
6dlrag

6 dl vete

2 teskedar salt

ugnen 250-275°
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Sammy
varierar sitt

bakande hela
tiden

Det ar ju sa kul att baka ocksa
inte minst for att det ar gott med farskt
brod.

Du kan anvanda mjolk istallet
for vatten da blir det ett annat resultat.
Filmjolk och yoghurt ger en annan varia-
tion.

Brodkrydda gor brodet mer
smakrikt, finns fardigblandat pa burk,
men innehaller oftast anis, kummin och
malda pommeransskal. Fankal, oregano,
basilika.... ost, froén, noétter, mandel tork-
ade frukter som katrinplommon, russin,
aprikos... allt gar bra att blanda 1 stott 1
mortel och hackat 1 lagoma bitar.

Hur lange du jaser brodet fore
och pa platen och hur varmt du har
ugnen och sjalvklart hur lange brodet
far graddas paverkar resultatet. Om du
penslar brodet med agg, vatten eller har
angande vattenbad 1 ugnen.

Du kan prova mjol av olika sadesslag.

Blanda i grovmalen rag.

Sammys

Ragbrod

50 g jast ett paket ror ut jasten
med lite fingervarmt vatten

6 dl vatten ror i ragen forst
6 dl rag och vetemjolet
och saltet sedan

6 dl vete

2 teskedar salt
bunke 40 minuter

lat allt jasa 1 sin

Nu ar det dags att satta pa
ugnen 250-275 grader.

Sammy brukar ligga upp
degen pa den mjolade platen, forma
en rektangel med tassarna, dela den 1
6 rutor och “pricka” varje ruta med en
stor gaffel, 6 prickar i varje, borjar fran
mitten och gar utat.

Jas pa platen under duk 1 20
min. Sedan in med brodet mitt 1 ugnen
till det far en kraftig farg, sakert 20
minuter.
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PEGEN SKA VARA
LATT ELAUDGE

ATES ynemA MED SHOR
SYLT ELLER. MARMELAD



Sammys Scones

ar nagot av det lattaste man kan baka
och ska atas nygraddade, nar de annu ar
varma. Servera till teet med marmelad,
sylt eller ostar - eller bara smor.

25 minuter tar det att géra scones:

Satt ugnen pa 250 grader.

Ta pa forkladet med rena tassar.
Fram med bakbunken och blanda de
torra ingredienserna,

5 dl vetemjol

1/2 tesked salt

2 teskedar bakpulver

Med fingrarna blandar du i
50 g smor sd att det blir en grynig massa.
2 dl mjolk eller filmjolk blandar du sa 1
och arbetar snabbt thop degen.

Knada inte da blir det segt.
Gor tva kakor pa den mjolade platen
eller bakpapper, skara dem 1 fyra delar.
In 1 ugnen i 10-12 minuter.
Bryt isar broden och dela dem med kniv.

bdrja med ugnen 250°

5 dl vetemjol

1 tesked salt

2 teskedar bakpulver
50 g smor

2 dl mjolk eller fil

10-12 minuter

21
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forst av allt satt ugnen pa max
tex 250-275°

for en person:

2 dl vetemjol

1 tesked bakpulver
1/2 tesked salt

1 matsked olja

1dl vatten

till fyllningen:

Pastasds (krossade tomater och
kryddor t.ex. basilika)

1 hg skinka

tonfisk

brokoli

oregano
1 hg riven ost

10 minuter ndstan hogst upp i
ugnen

Sammys basta
pizzor & smarta
pizzadeg

Pizza ar suverant att fixa hemma
och blir ofta béattre an de kopta.
Det har ar for en person, men ar ni fler
kan det vara smart att fylla en plat eller
sa.

Sammy satter ugnen pa max,
vilket pa hans ugn ar 275 grader.
Blanda forst de torra ingredienserna.
Olja och vatten. Knada ihop degen och
baka ut med lite mer mjol.
Har du 16s botten 1 din pajform ar det en
jatte bra plat att baka ut pa.

Bred ut pastasas jamt over
pizzan - pastasas finns 1 fardiga
burkar. Sammy gillar en som ar kryd-

dad med basilika.

Nastan allt du har 1 kylskapet
kan du ha pa.

Lattkokt broccoli bruten 1 sma
blommor pa. Kokta artor och bonor.
Skinka skuren 1 strimlor. Tonfisk.
Négon annan gillar korvar, som falu-
korv, medvurst, salami... stada kylsla-
pet. Krydda med oregano. Ovanpa
detta stros grovriven ost.

Gradda 10 minuter.
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pajform ¢ 28 cm
200 g smor

4 dl vetemjol
drygt 1 dl vatten

ugnen pa 200°

200 g smor
4 dl vetemjol
2 teskedar bakpulver

(1 dl socker till fruktpajer,
men annars inte, s klart)

24

2 Pajskal

Klassiskt pajskal

En paj deg brukar besta av
200 g mjukt smor och 4 dl mjol som
blandas och en halv dl vatten allt
arbetas thop men knadas inte for da
blir det segt. Sa far det vila i kylen en
timme innan det ar dags att kavla ut
och lagga 1 pajformen.

Gor en pajdeg till sjilva pa-
Jskalet. Smor 200 g mjukt men inte
rinnigt (en kort stund 1 micron gor det
lite mjukt) och vetemjol 4 dl blandas
tills det blir grynigt.

Sjélv tycker jag tassen dr basta
redskapet att blanda med, men en
bra gummiskrapa “slickepott” ar bra
ocksa. Arbeta hastigt in life mer an en
'/2 deciliter vatten - arbeta inte thop
det hela for mycket. Pajdegen ska inte
vara for lattformad och framfor allt
inte for smulig. Sedan far den vila,
tackt, 1 kylen en timme.

Kavla ut sa det passar 1 din
pajform. Jag har en som ar 28 cm 1
diameter och nagra cm hog, den har
16s botten, sa jag kavlar direkt pa den.
Annars kan man baka ut pa smorpap-
per och flytta hoprullat till pajformen

t.ex. Kla formen med degen lite Gver
kanten. Gor nagra lufthal 1 pajbottnen
med en gaffel innan du graddar den 1
200 grader.

Snabbt pajskal
utan att lata mjolet svalla eller for-
baka, passar kanske bast till fruktpajer
som korsbars- eller jordgubbspaj.

Har du lite mer brattom -
ingen tid att vinta - kan du varma
200 g smor 1 micron sa att det dr
nastan smalt, blanda 1 4 dl mjol och
ett par teskedar bakpulver (och om du
gor ett pajskal till en fruktpaj t.ex. 1
dl socker) blanda ihop det blir en ratt
16s deg och den ar oftast létt att bara
platta ut med handen och tummarna.
Sedan direkt pa med till exempel
rabarberkompotten och in 1 ugnen.
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- Sa har brukar jag dekorerar min
rabarberpaj, siger Sammy.
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Lite Efterratts
tyllning

till pajformarna

Jordgubbar skar jag 1 halvor eller
urkarnade Korsbar och stror 6ver en
blandning av socker och potatismjol alla
lite syrliga bar blirt bra pajfyllning,
Svartavinbar helst rarorda, ar en annan
hojdare. En halvcentimeters lager ar bast.

Sammy haller helt enkelt barblandningen 1
pyformen och stéller in pajen 1 ugnen.

Alla syrliga bar
blir hirliga pajer. Vill
du sylta till baren forst
ar det enkelt att raréra
thop med socker.

Men prova att
bara mosa och eventuellt

sockra Over, det blir piggare smak da.  sockerlag:
ar just sa enkelt
" som det later
Applen har en lang sdsong socker och vatten

Det ar de lite syrliga applena som

blir bast tll paj. 6 - 10 skivade, lagg i mitten av ugnen
dem direkt 1 det halvgraddade ;’2;‘;";m
payskalet (vill du det ska g& snabbt

och ha dem mjuka sa forkoka dem 1

lite sockerlag). Stré 6ver mald kanel

och sockra vid varje lager, mest pa

toppen.

In 1 ugnen en halvtimme drygt
200 garder tills det borjar lukta gott
och pajen fatt fin farg.
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2 -3 tomater
salladsblad

I dlolivolja
vindger
socker
salladskrydda

200 g smor
4 dl vetemjol
drygt 1 dl vatten

pajform ¢ 28 cm

ett kg purjolok
stor kastrull med vatten
2 teskedar salt per liter

Vitsds = Bechamel

50 g smor

2 dl eller mer vetemjol
6 dl matlagningsgradde
13 tesked salt

3 tesked peppar

ugnen pa 200°
3ominuter

Purjopay

a’la Samson

Det ar en matratt som bara

. smalter 1 munnen och ar god dagen efter

ocksa med en flaska champagne pa
grasmattan 1 slottsparken, det ar
provat och fungerade bra pa
Drottingholms slottsgras.

Men den behéver en tomat och
bladsallad, isbergssallad ar helt ok har,
med en lite speciell dressing for att riktigt
komma till sin rétt.

Darfor borjar jag med att beratta
om salladen: 1 salladsskalen blandar jag
forst dressingen. Du kan ta en enkel ap-
pelvindger 2 dl och lika mycket olivolja,
skiva ett par tomater, 5-7 salladsblad
en matsked socker sa det bryter mot
vinagern. Smakar det inte syrligt sa far
du ha 1 en skvatt vinager till. Italiensk sal-
ladskrydda en matsked eller mer. En fifhig
fardig blandning av olika oOrter, finns pa
burk. Den innehéller oregano och en del
ortkryddor torkad lite salt, vitlok, purjo
och persilja.

Ska man gora en paj sa far man
borja med pajskalet. Smor 200 g mjukt
men inte rinnigt (en kort stund 1 micron
gor den lite mjuk) och vetem;jol 4 dl

blandas tills det blir grynigt. Tassarna
ar basta redskapet.

Arbeta hastigt in lite mer an en 2
deciliter vatten - arbeta inte ithop det
hela for mycket. Pajdegen ska inte vara
for lattformad och framfor allt inte

for smulig. Sedan far den vila, tiackt, 1
kylen en timme.

Kavla ut sa det passar 1 din
pajform. Jag har en som ar 28 cm 1
diameter och nagra cm hog, den har
16s botten, sa jag kavlar direkt pa den.
Annars kan man baka ut pa smorpap-
per och flytta hoprullat till pajformen
t.ex. Kla formen lite 6ver kanten.

Gor nagra lufthal 1 pajbottnen med
en gaffel innan du griaddar den 1 200
grader.

Hur som helst behover du ett
knippe purjolok, ett kilo. Som du tvit-
tar och rensar fran de allra gronaste
delen av bladen. Skar 1 2 cm bitar och
kokar upp och sjuder mjuka 1 en stor
kastrull med mycket vatten och tva
teskedar salt per liter.
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Under det att purjobitarna sjuder
och bubblar gor du vitsasen som purjon
sa smaning om ska blandas med. Becha-
melsas kalls det av riktiga kockar, vilket
ocksa Sammy tycker ar ganska kul att
saga.

Fras margarin 50 g margarin och
ungefar samma mangd vetemjol, 1 dl
eller s mycket som smoret suger upp. 1
en inte for liten, du ska fa plats med 6 dl
matgradde, garna 2-3 liters, tjockbottnad
kastrull.

Du r6r med vispen helatiden sa
inget branner fast, till det luktar kaka.
Fortsatt att vispa 1 5-6 minuter.

Peppar '/ tesked och salt 1'/2 tesked.
Riven ost en deciliter.

Blanda nu 1 purjon som du latit
rinna av 1 ett durklag. Hela klabbet ska
nu 1 pajformen. Lite mer riven ost ver.
Sedan far den sta 1 ugnen till den fatt fin
farg, minst en halvtimme 1 200 grader.
Satt in den lite under mitten av ugnen.



det har tar ett par timmar
drygt, men du gor det i lite
olika omgéngar

till pajskalet

200 g smor

4 dl vetemjol

drygt 1 dl vatten
pajform @ 28 cm
ugnen 200°

15 minmuter ungefar

4 hg rokt skinka

1 knippe graslok

2-3dl riven ost ca1so g
gdrna Ementaler mdjligen en
lagrad Grevé

6 dl matlagningsgradde
7499

3 salt

ugnen pa 225°
i ca so minuter

sallader med dressing pa nasta

32 uppslag =

Skink- och ostpa]

Kan inte lata bli att fortsatta med
en annan favoritpaj dar innehallet kan
varieras pa olika satt om du vill. S har
brukar Sammy gora den.

Just som pa forra uppslaget, om
du nu sitter och stracklaser.

Skar skinkskivorna 1 centimeter-

strimmor. Finhacka vitloken. Vispa ag-
gen latt och sa blandar du med gradden
och ost, salt och graslok.

Hoj ugnen lite till 225 grader.

Lagg skinkan 1 formen, sla 6ver
blandningen. In i ugnen lite under mitt 1.
I ungefar 50 minuter, tills pajen bakat
fardigt.

Vill du ha en

lite mindre paj
ta lite mindre av allt

1 1/2 hg rokt skinka ungefar
3 dl mjolk

3 agg
2-3 dl riven ost - Ementaler eller lagrad Grevé,

Stro 6ver Svartpeppar eller Paprikapulver.
Hall alltsammans 1 det halvgriddade pajskalet
och satt in 1 ugnens mitt. Kanske bara 20-25

minuter

- En grinsallad med lte syrlig dressing
passar sa himla bra till, det far du inte
missa, pa nasta uppslag tar jag lite om
sallader och dressing.
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Vinager
satter spratt,

vispa ithop en blandning av kryddor
(eller fardig salladskrydda), lite salt och
peppar lite olivolja och en skvatt vinager
ar basen 1 mangen salladsdressing.

Vill du ha lite mer Fransk smak
sa blanda 1 en pressad vitloks klyfta
eller tva. Ostdressing med lite gron-
mogelost mosad och utblandad.

Senapsdressing passar sa himla

bra 1l Potatissallad, koka

potatisen och skiar den 1 2 centimeters
tarningar eller stavar. Blanda 1 dressin-
gen medan potatisen annu ar lite varm
sa drar den at sig dressingen, minst ett
par timmar. Det har kan du gora redan
dagen innan en bjudning.

Dag tva blandar du 1 kapris,
rodloksringar, urkdarnade oliver, garna
delade, str6 garna grasloken over sist.

Trittnar du pa vindgern sd ta och vixla med
Citrondressing ar som vinagretten
ovan men vinagern utbytt till citron.
Allt kryddgront, farska orter, du har 1
tradgarden kan du hacka och lata dra 1
och du far olika smaker.

Sammys
favoritdressing

Tomat och bladsallad, isbergssal-
lad ar helt ok 1 den har salladen.
I salladsskalen blandar Sammy forst
dressingen.

Du kan ta en enkel appelvinager
'/2 dl och lika mycket olivolja, en matsked
socker sa det bryter mot vinagern. Sma-
kar det inte syrligt sa far du ha 1 en skvatt
vinager till.

Italiensk salladskrydda en
matsked eller mer. Fiflig fardig blandn-
ing av olika orter, finns pa burk. Den
innehaller oregano och en del torkade
ortkryddor, lite salt, vitlok, purjo och
persilja.

Tomaterna skar du 1 tunna skivor
eller klyftor. Salladen river du 1 lagom
stora munsbitar.

2 matsked vinager

3 matskedar olja

1 tesked salt

1 kryddmattt peppar

11 kg potatis

(1 tsk senapspulver eller)
1 matsked svensk sotsenap
1 dl vindger

I dlolja

hacka en qul 6k

eller strimla en purjolok

1 dl kapris

oliver

graslok ganska mycket

2 -3 tomater

4-5 salladsblad

Z dlolivolja

halften s& mycket vindger
en matsked socker
salladskrydda
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Omelett - sag det sa blir

du glad, for det ar sa latt och gott och
gar att fixa till pa en liten stund. Du kan
fylla en omelett med bade det en och det
andra. Inte svart att variera.

Enklaste nakna omeletten gor du sa hir. 273 999 per person

en matsked vatten per dgg
salt och peppar

. . smor till stekningen
Minst ett par kanske 3 agg per gaffel

person + en matsked vatten per agg. djup tallrik eller bunke
Knick aggen och vispa latt samman med

en gaffel. Lite salt lite, helst nymalen
peppar + en bra klick smor 1 stekpan-

nan, omelettpanna om du har. Inte allt

ost

for het men rejélt varm. Hall i smeten i';‘r';:f
nar smoret tystnat 1 pannan. Ror lite paparika

kolla kokstradgarden
efter orter

kolla kylskapet efter
intresanta rester

med gaffeln sa smeten kan rinna ned och
omeletten stannar. Omeletten stelnar i
kanterna forst, men kan vara lite 16s 1
mitten nar den ar klar.

Har du lagt 1 ost, garna lite salt
fetaost, skinka,
tomatskivor, gurkstrimlor, paprika, orter
eller rent av en svampstuvning, Sa viker
du ena halvan 6ver den andra och hasar
omeletten o6ver direkt pa tallriken.

Har du mycket grona orter rack-
er det med Dragon, Basilika, Persilja.

Tomatsallad till ar aldrig fel.

Lat inte omeletten vanta,
at direkt.
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Pannkakor som

Sammy graddar och lite lingre fram nirmare

bestamt pa sidan 44 kan du ldsa om
Kungens plattar, med
Drottnings-special plattar.

Pannkakor for alla tllfallen
du kan ata dem med alla mojliga tillbe-
hér och fyllning. Sylt av alla sorter forstas
men ocksa lite saltare som avokadomoss
med graddfil, salt och citron.

Ta ett agg per person, en dl
vatten eller mjolk, tar du vatten sa vispa
ocksa i en skvitt olja (en matsked drygt) for en person:
. 1499
1 dl mjol och en halv tesked salt vispas 2 dl vatten (tar du mjolk i stillet
: behdver du inte s& mycket olja
samman med ytterligare en matsked S tskedar matoljal‘;mélt o (_))_r

olja eller smalt smor eller margarin. eller margarin
1dl vetemjol

Nar smeten ar jamnt vispad och utan
1nypa salt

klumpar, tillsatter du en dl vatten eller
mjolk tll.

Helst ska smeten sta och lata
vetemjolet dra en halvtimme.

Gradda pannkakorna eller plat-
tarna 1 ganska varm stekpanna. andra sidan. Lat pannkakan glida 6ver
Lagg i en klick margarin och lat det pa tallriken. Fortsatt direkt med nésta.
smélta ut och bérja frasa i pannan. Viarm girna tallriken fore. Godare med

varm an kall talrik.
Hall 1 och vicka runt smeten 1

panna sa den tiacker hela stekytan och Man kan ju ha en massa grejor i
lite opp pa kanten. Gridda tills smeten  pannkakorna ocksa.

stelnat pa ovansidan och kanterna blivit  Skira smabitar av knaperstekt bacon

bruna. Viand da och gradda fardigt pa )/ kar vara jittegott. 39
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champinjoner 2-300 g
3 matskedar smor
liten gul 16k finhackad
3 matskedar vetemjol
3-4.dl buljong/
graddblandning
salt och vitpeppar
paprikapulver

smaksatt med
Sherry eller Madera om du vill

Nu, nar du kan
laga pannkakor

ar det en utmarkt ide att rulla in bade

det ena och det andra 1 pannkakorna.
Stek en lagom hég tunna pannkakor.

Pannkaksrullens innehall har
Sammy redan gjort klart och haller
varmt 1 en kastrull.

Sa har gér Sammy en stuvning av
svamp och lok:

Fras Champinjoner i skivor 1 lite
smor, 3 matskedar kanske och en liten
finhackad gul 16k. Str6 6ver och ror i ve-
temjolet. Spad med buljong och gradde.
Har du andra svampar Kantareller eller
KarlJohansvampar eller vad det nu ar
sa fras dem sakta direkt 1 kastrullen forst
utan fett tills svampens egen fukt kokat
in, salta en aning.

eller fuskigare men snabbt fixat och vart
att prova Champinjoncreme pa burk....

eller har du lite rester - - - blanda 1 med
lite sas - rulla in 1 pannkakan.

Lagg en rejal klick av stuvningen
pa pannkakans ena sida och fordela det
lagom nar du rullar ihop pannaksrullen.

Rullarna lagger du pa ett ungns-
fast fat stro lite gratangost 6ver och in 1
ugnen pa 225°, till det borjar lukta gott,

10 -15 minuter.



————

|6k en medelstor, hacka fint och
fras i ett par rejéla klickar smor
nagra minuter men bryn inte

svamparna 2 hg ska vara reng-
jorda och finhackade

far nu frésa med, drygt 5 minuter
stro over en halv dl vetemjdl
rér om

1dl gradde rér om mer

blanda i en tesked timjan, nagra
teskedar hackad persilja

en } tesked vitpeppar

puttra och ror ddoch ddis
minuter

ugnen pa 200°

stek pankakorna

1agg en tunn rimmad skinkskiva i
kanten pa pankakorna och smeta
ut réran och rulla alltihop till en

16s rulle och 1dgg i ungsfast form
ev nagon liten smorklick pa top-
pen och strd over riven ost

in i ugnen ca 10 minuter

gronsalld med tomat till
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Appelrullar

Pannkakssmeten far du titta efter pa
foregaende sida.

Nar den star och drar skalar och
karnar och klyftar du applena.
Lagen med socker, kanel vin eller vatten
kokar du upp och ldgger 1 applena. Sjud
1 drygt 6 minuter - applena ska inte bli
mosiga.

Stéll det allt svalna.

Smalt smoret och sla 1 pannkaks-
smeten.

Gradda tunna och fina pannka-
kor. Lagg sedan upp pannkakan garna
pa ett smorpapper, gar sakert lika bra
pa en tallrik, och ldgg en rejal klick av
appelfyllningen pa varje pannkaka.

Rulla ihop - anvand dig garna

smorpappret och lagg 1 en ungsfast form.

Innan du satter in den 1 ugnen
pressar du 6ver en halv citron och str6
over socker.

En kvart 1 ugnen vanljglass eller

vispegradde till.
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Kung Gustav V:s

favorit plattar.

Blanda vispegradden med mjolet
3 dl vispegradde . .
3 3gg och gulorna. Vispa vitorna och saltet

knappt en halv dI vetemjol hart och valt ner det 1 smeten.
en kvarts tesked salt

(ett kryddmatt)
Smor att gradda i Nar du steker pannkakor eller

plattar ska varmen vara medelstark - eller
ganska stark sa att ytan blir brun. Men
forst, bryn margarin 1 pannan forstas.

Gradda bara pa ena sidan och vik
samman - graddar du plattar sa lagg ithop
de ograddade sidorna.

Nar de post upp serveras de
direkt fran platen. Garna med kall sylt
till.

Ater du inte direkt kan du ligga
dem pa en kall plat smord eller med
bakpapper. En liten stund innan de ska
serveras 5 minuter kanske satter du in
platen mitt i den 225 grader varma

byt ut vispegradden mot
graddfil ugnen.

Plattar for en
Drottning

som vill ha en lite mer spannande smak.
Det gar att gora pannkakorna med
graddfil istallet for vispegradde och de far
en spannande syrlig smak.

Bara att prova.
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omunk

pa Sammys vis gan nastan bara atas
med knaperstekt bacon eller rarérda
lingon till.

Helst farska lingon eller frysta
direkt fran frysen. Men strimlor av jul-
skinkan kan ocksa funger, tycker Sammy:.

Forst gor du nastan som en pann-
kakssmet men inte sa mycket vatska.

For en person:

I agg

1 dl vatten (tar du mjolk 1 stallet behéver
du inte sa mycket olja)

2 matskedar matolja, smélt smor eller
margarin

1 dl vetemjol

1 tesked salt

400 g riven potatis blandas

Graddas 1 stekpannan. Bryn en
klick smor, hall 1 smeten till utplattade
tunna, handflats stora kakor, om man
gillar knapret 1 kanterna.

Raggmunkar tar ju lite langre tid
att steka an pannkaor.

Godast nar de kommer direkt
fran pannan men du kan halla dem
varma 1 ugnen ocksa sa allt blir fardig-
stekt innan du sétter dig att ata.

o .o .

Rérorda lingon
ar ett maste till Raggmunk.

Drygt halften sa mycket socker
som bar och ror - det lonar sig.

Tycker du att du vill ha lite
mer socker 1sd ar det tillatet - bara att
smaka sig fram.

Lite mer rarérda bar hittar du
langre fram, pa sedan 65.

1449
1dl vatten/mjolk

2 matskedar matolja/smor

1dl vetemjdl

1 tesked salt

5-6 potatisar lite mindre an ett
halv kg potatis

lingon - rérérda

o
Rarakor ar rikigt gort
det ocksa - skalad och riven potatis
och lite salt som Sammy blandar
och steker direkt. D6’gott direkt fran
pannan eller tillsammans med till
exempel skinka.

3 potatisar
3-4 nypor salt

Franska rarakor

kallar Sammy det nédr han river 1 lite

B 3 potatisar
gul lok 3-4 nypor salt
= halv qul 16k
och blandar upp med ett 4gg och ett 399

steker frasiga plattar. Gronsallad ar
gott till. 47
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fina stor bakpotatisar bast
men normalstora &r bra ocksa

ugnen pa 225°

Om du bara mosar potatisen
kallars det for puré

da behover du inte blanda in
nagot

Potatis

ar ju en hel matrétt och kan varieras 1
det oandliga. Stekta 1 sma tarningar eller
som klyftor och kokta 1 vatten eller anga.
Det enklaste du kan géra med
potatis ar val att baka den 1 ugnen.
Ur gott.

Ugnsbakad.

Ta nagra jamnstora sa blir de
fardiga samtidigt - helst en mj6lig sort.
Borsta noga, for skalet blir himla gott.
Gor hal 1 skalet med en gaffel har och
dér sa den inte exploderar av sin egen
anga.

Placera den pa gallret 1 ugnens
mitt 225 grader. En knapp timme racker
om potatisen inte ar valdigt stor.

Nar du sedan har den pa tallriken, skar
ett kryss och pressa fran sidorna sa den
Oppnar sig.

Lagg i en klick smor 1 den heta
potatisen - garna lite paprikapulver
- graddfil om man inte vill ha smor -
kanske lite salt.

Graddfil och kaviar eller 16jrom.

Graddfil och sill.

Ostar av alla slag kramiga direkt
med smorkniv. Fasta ostar kan du riva
over eller skira 1 sma sma tarningar.

Tomat.

Kokar du Potatis gar det
fortare om du skdr dem 1 mindre bitar.

Du behover inte mycket vatten
for att koka potatis det gar bra att bara
angkoka om du vill. Da kokar man
vattnet under och har potatisarna pa ett
galler over.

Potaismos tar inte sa lang tid
som du tror. Koka den skalade potaisen,
skurna 1 bitar, 1 saltat vatten.

Hall av vattnet. Mosa 1 kastrul-
len med potaisstot eller purepress. Jag
har hort om dom som anvander elvispen
och det gar sakert det ocksa. Lat nagra
klickar smor smalta 6ver och arbeta
sedan efter hand in mjolk det blir porost
och fluffigt. Lite peppar. Garna nyriven
muskotnot Gver.

Vill du variera smaken sa ha 1
broccoli, purjo, rivha morotter, persilja,
krasse...

Passar till snart sagt vad som helst
och kan gratineras, klickas eller spritsas,
runt en fiskgratang till exempel.

Stekt stromming och potatismos
ar en hojdare.
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Potatisgratang

rakt upp och ner.

1 kilo potatis 10-12 potatisar
(host-/vinterpotatis inte farsk potatis).
Sammy skalar och skivar tunt; sa skoljer
han av, annars blir det for klistrigt och
sa far potatisen torka av pa hushallspap-

per.

Vill du skynda pa det hela sa
skiva potatisen och koka eller snarare
puttra pa svag varme och underlock 1
mjolk med vitlok och salt eller buljong,

Nar potasisen borjar bli mjuk
och starkelsen gatt ut slar man 6ver allt 1

en form och gratinerar 1 ugnen.

Smorj en ugnsform.

Lagg sedan 1 skivorna omlott
med mjukt smorklickar med
ett par pressade vitloksklyftor inblan-
dade. Nagra klickar overst ocksa.

Salta och peppra mellan varven.
3 dl matlagninggradde eller ungefar till
det just tacker potatisen.

Vill du ha en kramigare variant
tar du och varvar 1 med riven ost med

nagra klickar smor pa toppen.

Du kan varva med orter -
helst farska, en handful hackade (en
matsked torra) - basilika, timjan och

oregano.

Purjolokshack, 1 eller 2 st
smakar inte heller dumt.
Fankal 1 tunna skivor passar ocksa fint.
Buljong istéllet for gradde ger en
kraftig och saftig smak, till lamm och

en hel massa annat..

In i ugnen pa 225 grader
ungefar 40 minuter eller till potatisen

ar mjuk och det slutat bubbla omkring,

1 kg potatis

3 dl ska tdcka potatisen

peppar

salt ett par teskedar
mellan varven

plussa p& med
smor
riven gratang ost

orter
purjohack eller fankal
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Sammy
Samsons
frestelse

ar min variant + Jansons den tar en dryg
timme att gora.

I min variant har jag bytt ut Jan-
sons ansjovis mot kaviar 150 g.

Jansons frestelse:
fras 2 tunt skivade lokar ganska langsamt
10 potatisar skalas, strimlas till grovatan-
dstickor. Det gar bra att riva grovt
istallet men det smakar markligt nog
lite annorlunda. Det blir val lite mer
potatissmak och struktur med tandsticks
storleken.

Smorj en ugnsform, sitt ugnen
pa 225 grader.

Varva forst potatis, 10k sedan
ansjovis - sista varvet blir ocksa potatis.
2 burkar ansjovis / rensade / 200 g.
Klicka 6ver 2 matskedar margarin.
Stro 6ver en handfull strébrod.
Halften av 3 dl matgradde blandar du
med ansjovisspadet och haller 6ver.

Den aterstaende halften slar du
over efter en halvtimme 1 ugnen och lat
den sta kvar minst ytterligare 15 minuter
tills potatisen fatt en fin farg och dr mjuk.

150 g kaviar
i stallet for anjovis

ungnsfast form

2 gulalokar

1 kg potatis

3 dl matagnings gradde

2 burkar anjovis

ugnen pa 225 °

en halvtimme + 15 minuter
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Sammys 4
superenkla
laxar

Svep Laxfilléerna 1 aluminiumfolie
sedan du saltat och lagt med en klicksmor.
Se till att vika sa att inget kan rinna ut
fran paketet.

En dillkvist 1 paket kan vara gott.
Lagg paketet pa ett galler 1 ugnen, 200°,
20-25 minter borde racka.

Kokt potatis 1 saltat vatten
och med en dillkvist dr gott till och delar
du potatisarna blir de klara fortare. prova
om de ar klara med en tandpetare eller
gaffel. Oppna potatisarna med ett kryss,
tryck till och en stor smorklick mitt 1...

eller nu nar du anda har ugnen pa

Ugnsbakad Potatis sma-
kar jattegott. Det blit gott &ven om det ar
normalstora potatisar. Tvatta dem och
stick hal pa skalet sa att de inte exploderar
av sin egen anga. Ldgg in dem 1 ugnen 1
god tid for de tar tre kvart eller en timme
att bli genom bakade...

eller varfor inte

Klyft potatis 1 ugnen.
Delar potatisen 1 8 delar eller sa, Sammy
tycker man ska olja och salta innan man
satter in dem och sa far man vanda pa
dem minst en gang,

RostadeRotsaker +

fetaost + lax.

Ta fram 1 laxfilébit per person
ur frysen och lat dem tina medan du
forbereder det rotsakerna. Ugnen pa
225°

Klyfta och skar 1 stavar, ett par
potatisar, en liten palsternacka, en mo-
rot per portion. Ta en ungnsfast form
eller bakplatspapper i en langpanna.
Olja in och blanda med salt och pep-
pear. Rosta mitt 1 ugnen 1 15 minuter.

Salta och peppra laxen, gor plats
bland rotsakerna. Smula 6ver fetaosten.
Efter ytterligare 10-15 minuter dr nog
laxen genomstekt. Artor ér gott till och
har du graslok passar det jattebra att
stro over.

Potatis sallad, istillet da?
Varma kokta potatisar skurna i tarnin-
gar, olja, vinager, salt, garna grovkornig
svensk sot senap. Sammy skar ett par
navar oliver mitt itu det se ju gott ut
ocksa. Blanda efter smak garna med
orter, hackad purjo elelr rodlok. varma
potatisar drar till sig den goda dressin-
gen sa det dr bast om den far sta ett tag
- gor den da du anda kokar potatis och

ha den 1 kylen till dagen efter eller sa.

45 minuter - kanske en timme
ta 1 laxfilébit per person ur
frysen.

Ugnen 225 grader.

2 potatisar per person

1 morot

1 palsternacka

i klyftor/bitar i olja i ugnsform
rosta 15 minuter + 10-15 med
lax

50 g fetaost per person

salt

peppar

i ytterligare

graslok

artor
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Ratatojtorsk

Sammy alltid kallat den har ratten med

ris. En enkel ratatoill med brynt 16k

och tomater. Riktig ratatouill innehéller
oftast fler gonsaker: paprikor, aubergine,
squash och 10k 1 stora bitar.

Om nu den lackra Torsken ar
utfiskad hoppas Sammy att det ska
finnas nagon anan fisk kvar 1 frysdisken.
Sej kanske? Att ha nagot paket fisk 1
frysen ar ju sa praktiskt

En wokpanna eller en stor
stekpanna behovs samt en kastull for
riset.

Kan vara smart att borja med riset
det tar ju lite tid och tal ju att vanta
nagon minut pa att det 6vriga bli klart.

Du behover for 3-4 personer:
2-3 mellanstora lokar
en burk krossade tomater

ett paket djupfryst fisk 4-600 g. 14t tina sa
mycket att du kan skdra 2 cm skivor.

Viand dem 1 en djup tallrik med en
blandning av grovt rag- och vetem;jol
som du blandar samman med en halv
tesked malen vitpeppar och salt en dryg

tesked eller mera.

Bryn forst l6ken val. Det tar
lite tid. Hall sedan en burk krossade
tomater 1 wokpannan. Nar allt ar
riktigt samman kokat haller du 6ver
sjalva ratatojen 1 en skal eller nagot
och lager ett lock over for att halla

varmen kvar. Den nu far sta och vanta

1 en skal pa att fisken blir stekt.

Frusen torsk tinas lagom for att
skdras 1 bitar, paneras 1 rag- vetemjol,
salt och peppar. Stek nu torskbitarna
pa alla sidor och halle 16k- och
tomatblandningen éver och lat nu
fisken bli genom stekt - det ar ju inte
japansk rafisk.

Fuskvarianten ar att ta fiskpinnar.

Kan vara smart om man ska
6vertyga barn och ar lat, men den
riktiga fisken smakar mer fisk.

Runt om detta héller jag nu riset
1 en ring mest for att det ser trevligt ut
och serveras direkt ur pannan.

RlS ar ju sa sa himla latt att
koka - 1 massor av vatten som, spagetti
sa det mesta av arseniken skoljs bort.
Det kan vara lite olika for olika sorters

ris. Koka upp under lock. Ta av locket.

Minska varmen och lat puttra 1 20
minuter, ta avfran varmen och lat sta
med locket kvar nagra minuter.

Hall av vattnet genom durchslag.

2-3 |okar

tex smor att steka I6ken i
en burk krossade tomater
4-600 g frystfisk

grovt radg och vetemjol;
salt och peppar

Det finns ju s manga lika sorters
ris sa dubbelkolla koktiden pa
forpackningen.

Na&stan allt ris innehaller arsenik
men det kan reduceras
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Riktiga
kottbullar
som smakar som de ska, “Majkens
kottbullar till 5-6 personer”. Det har gor

man inte pa en kvart men ar kanske de
godaste kottbullar jag atit.

At dem med réastekt potatis i
skivor eller tarnade. Mgjligen en liten
skvitt rodvinssas. Kanske lite smorgas
gurka.

Men jag tycker det dar tveksamt med lingon till,
dd kan man kanske satsa pa djupfysta_fardigla-
gadekottbullar 1 stillet.

Ror ithop kryddor, skorpsmulor, agg
och vatska forst.

1.5 dl vitska, drygt, halften tjock
gradde halften vatten till

1 dl skorpsmulor

2 aggulor

1 matsked riven gullok (hackat blir
annorlunda)

2 strukna, teskedar salt

Y4 vitpeppar

en liten skvitt konjak beroende pa
smak och konsistens.

Konsistensen ska vara smidig,
Blanda 600 g fars.

300 ox

150 flask

150 kalv

Har du bara flaskfars ta 1 en nypa
ingefara. Har du bara oxfors behovs
det 150 g fett.

Ror thop smeten, men ror inte
for lange, det blir latt “stabbigt” da.
Rulla sma inte “pigstora” bullar, sa sa
farmor Majken.

Provstek och kolla smaken.

Ett knep Sammy lart sig ar att
koka bullarna forst 1 saltat vatten och
steka pa ytan darefter.
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Gryta pa
Gr(}j}naqinser

ar forbluffande gott.

Sammy brukar gora minst dub-
bel sats varje gang for den ar himla god
nagon dag senare ocksa. Grytans storlek
far avgora for det mesta. Har man bara
en liten gryta eller en vanlig tjockbott-
nad kastrull 1.5 - 2 liters sa blir det bra
det ocksa.

Tar inte sa lang tid faktiskt men
nog ska man rakna med en timme men
da har man hunnit duka och pynta bor-
det ocksa. Ett gott brod ar inte sa dumt
till.

Ta fram allt du behover sa du vet
att du har allt.
Det har behovs till ca 4 personer:
2 dl grona linser
5 dl vatten
2 gula lokar
1 matsked olja
2 teskedar paprikapulver
1-2 buljongtarning, gronsaks buljong ar ok
1 burk krossade tomater
2-3 potatisar
3 matskedar tomatpure

Skolj av linserna och lat dem garna
ligga 1 blot ett tag,
Hacka och bryn loken.

Paprikapulvret stror du 6ver och
blandar runt nar 16ken ar fardigfrast, mjuk
och brynt.

Nu ar det dags att ha 1 buljongen
som du l6st upp 1 hett vatten, tomaterna,
linserna och lagom mycket vatten sa det
nar over linserna.

Koka ihop alltsammans en kvart.
Under tiden grejar du 1 ordning potatisen,
skir den 1 sma korta stavar.

Kokar ytterligare minst en kvart med
potatishitarna tills potatisen och linser ar
fardiga.

Nu ar det dags att kolla att pota-
tisen och linserna ar mjuka och att grytan
har en bra grytkoncistens.

Smaka av med tomatpuré och eventuellt
ortsalt.
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Franskafruns

Purjo- .

och potatissoppa
brukar Sammy kalla den har soppan for
den blir lite mer spannade sa men den
ar sa god sa den star for sig sjalv och kan
upprepas och varieras 1 det oandliga.

Sammy bjuder ofta pa den.

En rejal purjolok ska naturligtvis
tvattas forst, men du ska ju anda tvatta
tassarna sa det passar ju bra. Skar upp
purjon och tvitta varje blad rent. Skar
bort det 6versta av det grona.

Skar centimeterbitar av purjon och fras
den sedan 1 olivolja eller smor 1 en lagom
stor gryta eller kastrull. Lat det puttra till
puljon borjar bli mjuk.

Vill du ha soppan lite simmig
pudrar du over lite vetemjol. Sa slar du 1
en skvatt vinager och rorom och buljon-
gen och ror.

Los upp en buljongtarning 1 hett
vatten ibland blir det tva tarningar - det
gar bra med gronskasbuljong.

- Jag brukar ha 1 nagon form av
tomater berdttar Sammy. Farska skalade,
skurna 1 skivor eller krossade fran en
burk eller tomatsas eller tomatpure.

3-5 potatisar har jag skurit 1 stavar.

Har du farska orter? Timjan, Persilja
nagra blad Libsticka. Finns det inga far-
ska far man val ta torkade.

Nybakt brod smakar jattebra till.

en rejdl porjo eller tva

en dryq liter buljong

lite tomat

3-5 potatisar
orter
puttra pa tills potatisen ar klar

63



64



Svartvinbars-
o .-

rarora
Ibland ar det enklaste bast tycker jag.

Ta Svartavinbar till exempel, har du inga
buskar sjalv sa finns det bar att kopa pa
hosten, det galler ju att vara lite fortak-
sam. Stall in pasarna 1 frysen och ta

fram nar du behover nagot extra gott till
vaniljglasssen eller pannkakorna.

Da nér du behover lite pigg sylt-
plockar du fram dem direkt fran frysen
och haller en kastrull halvfull. Satter pa
mellanstark varme. Tar en traspatel eller
sked och lyfter upp fran botten sa alla
bar blir varma. Haller 1 en hel del socker.
Knappt halften sa mycket socker som
bar. Det beror ju pa hur syrliga dom ar.

- Smaka dig fram, det ar det
basta tycker Sammy.

Nér man raror frysta bar maste
man ju tillféra varme. Ska man ha det till
glassen sa kan det garna vara lite varmt.

Men ar det farska bar sa behover
du egentligen bara rora till det verkar
fardig. Farska frysta bar ar himla nyt-
tigt inte bara gott, men de far inte bli for
varma redan straxt under 60°. blir det
varmare forsvinner en hel del av nyt-
tigheterna.

Hur mycket socker, varme eller
hur mycket du ror ar en smaksak men
syltigt och gott blir det. Godare dn nagon
annan sylt faktiskt.

o as .
Réarorda lingon

ar ett maste till Raggmunk.

Sla pa lite drygt halften sa mycket socker

som bar och ror - det Ionar sig,

Tycker du att du vill ha lite mer socker

1sa ar det tillatet - bara att smaka sig

fram.

Funkar faktiskt med de flesta bar
aven frysta. Men alla bar ar inte sa sura
sa ta det lungt med sockret fran borjan
smaka dig fram.
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Det verkar bli en liten
Konditori-, Tart- och Kakavdelning
1 den har andan av boken....

Chokladdkaka

Sammy gilllar manga olika sorters cho-
kaldkakor ibland blir de lite latt miss-
lyckade och kladdiga 1 mitten. Den har
ar tankt att vara lite kladdig 1 mitten,
men den ar god aven om du skulle ha
den inne 1 ugnen lite langre an 10-12
minuter.

Brownies

ar en annan chokaldkaksklassiker.
Sammy gor en en helplat. Nar den ar
fardiggraddad och fatt svalna breder ha
ut glasyren. Sedan skdr han upp 1 lagom
stora brownie bitar.

Blanda forst smoret, oljan, vatt-
net och kakaon 1 en kastrull och koka
upp. Sedan far det sta och kallna.

Ror 1 och bland mjolet, socker, bikaronat
och bakpulver. Vispa till 4ggen lite latt
och blanda 1 dem ocksa tillsammans med
mjolken. Blanda smorj en langpanna

Prova ocksa att byta ut glasyren
mot smalt blockchoklad och en eller tva
valnotskarnor pa varje ruta.

Sammy tycker det ar gott med
grov hackade notter 1 smeten ocksa.
Han brukar faktiskt dela upp platen till
nagra med notter, andra med valnot och
choklad, en del med bara blockchoklad
och en del med bara glasyr.

- Sammy berittar att han gillar
Brownies med strossel pa ocksa.

min kakform de 21-2 cm
2 d4g

2 dl socker

4 radgade kakaoskedar
2 nypor salt

s dl vetemjol

100 g smalt smor
ugnen pa 200° i
10-12-15 minuter

smord djup ugnsplat

sk 1dngpanna ca 30x40 cm
200 g margarin

1dl matolja

1 dl vatten

5 matskedar kakao

5 dl vetemjol

5 dl strosocker

2 teskedar bakpulver

3 d9gqg - ihopvispade

1dl mjolk

ugnen 175° i 25-30 minuter

glasyr - vispas

2 1 dl florsocker
2 matsked kakao
1 matsked smor

4 teskedar mjolk

valnétskarnor
hasselnotter
blockchoklad
strossel?
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Mufthns

Det ska var lite fyllning 1 brukar Sammy
framhalla.

Stall fram muffinsformarna pa en plat jag
gillar de veckade pappersformarna.

Du kan ha tunna skivor av dpple nagon
annan farsk frukt, hallon kanske, bar

eller tokad frukt som russin. En sked sylt
av nagot slag ar inte sa dummt heller.
Choklad span. Men inte allt samtidigt.

Blanda samma allt det torra -
mjolet, bakpulver, vanliljsockret.

Ror socker och smor posigt,
fortsatt och ror, ha 1 ett agg 1 taget. Ror
ner gradden och det torra vaxelvis.

Chokladmufhins

Sammy smalter forst smoret och lat det
svalna. Blandar sedan samman de torra
ingredienserna vetemjol, kakao, vanilj-
socker och bakpulver. Vispar sa agg och
strosocker till det blir nastan vitt. Vaxel-
vis ror han sa ner det tillsammans med
matfettet.

Till sist rér Sammy 1 det varma
vattnet. Sammy fyller formarna med
en sked till 2/3 delar och sa far de std 1
ugnen en kvart ungefar.

- St6 over lite florsocker nar de
svalnat det ser fint ut, tycker Sammy.

2 dl socker

2499

125 g smor

43 dl vetemjol

1 tesked vaniljsocker

2 teskedar bakpulver
13 dl gradde eller mjolk
gradda mitt i

ugnen pa 200°

15-20 minuter

2 499
2 dl strosocker

359 smor

2 dl vetemjol

3-4 matskedar kakao

1 matsked vaniljsocker
2 teskedar bakpulver
2 dl varmt vatten
15-20 muffinsformar pa en
bakplat

ugnen pd 175° i

10-5 minuter
florsocker
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Walflelsmet

wafllor med dubbel-w det blir mer waf-
fligt tycker Sammy.

Waftlor kan man ha lite da och
da tycker jag. Lunchwaffor, eftermiddag-
swafflor, middags waftlor efterrattswaf-
flor, kvills- och nattwaftor.

Man kan ha annat dn sylt och gradde pa
ocksa.

Préva blanda Avokado med
graddfil, lite salt och citronsaft. Lattast
fixat med en mixerstav men det gar att
mosa pa fler satt.

Avokadomos med citron

2-3 dl mjolk

1 4agg (eventuellt 2 om de ar sma)

vispas

Satt pa waffeljarnet.

Smalt en rejal klick margarin eller smor
mer an 50 g

vispa 1

2 dl mj6l med

1 dryg tesked bakpulver inblandat
Gréadda och njut - dom brukar bli fylliga,

frasiga och fastnar inte 1 waffellaggen.
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Sma Semlor

Deg:

Smalt smoret 1 bakbunken om
den ar av plast, Sammy brukar gora det
1 mikron. Hall pa mjolken och blanda ut
jasten 1 den ljumma blandningen. Blanda
mjolet och de andra grejorna och arbeta
sedan samman allt efter hand. Du far
arbeta med degen ett tag sa den blir kna-
dad och genomarbetad ordentligt - lata
dig inte just nu! Men efter det behover
degen vila 6vertackt ett tag 1 bunken, 40
minuter, sa jasningen kommer igang,
Sedan tar du upp degen pa ditt mjoliga
bakbord.

Delar den 1 sma delar till lagom
stora bullar. Smabullar ar godast, garna
pytte. Riktigt sma semlor ar kanske go-
dast.

De far jasa under bakduken pa
platen ett tag. Pensal bullarna med up-
pvipat agg. Sétt ugnen pa 200° 1 god tid.
Gradda dem 1 8-10 minuter tills de fatt
ratt farg.

Fyllning:

Nar bullarna svalnat skiar du av
toppen pa semlorna till hattar och groper
ur for mandel massan - f6r nar man gor
egna behover man ju inte snala.

Luftig och fluthg vispegradde.
Det ar kul att spritsa men det gar fint att
bara klicka. Hatten pa och pudra puder-
socker fint over.

Sammy gor inte sa!

Han go6r en variant som ar lite
speciell. Som han har lart sig av sin
mamma som alltid har gjort sadana till
fettisdagen.

Sammys bullar har Mycket
mandel massa 1 sig. Allt inne 1 bullen
ar urgropt och blandat med malen sot-
och nagon bittermandel, socker, agg
och lite smor till en grov mandelmassa.

Sammy river 1 en av bullarna 1
smeten sa det blir mer och fylligare.

De tyllda bullarna bakas

1 ugnen.

Dessa sa kallade hetvaggar ater
Sammy med kall mjolk 1 djupa tall-
rikar.

75 g smor

2,5 dl mjélk

25 g jast

0,5 dl strosocker

1 tesk malen kardemumma
i kryddmatt salt

7 dl vetemjol

mandelmassa
vispgradde
pudersocker

GrovMandelmassa:
1-2 dl sdtmandel
1-4 st bittermandlar
1-2 dl socker

14899

en klick mjukt smor kanske lite

mjolk eller gradde

kall mjolk
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Efter som det hir nu inte dr en fardig bok sd
kanske den inte riktigt slutar just hir utan
lite lingre fram med andra recept. Sikert
Jinns det oklarheter och fel som behover
rdttas. Sdig girna till. Man skulle kanske
Jorklara bittre hur man gér och visa med
fler teckningar. Eller kanske rent av gora
flera sma hiften med lite busenkla grejor
Jor ritt unga matlagare. Hur gammeal tror
du man mdste vara for att kunna félja den
hiir boken? Sammy har ju inte direkt tankt
sa mycket pa dlder men detkanske andra
gor...

Kanske madste man fylla pa med basfakta,
tider och annat praktiskt och tydligare

kapittelindelning?
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dSammy Samsons
mattips
en kokbok tor coola katter

Dessa recept ar nedtecknade av mig Ola Lindahl som garna vill papeka,
att eftersom den har boken inte egentligen blivt utgiven av nagot riktigt
forlag, utan bara printad har hemma, sa ar den inte granskad och kollad
av nagon riktig redaktor, alltsa vimlar det sakert av sma fel. Ha blyertsen
beredd och andra dar du tycker det inte ar sa bra eller rent av fel, sa

maten blir godare eller battre.

Efter den har boken ar Sammy ratt matt.
Sammy ar ju inte bara en tecknad katt, han har en akta forebild,
som vill halsa att detta inte 1 forsta hand bara ar mattipps for barn
och ungdommar. Har finns tips pa enkla middagar mellanmal,

efterratter och ibland lite svarare. Men latta att gora om man vet hur.
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