ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kdtt.

Appelsmakande sjomansbiff

Sjomansbiff ar en riktig gammal goding. Har &r en variant med &apple, fér den som vill prova nagot nytt.

—

-.._
Foto: TV4

Antal portioner: 4

Ingredienser

5-600 g fransyska el. ytterlar i skivor
salt och peppar

3-4 gula lokar, skivade
2 grona applen, skivade
8-10 potatisar, skivade
4 svartpepparkorn

2 krm kumminfro

2 lagerblad

1/2 tarning nétbuljong
4-5 dl ol

hackad persilja

matfett till stekning

Gor sd har

1. Krydda koéttet och bryn det val i en panna i matfett. Bryn sen loken.

2. Varva de skivade potatisarna, I6ken, applen och kéttskivorna i en gryta. Salta latt och stré kummin mellan varven. Lagg i lagerblad
och pepparkorn.

3. Smula ner buljongen och spad med 6l s& det knappt nar upp till innehallet. Koka sakta under lock tills kottet &r mort 50 — 60
minuter. Stro pa persilja.



ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kdtt.

Gulaschsoppa

& e L
Foto: Fredrik Sandin Carlsson

Ingredienser

200 g fransyska, fint tarnad

1 st gul 16k, hackad

2 st vitloksklyftor, hackade

3 st tdrnade potatisar

2 msk tomatpuré

1 st morot, tarnad

1 msk vetemjol

1 tsk kummin

1 tsk mejram

0.5 dl paprikapulver

0.5 st citron, rivet skal och saft
2 st nejlikor

1 | buljong (térningar+vatten)
2 dl grovt salt

2 st hela vitlokar
smor eller olja till stekning
ev. graddfil till servering
bréd

1. Tarna gronsakerna och lagg dem i en skal.

2. Tarna kottet och fras det i en stekpanna med smor eller olja.

3. Tillsatt de tdrnade grénsakerna tomatpuré, mjél, kryddor och citron. Frés en stund och hall sen i buljong.

4. Lat soppan sjuda under lock tills kattet ar riktigt mort, cirka 2 timmar. Satt ugnen pa 200 grader efter ungefar halva tiden.

5. Stéall in de hela vitlokarna pa en saltbadd och baka dem i cirka 25 minuter. Det blir allra godast med farsk vitilok men torkad och sent
skordad gar ocksa bra.

6. Servera soppan med den ugnsbhakade vitldken, ett gott brod och eventuellt en klick graddfil.
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Porterstek av not

Till porterstek kan du anvanda bog, hégrev eller fransyska av nét

Foto: TV4

Antal portioner: 8

Ingredienser

1 1/2 kg benfri notstek

2 gula I6kar

3 dl porter

1 dl outspadd svart vinbarssaft
3/4 dl kinesisk soja

8 enbar

8 vitpepparkorn

2 tsk torkad timjan

3 koéttbuljongtéarningar

1 1/2 dl gradde
Till servering:

kokt potatis

kokta smérslungade gronsaker

1. Skala och skiva loken. Hall porter, svart vinbarssaft och soja i en gryta. Lagg i enbér, pepparkorn, timjan och buljongtérningar. Tank
pa att kottet ocksa ska fa plats, men det far garna ligga trangt. Koka upp innehallet i grytan och lagg sedan i kéttet och sjud pa lag
varme under lock i omkring 90 minuter.

2. Vand kottbiten nagra ganger under tiden. Steken ar klar nar innertemperaturen ar 75 grader. Ta grytan av varmen och lat steken
vila i spadet i 20 minuter innan du skar upp den.

3. Vispa ut gradden i buljongen och varm det till s&s. Servera med gronsaker och potatis.
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Slottsstek

Det allra godaste med slottsstek ar sasen, sa gor inte for lite

Foto: TV4

Antal portioner: 6

Ingredienser

1,3 kg notstek, innanlar eller fransyska
3-4 dI nétbuljong
4 st steklokar
4-6 st ansjovisfiléer, mosade
1 st lagerblad
6-8 korn kryddpeppar
4-5 korn vitpeppar
1 msk &ttika
1 msk sirap
ev. 2 msk konjak
salt och peppar
Sas:
2 msk margarin
2 1/2 msk vetem;jol
3 dl steksky
1-2 dl grédde
ev. lite ansjovisspad
salt och peppar

Gor sd har

1. Krydda steken med salt och peppar. Bryn den véal runtom och lagg i stekgryta. Spad med buljong och lagg i samtliga ingredienser.
Stek sakta cirka 1 1/2 timma eller tills termometen visar pa 70°. Tag upp steken.

2. Frés margarin och mjol i en kastrull. Spad med silad steksky och gradde och koka i 5 minuter. Smaka eventuellt av med
ansjovisspad.

3. Servera steken med sds, gronsaker och inlagd gurka.
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Sjémansgryta

Sjomansgryta ar sa gott att det garna kan lagas ofta. Eller i stora lass s att det racker till ett par middagar och
matlador. Vi har utgétt frAn den klassiska sjomansbiffen men lagt till lite mer rotsaker sa att det blir en allt-i-ett-ratt.
Grytan kan lagas i ugn eller pa spisen

Foto: Joel Wareus

Ingredienser

400 g nétinnanlar, fransyska eller ytterlar
2 msk flytande matfett

2 st gula I6kar

11 st potatisar

2 st palsternackor

4 st morotter

1 flaska morkt ol eller porter
2 dl vatten

2 msk kalvfond

2 st lagerblad
(nagra kvistar farsk timjan)

1 tsk salt

peppar

Gor sd har

1. Skar kottet i tunna skivor. Varm lite matfett i en stekpanna och bryn kottet pa bagge sidor. Lagg at sidan.

2. Skala och skiva loken. Stek den i resten av matfettet. Skala och skiva potatis, palsternackor och morétter.

3. Varva kétt, 16k och rotsaker i en rejal gryta eller en ugnssaker form med potatis underst och éverst. Hall dver vétska och kryddor.
4. Lat smaputtra i 200° ugnsvarme eller pa spisen i 45 minuter till 1 timme. Kann med en sticka att potatisen ar mjuk och kéttet mort.
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First date porter love

Fransyska langkokad i porter, svartvinbarssaft och soja, serveras med smoérslungade brysselkal, vitchokladrostade
rotfrukter och hemmalagad svartvinbarsgelé. Receptet kommer frdn programmet Halv atta hos mig i TV4, dar glada
amatorer far visa prov pa sin matlagningskonst.

Foto: TV4

Antal portioner: 6
Fardigt pa: 2 tim 30 min

Ingredienser

1 st 600-700 g fransyska
1 flaska porter

1 dI svartvinbéarssaft

1dl soja

2 st vitloksklyftor

2 st koéttbuljongtarningar
5 st hela svartpepparkorn
0.5 tsk timjan

4 st enbér

2.5 dl gradde

Ungrostade rotfrukter:
1 st palsternacka

2 st morotter

1 st s6tpotatis

1 st kalrot

0.25 dl olivolja

0.25 dl rapsolja

0.25 dl smor

2 tsk flingsalt

1 tsk timjan

1 tsk pommeskrydda
2 nypor rasocker

0.5 msk sirap

0.5 dI riven vit choklad

Ratten passar perfekt en kall hdstdag. Det ar en ratt som ar fyllig och smakrik, bér serveras som enda ratt, for den latt tar 6ver andra
ratter. Brukar uppskattas bade av vuxna som av barn.

Gor sd har

1. Tillagning: Bryn fransyskan, salta, peppra (ca 1 kryddmatt av varje) (ca 3 min). Lagg i alla ingredienser utom gradden i en gryta,
stoppa ner kottet. Lat koka i 2 h.

2. Efter 1,5h dela rotfrukterna i delar, blanda oljorna, smdret, kryddorna, sockret, sirapen (ca 5 min). Glasera rotfrukterna, stré den vita
chokladen 6ver, salta med flingsalt och stoppa in de i ugnen (ca 2 min) pa 200grader ca 20-30 min.

3. Ta upp kottet efter 2h, Iat det vila i folie i (ca 5 min), sila skyn och sla tillbaka den i grytan. (ca 1 min). | skyn haller man sedan pa
gradden, sedan redar man med maizena. ( ca 2 min).

4. Skiva kottet och stoppa ner det i sdsen (ca 3 min). Smaka av med socker, salt, peppar efter personlig smak. Skar upp kottet, lagg
ner i sdsen, (ca 5 min).
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Mummiga rullader med full fras

Rulla ihop ett par mummiga rullader fulla med fras och servera med egen inlagd gurka!

A

Foto: Husmorsorna

Ingredienser

8 st tunna skivor fransyska

4 st skivor bacon eller rimmat flask, hackat
1 st pple, hackat

1 st gul 16k, hackad

5-9 st skivor attiksgurka, hackade

1 st strébrod

2 msk senap, fransk eller svensk, beror p& ditt humor
1 st 4ggula

6 st kottbuljong

Rosmarinsalt

Svartpeppar

Salt

Tandpetare

Sas

Buljongen som ar kvar fran kottkoket

3 dl vispgradde

1-2 msk svartvinbarsgelé

Salt, efter smak

Peppar, efter smak

Garna lite persilja!

Tips
Serveras med kokt potatis, attiksgurka och lite lingon.
Lagg in din egen gurka nar rulladerna ligger och koka ihop sig!

Gor sd har

1. Borja med att frasa fraset! Ner med lite smor i en stekpanna och i med flaskbitarna, fras, fras, i med I6ken ocks3, fras, fras.
2. Upp ur grytan och blanda med senap, aggula, apple, strébréd och gurka. Lite salt och peppar.

3. Lagg ut kottskivorna och 1agg en klick med fras i, och sa rullar du ihop till en snygg rulle och i med en tandpetare i mitten, sa den
inte rullar ut.

4. Nar alla &r rullade fraser du nytt smor i en stor jarngryta, och ger alla rullarna snygg farg. Stek bara nagra stycken at gangen, sa de
verkligen blir frasta och inte kokta! La4gg dem p4 ett fat.

5. I med buljongen i grytan och vispa runt allt det goda.

6. Nu ner med rulladerna i buljongen och pa med ett lock. Nu far de sjuda dar under sa lange som mgjligt. Ju langre desto godare!
Men minst 40 minuter tycker jag nog!

7. Néar de & mdra och fina tar du upp dem ur buljongen.

8. Blandar 1/2 dl grddde med mjélet till en klimpfri massa.

9. Vispar ner i buljongen. Vispa till den &r klumpfri.

10. Lat nu sasen koka till sig ordentligt.

11. I med resten av gradden, gelé och lite andra kryddor. Smaka av. Mmmmm.

12. Nu &r det gott ska du veta. Nar sasen ar gudagod lagger i rulladerna igen och later dem bli varma. At, &t, 4 med kokt potatis,
egen attiksgurka och lite lingon...
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Fransyska & la tjalkndl med honung och timjan

For 6 personer.

Det finns flera satt att marinera tjalknélarna, jag har bara testat lite. Dessutom behovdes inte sa lang tid i ugnen som jag
tidigare trott.

Jag har gjort pa fransyska av hjort, men tjalknol gar att géra pA manga olika styckningsdetaljer, det nya i receptet ar i
marinaden eller lagen.

Ingredienser

1 kg fransyska eller liknande kott

5 dl vatten

Y - 3/4 dl salt

2 dl glégg av valfri alkoholhalt

1-2 lagerblad

% msk rosepeppar, hel

Peppar fran kvarn efter smak

2 msk honung

Vitlok, krossad, efter smak och preferens
2 msk torkad timjan - eller mer
Chiliflakes, nagra varv pa kvarnen

Gor sa har
Satt in den frusna steken i ugn pa 75 grader. Nar den tinat upp tillrackligt -efter 3-4 timmar s& kan man sétta in en
kotttermometer i den tjockaste delen. Nar steken har en temp pa mer an 55 grader ar det dags att ta ut den.

Koka lagen med alla ingredienser. Nar lagen svalnat - hall den i plastpase, och lagg i kottet. Lat ligga dver natt eller i minst tio
timmar i kyl.
Skiva upp sedan och at med potatisgratéang eller andra tillbehér
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Appelciderbrasserad fransyska

Appelciderbrasserad fransyska, en perfekt ratt for hostkvallar.

Antal portioner: 4
600 g hel fransyska

2 st mordétter

2 st gula l6kar

1 st palsternacka

2 dl appelcidervinager
6 dl appelmust

2 st lagerblad

2 st rosmarinkvistar

1 msk maizena

1 dI créme fraiche
Salt, efter smak
Vitpeppar fran kvarnen, efter smak

Gor sa har
1. Bryn kottet, salta och peppra och lagg det i en stor gryta.

2. Skala rotfrukterna och skér dem i 3 cm stora bitar.

3. Fras rotfrukterna, salta och peppra och lagg dem i grytan.
4. Hall pa vatskan och koka kottet ca 10 minuter, skumma av.
5. Skala I6ken och skar i klyftor.

6. Lagg dem i grytan och tillsatt lagerblad och rosmarin.

7. Koka upp och sjud grytan i ca 5 minuter.

8. Sjud sakta under lock i ca 1-1.5 timme till en innertemperatur av 68 grader eller stek i 180 grader
ugn till en innertemperatur av 68 grader.

9. Ror ut maizena eller vetemjol i lite kallt vatten till en redning och rér ner i grytan, koka upp.
10. Sjud ytterligare nagra minuter om du har anvant vetemjol.

11. Lyft upp kéttet och skiva i tunna skivor.

12. Montera ned créme fraiche straxt innan servering, i sdsen.

Receptet hamtat fran TV4 Nyhetsmorgon — Middagstipset. Kock: Malin Soderstrom



http://www.recept.nu/1.1095/malin_soderstrom
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Caesars spanska oxstek

10 portioner

1,2 kg fransyska

salt och malen svartpeppar
smor till stekning

1 gul 16k, hackad

4 rejala mordétter, i bitar

1 % dl rédvin

1 lagerblad

Krydda steken med salt och peppar, bryn val pa alla sidor och lagg den i en gryta.

Lagg i gronsaker, vin och lagerblad. Koka upp, sank varmen och lat steken sakta sjuda under
lock i ca 1 % timme till innertemperatur 80°.

Ta upp steken och hall den varm. Ta bort lagerbladet och passera resten till en sas. Skar upp
steken och sla sasen over vid servering.
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Slottstek

8 portioner

ca 1 kg nétstek, uppbunden (t ex fransyska eller bog)
2 msk smor

1 % tsk salt

1 krm svartpeppar

3 rodlokar, i bitar

3 sma mordtter, i bitar
6 kryddpepparkorn

10 svartpepparkorn

1 lagerblad

6 ansjovisfiléer

1 msk roédvinsvinager
3-4 dl vatten

Sas:

% dl portvin

% dl sherry eller madeira

5 dl vatska (steksky och vatten eller gronsaksspad)
2 msk koncentrerad kalvfond (fran flaska)

3 msk vetemjol

1-1 % dl gradde

Tillbehor:

kokta gronsaker (brysselkal, morétter och broccoli)
kokt potatis

attikgurka

rod vinbarsgelé

Bryn kott i smor i stekgryta och krydda med salt och peppar. Lagg 16k och morétter vid sidan av
steken.
Tillsatt krydd- och svartpepparkorn, lagerblad, ansjovisfiléer, vinager och vatten.

Koka upp, sank varmen och |at brassera under lock pa svag varme cirka 1 % timme. Os steken
da och da med stekskyn som bildas.

Ta upp och lat kottet vila 15 minuter.
Sas:
Sila stekskyn fran grytan och mat upp vatska, portvin och sherry i en kastrull. Vispa eller ror ut

mjolet helt slatt i gradden. Hall redningen under vispning i stekskyn. Lat sasen sjuda 3-5 minuter.

Skar upp steken i tunna skivor. Servera kéttet med sas och tillbehor.
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Eftermarinerad bogstek

10 portioner

1,2 kg bog av not
1 stekpase

Lag:

5 dl hett vatten

¥, dl salt

1 msk rérérsocker

2 tsk torkad dragon

1 dl persilja, grovhackad

Bonsallad:

1 burk blandade bonor

1 liten burk majskorn

10 farska sockerarter

1 dI créme fraiche

15 krm salt

1 tsk riven pepparrot

% syrligt &pple, finstrimlat

Varm ugnen till 100°. Lagg kottet i en stekpase enligt beskrivningen pa forpackningen. Stick en
kottermometer i kottets tjockaste del. Stek ca 5 timmar till 85° innertemperatur.

Lag:

Blanda samman vatten, salt, socker och kryddor. Kyl lagen. Lagg det fardiga kottet i den kalla
lagen och Iat det ligga ca 3 timmar. Ligger det langre blir kottet for salt.

Ta upp och skar i tunna skivor.

Bonsallad:

Hall bénorna i en sil och spola dem med vatten.

Lat bénorna och majsen rinna av ordentligt.

Hall kokande vatten dver sockerarterna. Spola dem i kallt vatten efter 5 minuter och strimla.
Blanda samman creme fraiche, salt och pepparrot.

Véand ned grénsaker, bonor och apple.

Servera salladen till kottet.
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