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1. Pierogi med potatis- och ostfyllning

500 g smordeg Fyllnin_g:
5 potatisar

1 16k

150 g riven (emmental)ost
1 litet 4gg

Salt

Peppar

Fyllningen: Skala och koka potatisen i saltat vatten tills den ar mjuk. Mosa potatisen och blanda den
med osten. Stek finhackad 16k och blanda ner. Salta och peppra. Tillsatt &gget. Om du har
svampfyllda pierogi sa fraser du den finhackade svampen samtidigt som loken. Kavla ut degen pa
mjolat underlag. Tryck ut cirklar med ett ganska stort glas eller en annan rund form. L&gg med en
sked lite fyllning pa varje pierogi. Vik pa mitten och fést kanterna med en gaffel. Koka sedan i saltat
vatten tills pierogina flyter upp. Servera med finhackad l6k stekt i rikligt med smor samt graddfil,
créme fraiche eller smetana.

2. Lax i konjaks- och graddsas

500 g laxfilé Y tarning fiskbuljong
1-2 msk smor 2 tsk torkad dill
1-2 msk konjak
Sés: peppar
2 dl vispgradde Eventuellt salt
1 Y tsk vetemjol Farsk dill till garnering

Skér laxen i ca 3x3 cm bitar. Skinnet och benen avlédgsnas. Bryn smoret i en stekpanna och stek
hastigt fiskbitarna sa de far en vacker farg. Smarj en ugnsform och placera de stekta fiskbitarna i den.
Sétt ugnen pa 225 grader. Ta fram en kastrull och blanda den kalla gradden med de Gvriga
ingredienserna. Hetta upp sasen under standig omroérning. Lat koka 3 minuter. Avsmaka. Hall sasen
over fiskbitarna. Gradda i ugnen max 20 minuter. Garnera med dill. Servera med kokt potatis eller
potatismos.

3. Blomkal Polonaise

1 blomkal Salt
100 g strobrod Socker
100 g smor

Tvatta blomkalen och skar bort bladen. Lagg den sedan i en kastrull med vatten sa att den tacks.
Tillsatt lite salt och lite socker. Koka upp vattnet och lat koka utan lock sa att en del av kalsmaken
forsvinner. Sank sedan varmen och Iat puttra i 20-30 minuter tills blomkalen & mjuk men inte
sonderkokt.



Medan blomkalen kokar bryner du strobrédet i smoret. Salta efter smak. Nar blomkalen kokat klart
kan du lagga den i ett durkslag sa att vattnet rinner av. Satt tupp blomkalen som hel eller dela den i
mindre bitar och placera den pa ett serveringsfat. Hall sedan 6ver strébrodsréran blomkalen. Det ska
racka till att dranka blomkalen i den goda sasen. Kénns strébordssasen for tjock kan du spada med
mera smalt smor. Sasen ska vara latt att hélla. Servera réatten varm (varmhallning i ugnen).

4. Bigos (surkalsstuvning)

800 g surkal 2 tarningar kottbuljong

Vatten 100 g torkade plommon

800 g farsk kal 1 msk senap

Ca 500 g benfritt kott 3 dl madeira, portvin eller rédvin

(notstek, skinka, sidflask och/eller korv)
Ca 150 g rokt sidflask

2 finhackade lokar

4 morotter

8 enbér

12 svartpepparkorn

4-5 lagerblad

50 g torkad eller 150 farsk svamp

Satt surkalen och koka i vatten. Kokas tills den ar mjuk. Skar den farska kalen i strimlor och satt den
och koka i en skild kastrull. Skar kéttet och sidflasket i bitar, smaksatt med salt och peppar och stek i
en panna i olja ca 5 minuter. Hall kéttsorterna skilt i olika skalar. Stek loken skilt. Stek dven korvarna
skilt. Flytta Gver det stekta i en gryta dar surkalen &r (sen nar den kokat klart). Blanda i grytan aven
kryddorna, de stekta kottbitarna (satt forst med nétkottet som har en langre koktid och senare
griskottet), den stekta I6ken och moroten som &r skuren i slantar. Smula med svamparna och
buljongtarningarna. Salta enligt smak. Koka pa svag varme ca 1 h och rér om ofta. Lagg i senap,
torkade plommon, korv och vin. Koka ytterligare 15-20 minuter. Avsmaka. Bigos serveras med
potatis eller brod.

5. Appelkaka
Deg
150 g smor Fyllning
5 dI vetemjol Ca 1Y% kg syrliga applen
Y dl socker 2 msk citronsaft
2 tsk bakpulver 1 dl socker
1 tsk kardemumma 1 msk kanel
200 g graddfil 2 tsk vaniljsocker

Pa ytan: florsocker
Till serveringen: vispad gradde

Degen: Blanda alla torra ingredienser. Toppa in smoret. Tillsatt graddfilen. Blanda snabbt ihop allt till
en jamn smet. Smarj kanterna pa en kakform med lostagbar botten. Klipp for bottnen ut en rundel av
bakplatspapper med samma diameter som kakformen. Ta bort 1/3 av degen. Bred ut resten pa bottnen
av formen och pa kanterna. Kavla ut den aterstaende tredjedelen till ett lock. Satt degen i kylen.

Sétt ugnen pa 200 grader. Skala &applena och avlagsna karnhuset. Riv applena grovt. Krydda
appelmassan. Bred ut massan pa degbottnen i formen och lyft pa locket. Stang kanterna med en gaffel.
Dekorera locket. Gradda i ugnen ca 40 minuter. Lat kallna och avlagsna fran formen. Dekorera med
florsocker och servera med vispad gradde.



