Gor vardagsmat till festmat!

En liten smakgest eller en ny idé
kan vara allt som behdvs for att du
ska kunna lyfta vardagsmaten och
skapa feststamning. Har kommer
nagra tips att borja med.

KOTTBULLAR MED SMAK

Nar du gor kottbullssmeten foljer du ditt
vanliga favoritrecept. Nar du skall blanda
allt tillsammans tillsatter du tvad matskedar
flytande koncentrerad oxbuljong. (t.ex.
touch of taste). N&r du stekt kdttbullarna
kommer du att kdnna att de fatt en harlig
mustig kdttsmak. Ett enkelt knep for att fa
kottfars att lyfta sig i haret.

FISKBULLAR MED KANSLA

Hacka fiskfiléer i matberedaren, ta halften
lax och halften av en vit fisk som ar billig.
D3 har du gjort fiskfars Darefter tar du lika
mycket flaskfars som du har fiskfars. Du
blandar det med nagra &gg (2-3 &gg blir bra
for fyra personer). Du haller i en skvatt mat-
lagningsgradde och tre matskedar flytande
hummerfond. (Touch of taste har hummer-
fond). Sedan blandar du allt i matberedaren
till en smet. Det gor inget om du tycker att
smeten kanns lite 6s. Varm smor i en stek-
panna och klicka i smet med en sked. Stek
under stark varme ett par minuter pa varje
sida. Salta forsiktigt eftersom fonden &r salt.
Lagg over fiskbullarna i en ungsfast form
nar det fatt fin brun farg. Lat dem bli fardiga
i ugnen pa 125 grader medan du gér dina
tillbehor. Servera garna med hummersas.
Enklast gér du den genom att ta resten av
hummerfonden och blanda den med en
skvétt vin och lite gradde och koka tills

det tjocknar. Det gar med vatten ocksa om
vinskvatten inte finns till hands. Vi lovar dig
fiskbullar som du aldrig &tit tidigare.

POTATISGRATANG MED OST
Brukar du gora potatisgratang? Har kom-
mer en variant. Nar du gjort allt fardigt i

formen och ska halla mjélken/gréddden 6ver
potatisarna sa riv i rejalt med smakstark ost
av typ emmentaler eller grevé innan du
haller. F6lj ditt vanliga recept och du kom-
mer att kdnna att gratdngen far en fylligare
och rundare smak av osten. OBS! brukar

du ha mycket vitlék i s& héll igen lite sa att
osten fdr en chans.

FLASKKARRE PA SKANSKT VIS

Nar det &r extrapris pa flaskkarré ber

du slaktaren om en hel bit pa ca 1,5 kilo.
(Récker till 4 hungriga) Det blir en rejal kott-
bit oftast till ett mycket bra pris. Du penslar
hela karrén med olivolja och kryddar sedan
med rosmarin, salt, peppar och lite timjan.
Stall in hela biten pé galler i ugnen pa ca 175
grader. Under tiden som kéttet blir fardigt
skalar du gréna applen som du skar i bitar
och kokar i en skvatt vatten. Satt till ett par
matskedar socker. Applena smilter ner till
mos och du kan om du vill vara lyxig spetsa
moset med en aning pepparrot, det blir
valdigt gott. Nar kottet varit i ugnen i ca 45
minuter tar du ut det och lagger biten pa

en rustik skarbrada. Servera med ett stort
bondbréd, dppelmoset i en kraftig lerskal
pa bordet. Doftar underbart och ser riktigt
lyxigt ut nar du skér upp och lagger for dina
middagsgaster.

LYFT MIDSOMMARSILLEN TILL HIMLEN
Oppna din burk matjessill dagen innan du
ska ata den. Hall ur ca hélften av spadet ur
burken och fyll pd med enkel konjak eller
brandy. Lat ligga &ver natten. Du kommer
inte tro att det dr sant hur matjessillen
andrat smak och konsistens och blivit him-
melskt god. (4ndé godare &n innan alltsa)
Vill du géra ett nytt tillbehdr sa finhacka
gul 6k, graslok och skalade grona dpplen.
Blanda ner hacket i lite hoprérd majonas
och creme fraiche. Krydda med en skvétt
av ditt konjakssillspad. Salt och peppar efter
smak. Ror ihop och njut.



