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			Köttbullar med potatismos och rårörda lingon    
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			Räcker till 4 personer

			Det här skall du ha i:

			■ 500 g köttfärs

			■ kall, smulad potatis (1-2 st)

			■ 1,5 dl mjölk

			■ 2 ägg

			■ en halv gul lök

			■ lite ingefära

			■ salt och peppar

			■ 0,75-1 kg potatis

			■ vatten och salt

			Brunsås:

			■ 2 msk vetemjöl

			■ 4 dl steksky

			■ en halv buljongtärning

			■ 2-3 msk grädde

			■ 1-2 tsk soja

			■ salt och peppar

			■ rårörda lingon

			Fakta: Jonna Liljendahl, som 1980 spelade Madicken och sjöng ”Ge mej mer köttbullar”, jobbar numera på en reklambyrå.

		

		
			Så här gör du: Färs: blanda potatis med mjölk och låt svälla en stund. Medan du väntar kan du skala all annan potatis och lägga i en kastrull som du fyller med vatten tills potatisarna är precis täckta. Koka upp så snabbt som möjligt, sänk sedan värmen och låt koka mjuka under lock. Vinterpotatis kokas 20-25 minuter medan färskpotatis kokas 10-20 minuter.

			Åter till färsen. Skala och riv löken. Tillsätt köttfärs, ägg, salt, peppar och lök. Arbeta färsen smidig, för hand eller med maskin.

			Forma köttbullarna i den storlek du vill ha dem och stek i matfett på medelhög värme tills de får en fin yta. Häll i 4 dl vatten i stekpannan, så att du får sky till din sås. Vispa sedan ned resten av ingredienserna med plastvisp och låt koka 3-5 minuter. Sila såsen om klumpar uppstått. 

			 

		

		
			Stekt falukorv med stuvade makaroner

			Räcker till 4 personer

			Det här skall du ha i:

			■ 600-800 g falukorv

			■ smör

			■ 5 dl makaroner

			■ 2 msk vetemjöl 

			■ 4 dl mjölk

			■ 1 dl matlagningsgrädde

			■ salt och peppar

			Så här gör du: Koka makaronerna enligt förpackningens anvisningar. Skär falukorven i skivor och stek i smör medan du ser efter makaronerna. Använd ett durkslag för att slå av pastavattnet, häll sedan tillbaka makaronerna i kastrullen. Rör ner vetemjölet och tillsätt mjölk och grädde. Koka under omrörning i 3-5 minuter. Smaka av med salt och peppar (och annan krydda om du vill).

			Fakta: Världens längsta falukorv mätte 82,6 meter och visades upp på torget i Falun på falukorvens dag, 1992.   

			 

		

		
			Ugnsstekt falukorv

			175 grader

			Räcker till 4 personer

			Det här skall du ha i:

			■ 600 g falukorv

			■ en halv lök

			■ 2 tomater

			■ senap

			■ ketchup

			■ bostongurka

			■ ost

			■ 1 kg potatis (mjölig)

			Så här gör du: Skala potatisarna och lägg i en kastrull med vatten så att alla precis täcks. Koka cirka 25 minuter.

			Ta bort skinnet på falukorven innan du skär den, men inte hela vägen igenom. Fyll mellanrummen med skivad lök och tomat. Spritsa över senap och ketchup. Toppa med några matskedar bostongurka. Det sista du gör är att fördela skivad ost över och i de fyllda mellanrummen.

			Stek falukorven i ugnen i 30 minuter eller tills den fått fin färg. Servera med potatismos. 

			 

		

		
			Raggmunkar med fläsk

			Räcker till 4 personer

			Det här skall du ha i:

			■ 2 dl vetemjöl

			■ 1 tsk salt

			■ 4 dl mjölk

			■ 1 ägg

			■ 800 g potatis (fast)

			■ smör

			■ 400 g rimmat sidfläsk

			■ lingonsylt

			■ bruna bönor eller rårivna morötter

			Så här gör du: Vispa ihop mjöl, salt och lite av mjölken till en jämn smet. Vispa ner resten av mjölken samt ägget. Skala potatisen och riv den grovt direkt ner i äggsmeten. Smält lite smör i en stekpanna, klicka och bred ut ungefär en halv deciliter smet per raggmunk. Stek raggmunkarna någon minut på varje sida så att de blir gyllenbruna. Stek fläsket, gärna knaprigt. Servera raggmunkarna med fläsk, lingonsylt och bruna bönor alternativt rårivna morötter.

			Fakta: En grishona kallas gylta tills hon får sina första kultingar.   

			   

			


		

		
			Pyttipanna

			Räcker till 4 personer

			Det här skall du ha i:

			■ 8-10 fasta potatisar

			■ 2 gula lökar

			■ 5 dl stekt eller kokt kött av valfri sort, tärnat. 

			■ 2 msk smör

			■ 2 msk olja

			■ 0,5 tsk salt

			■ 2 krm vitpeppar

			Till servering:

			■ 4 äggulor (minst)

			■ rödbetor

			Så här gör du: Skala och tärna, skölj och torka potatisen. Hacka löken. Stek potatisen i olja och smör i ungefär 10-15 minuter. Vänd då och då. Lägg upp potatisen på en tallrik. Stek löken. Blanda i kött och potatis. Smaksätt med salt och peppar. Servera med ägg och rödbetor.

			Fakta: Pyttipanna kallas även ”hänt i veckan”. 

			 

			


		

		
			Stekt strömming med potatismos

			Räcker till 4 personer

			Det här skall du ha i:

			■ 30 klippta strömmingsflundror

			■ 3 ägg 

			■ 4 dl mjölk 

			■ 0,5 dl fransk senap 

			■ 0,5 dl svensk senap 

			■ salt och peppar

			■ 1 dl rågmjöl

			■ 1 dl veteströ

			■ persiljekvistar att lägga mellan flundrorna

			Potatismos: 

			■ 800 g mjölig potatis

			■ 4 dl mjölk 

			■ 100 g smör 

			■ salt och peppar

			■ 100 g smör 

			Fakta: Strömming och sill är två regionala namn för samma fiskart.

		

		
			Så här gör du: Tvätta strömmingen i kallt vatten och klipp bort eventuella fenor. Vispa senap, ägg och mjölk. Krydda med salt och peppar. Lägg ner de väl avrunna strömmingarna och låt dem marinera i mjölkblandningen i minst en timme. Skala och koka potatisen i lättsaltat vatten under tiden. Mosa potatisen och blanda i smör, mjölk, salt och peppar. Rör samman. 

			Lägg ihop flundrorna med en persiljekvist emellan och vänd dem i blandningen av rågmjöl och ströbröd. Stek i smör, 2-3 minuter på varje sida. 

			Skirat smör: smält 100 gram smör utan att bränna och låt svalna en stund, innan du häller av den klara delen för servering och häller bort det grumliga. 

			Servera strömmingen med potatismoset och skirat smör.
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