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Annas dream

champinjoner (färska, stekta)
syltlök
matlagningsgrädde
mögelost

Blanda till sås med salt och peppar, servera med spagetti









Bouizems dagen-efter linser

Bryn lök och vitlök, häll på krossade tomater och gröna linser
Koka linserna enligt anvisningar på paketet. Krydda efter eget huvud.
T.ex spiskummin, basilika el dyl.

Servera med kryddstarka korvar, ett stekt ägg, harissa eller sambal. 



Brennende Kaerlighed

Potatismos
Stekta lökringar
Knaperstekt bacon
Små gröna ärtor 

(allt i en mängd efter smak och antal personer)

Detta är ett recept jag ärvt efter min danska mormor som var född 1857.



Catharinas enkla kokosköttbullar

Gör en vanlig köttbullssmet.
Blanda i soya, cayenne och paprikapuler,
Öppna en burk kokosmjölk, ta ut lite av det tjocka i burken och blanda i
smeten.
Rulla till bullar och stek.

Gör en sås på resten av kokosmjölken, blandad med cayenne och lime.



Cia snabba fredagslimekyckling

Marinera kycklingfiléer i lime, olja, vitlök, salt, peppar.
Bryn ett par min på varje sida.
Droppa över lite honung och en pressad citron, strö över rosmarin. Häll
på lite vatten. Sjud under lock tills kycklingen är klar.

Servera gärna med chevréslungade gröna ärtor.



Fattigmanssallad med klös

Riv morötter i valfri mängd.
Skär 1-2 apelsiner i småbitar.
Hacka ett stånd persilja.
Blanda.
Ringla olivolja och strö lite havssalt över.
Som avslutning några stänk kanel.

Prova att variera salladen med lite riven kokos i.



Fisksoppa

smör och curry fräs, finhackad fänkål, 
buljong späder vi med 
mjölk + grädde, något redd
salt och saffran

detta blir en underbar grund

lax, torsk eller annan fast fisk, räkor, kräftstjärtar lägger vi i

Ohhhhh va gott

Godis innan

Parma eller Serranoskinka rullas runt Mozarella och soltorkade tomater.
Gärna lite basilika också.



Görans torsk

Stek fryst torsk i ugn, med smör och salt,175°.
Blanda creme fraiche med 1 hackad lök, 2 hackade tomater, 2 msk senap.
När ca 10 minuter återstår av  stektiden, bred på blandningen.

Servera med kokt potatis och en god sallad. Ätes gärna med tunnbröd och
Västerbottenost samt en kall lättöl!



Husets dubbelbiff,
Systrarna Falcks favoritrecept

100-150 g lövbiff per person
lök (finhackad)
2 msk senap 
1 äggula 
2 msk olja
2 msk vinäger
grillolja
tomater
persiljesmör

Blanda senap, äggula, olja och vinäger. Lägg ut lövbiffarna, gärna i lite
mindre bitar. Platta ut köttet. Strö över löken.
Vik ihop lövbiffen och sätt fast med tandpetare. Salt och peppar på!
Pensla med grillolja innan stekning.
Stek tomatskivor och lägg över köttet.
Servera med pressad potatis, persiljesmör och sallad.
Otroligt gott!



Johannas fruktsallad

1 äpple
1 banan
1 /2 gurka 
1 apelsin
2 clementiner
lite sallad
gräslök
1 msk gräddfil och vitlöksdressing

Häll allt i en stor skål och blanda allt. Sen är fruktsalladen klar. 



Katharinas Pastasallad

2 personer

4 dl pasta kokt i buljong
2 dl tärningar av korv, skinka, kassler, rostbiff
1 tomat
1 gul paprika
1 dl finstrimlad purjolök
3 dl strimlad isbergssallad

Koka pastan enligt anvisningar på paketet men med en buljongtärning i
vattnet. Låt kallna.
Blanda pastan med köttet och grönsakerna.

Sås!
1 msk gräslök
1 msk persilja
1 dl gräddfil
1 tsk salladskrydda

Till såsen finfördelas gräslöken och persiljan och blandas med gräddfilen
och salladskryddan. 



Kycklingmango

4 kycklingfiléer brynes i t.ex. en stekgryta-en stekpanna går
nog bra också, salt och peppar efter smak.
Skär 10 cm purjolök i strimlor, så även 2 paprikor.
Lägg grönsakerna i botten på en smord ugnssäker form, kycklingen
ovanpå ( en gång gjorde jag tvärtom, det gick bra det också)
Rör samman 2 dl creme fraiche med 1 dl mangochutney-grön och 2
tsk vetemjöl.
In i ugnen 200°. 20-25 min.

Lycka till!
Du får själv föreställa dig hur det ser ut!



Kerstins Lax med fetaosttäcke

Lägg lax, hel sida eller i bitar, i en eldfast form.
Lägg på ett täcke av fetaost och creme fraiche som blandats.
Baka laxen i ugnen, 200° i 20 minuter.
Servera med ris, pasta eller potatis och gröna bönor eller sockerärtor
till.

Gott och enkelt!



Linas
Kycklingfilé

Marinera
kycklingfiléer
i mango chut-
ney, soya,
kycklingkrydda
och honung
ett par tim-
mar.
Stek i ugn,
225°.
Blanda creme
fraiche,
fransk senap,
italiensk
salladskrydda
och honung
efter smak.
Häll över
kycklingen,
gratinera  ca
15 min.



Lola & Magda bjuder på quorn

Detta kan du ha:
Quorn (bitar, filéer, bullar)
Spenat, majs, paprika, tomat, gurka ärtor, broccoli eller andra goda val-
fria grönsaker
Pasta, bulgur, couscous eller ris
Youghurt, ajvar tomatsås, soya eller något annat såsigt

Värm, blanda, ät & njut!



Magda och Lolas hemliga födelsedagstårta

Ok.
Köp följande:
2 st tårtbottnar
sylt (valfri sort)
grädde (i sprayflaska)
2 st bananer
vaniljsås
valfritt snyggt godis (helst hjärtformat á la ”alla hjärtans dag)
snygga chokladpinnar
konfettihjärtan

Gör så här:
Varva tårtbottnarna med banan, sylt och vaniljsås.
Kör på med grädde över hela grejen.
Gör lite snygga mönster.
Kör sedan in chokladpinnarna från sidan, runt hela tårtan, så det blir
snyggt.
Dekorera sedan symetriskt (typ) med godis!

OBS! Hemligt tips:
För att göra en magisk tårta: skriv födelsedagsbarnets namn med sylt mel-
lan bottnarna.



Maggans hemgjorda cointreaux

Häll 75 cl sprit i en gammaldags konserveringsburk.
Ta en renskrubbad apelsin, fäst den i en tråd och
häng i locket en liten bit ovanför spriten. Låt stå
ca 5 veckor. Ta ut apelsinen, rör i socker efter
smak.
Drick i måttligga mängder.





Mammas fläskkotletter i ugn

8 benfria fläskkotletter
4 dl creme fraiche (gärna lätt)
3 dl grädde
3/4 dl soya
1 tsk sambal oelek

Lägg kotletterna i en ugnsfast form. Slå över blandningen.
In i ugnen 175°, 1 1/2 timme.

Mums!



Mammas gryta

Första gången jag åt den var när jag var 12 år och hade precis flyttat
till den nya lägenheten. Det var jag, mamma och mina två morbröder som åt
hemma hos mig.
Den är jättegod och smakar vitlök och lite citron. Alla som har ätit den
tyckte att den var jättegod och ville ha receptet. Den är god till ris
och potatis. 





Marits Gratinerade Broccoli

Ta en hel broccoli och skjer i mindre bitar
Legges i ildfast form ( smör denne först)
Ta et fed hvitlök och hakk i små bitar
Hvisp sammen 3 egg, ha i hvitlö, nykvernet pepper + salt
Tilsett litt melk
Slås over broccolin
Rasp ost og ha over
Stekes i ovn på 175°

(man kan også bruke cottage cheese i blandningen som slås over broccolin)

Det er riktigt godt med pinjekjerner!



Khalids marockanska Olivcitronkyckling med saffran

Stycka en kyckling i delar.
Bryn ett par lökar  i olivolja, blanda i ett halvt paket saffran. Lägg
ner kycklingdelarna och bryn. Slå på vatten. Lägg i gröna oliver med
kärnor och två väl tvättade citroner i små klyftor. Sätt på lock och koka
tills kycklingen är klar. Lägg ner skalade potatisklyftor, koka ytterlig-
gare 15 minuter.
Fyll på vatten om det behövs.
Klart!



Khalids marockanska Olivcitronkyckling med saffran

Stycka en kyckling i delar.
Bryn ett par lökar  i olivolja, blanda i ett halvt paket saffran. Lägg
ner kycklingdelarna och bryn. Slå på vatten. Lägg i gröna oliver med
kärnor och två väl tvättade citroner i små klyftor. Sätt på lock och koka
tills kycklingen är klar. Lägg ner skalade potatisklyftor, koka ytterlig-
gare 15 minuter.
Fyll på vatten om det behövs.
Klart!



Här kommer några recept på turkiska smårätter s.k. Meze.

Det viktigaste tillbehöret i en turkisk måltid är BRÖDET, turkar kan inte leva utan
färskt bröd..... Färskt bröd kan köpas flera gånger om dagen i bageriet.

En turkisk måltid avslutas alltid med färsk frukt och då framför allt vattenmelon och
p e r s i k o r .

Patlican ile yougurt / Panerad aubergin

2-3 Aubergine Y o u g u r t
Ä g g V i t l ö k
M j ö l S a l t
O l j a

Skala aubergin (randig), skär i skivor (1-1 ? cm), salta, vänd i mjöl och stek i olj
Låt rinna av på hushållspapper.

Pressa vitlök i yougurt, salta och häll det över den stekta auberginen.

Patlican ile beyaz peynir /Aubergin med fårost

3-4 Aubergin
150 gr fårost
1 knippe dill
salt, svartpeppar, cayennepeppar
2 ägg
M j ö l
O l j a

Skala aubergin (randig), skär i skivor (1-1 ? cm). Mosa osten och blanda med dill.
Lägg blandningen på auberginskivorna och täck med en skiva. Vänd i mjöl och sedan i
ägg. Stek i olja.

Yaz Tursusu / Marinerad paprika

3-4 paprikor
Olivolja, vitlök, vinäger, salt

Grilla paprikan, lägg den sedan några minuter i plastpåse så går det lättare att ska
d e n .
Dela paprikan i bitar och lägg på en tallrik. Blanda vinäger och olja tillsätt hacka
vitlök och salt. Slå över paprikan och låt stå några timmar.

Ispenak Kavurma / Spenat med yougurt

Ca 250 gr fryst bladspenat
L ö k
? buljongtärning, salt, svartpeppar
Yougurt, vitlök

Hacka löken och stek i olja, tillsätt den tinade hackade spenaten och fortsätt steka
några minuter, tillsätt buljongtärningen, salt och peppar. Låt kallna.

Blanda yougurt med pressad vitlök och salt. Häll blandningen över spenaten.

Beyaz peynir ezme / Fåroströra

Fårost, yougurt, caynnepeppar, olivolja



Mosa fårosten, tillsätt yougurt och cayennepeppar. Lägg röran på tallrik, ringla över
o l i v o l j a .

Firinda Beyaz Peynir / Foliestekt fårost

Fårost, svartpeppar, timjan, cayennepeppar, olivolja

Skär fårosten i skivor ca 1 ? - 2 cm tjocka. Lägg varje skiva på en bit folie, krydda
och ringa olivolja över. Vik ihop till små paket och grädda i ugnen ca 10-15 min tills
osten blir mjuk.
Bör ätas varmt.

Ispanak Börek / Spenat i ugn

Ca 4-500 gr bladspenat
4 ägg
5 dl riven ost
2 lökar
1 buljongtärning tex grönsaks

Hacka löken och stek tillsammans med den tinade och hackade spenaten. Smula i
buljongtärningen och krydda med svartpeppar och ev mera salt. Stek några minuter. Låt
s v a l n a .
Vispa äggen och rör ner spenaten. Smörj en form och täck botten med riven ost, fördela
spenaten över och täck med riven ost. Grädda i ugnen tills osten smält och blivit lite
b r u n .
Dela i bitar och servera.

Haydari / Auberginsallad

3 Aubergin
C i t r o n
2 dl malda valnötter
1 dl olja
Y o u g u r t
V i t l ö k
V i n ä g e r

Grilla auberginerna, skala och lägg i citronvatten (så blir den ej svart).
Mal vallnötter. Mosa/mixa aubergin och nötterna, blanda med yougurt, pressad vitlök,
salt och lite vinäger. Smaka av och häll upp på fat, garnera med oliver.

Kirmizi pancar ile tahini /Rödbertsröra

1 burk rödbetor
1 dl tahini
? dl olja
citron, vitlök, salt

Riv/mixa rödbetorna, tillsätt tahini och olja. Krydda med pressad vitlök, salt, citron.
Häll upp och garnera med persilja.



Yumurta-Domates dolma /Fyllda tomater med ägg

4 stora tomater
4 ägg
1 msk smör
salt, peppar

Skär ett lock på tomaten och gröp ur den, salta och peppra och lägg en klick smör i
b o t t e n .
Lägg tomaterna i en smord form, klicka ett ägg i varje tomat, krydda och lägg på loc
e t .
Låt stå i ugnen ca 20-25 minuter (250 gr).

Kirmizi mercimek köftes / Röda linsbullar

1 glas linser röda
1 glas bulgur (krossat vete)
3 glas vatten
1 dl olja
1 lök
1 msk tomatpure
1 knippe persilja
c a y e n n e p e p p a r

Stek lök i olja, häll på vatten och tomatpure. Salta. Häll i linserna och koka tills
är mjuka.
Häll i bulgur, hackad persilja och krydda ordentligt med cayenne. Låt koka några minu
e r .
Låt kallna och forma sedan små bullar. Serveras tex inlindade i isbergssallad.

Karnibahar kizarma / Stekt blomkål

Ca 1 kg fryst blomkål eller färsk kokt
100 gr riven ost
2 ägg
s a l t
Yougurt, vitlök

Koka blomkålen i saltat vatten. Låt rinna av och kalna.
Blanda mjöl, ost och salt. Vänd blomkålen först i mjölblandningen och sedan i uppvisp
ä g g .
Stek i olja till den är gyllenbrun, låt rinna av på hushållspapper.
Serveras med vitlöksyougurt.

Mücver / Squashbifffar

3 squash
1 lök
1 dl riven ost

4 msk mjöl
3 ägg
salt, peppar, hackad dill och persilja
1 tsk bakpulver
o l j a

Skala squashen och riv den grovt, kram ur allt vatten.
Stek hackad lök i smör, tillsätt squash, stek några minuter och låt kallna.
Blanda ägg, salt, peppar, mjöl, bakpulver, dill persilja och blanda med squashröran.
Låt stå ett tag. Stek i olja genom att klicka i smeten med hjälp av en matsked.

Här kommer ett recept från Nergis Cakir från Kadiköy



Hamsi pilavi / Småfisk med ris – En specialitet från Svarta Havskusten

500 gr ris
100 gr pinjenötter
30 gr peppar
500 gr lök
1 glas olja
2 kg fisk
k o r i n t e r
1 knippe dill och persilja

Hacka lök, stek i olja, blanda  i nötterna, häll i riset, tillsätt vattnet och koka.
Blanda i korinter, dill/persilja, peppar

Rensa fisen, smörj en form, lägg fisken i formen täck med risblandningen, varva sedan
fisk/ris tills formen är full, översta lagret skall vara ris. Klicka smör ovanpå och slå
över ett glas vatten. Grädda i ugnen?????

Matminne från 40-talet

Erdogans matminne är mormors kålpudding gjord på köttfärs, kål och stark färsk chilipep-
par som tillagades över koleld. Oslagbart!!

Ett svalkande tips inför sommaren är den lättsaltade yougurtdrinken Ayran som görs på
hälften naturell yougurt och hälften vatten och smaksätts med lite salt. Läskande!!!



s l u t !


