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od, niringsrik och frestande for 6gat - sa vill de

flesta av oss att den mat vi iter ska vara.
Mat och dryck fyller en viktig funktion for de allra flesta
av oss. Att inte klara av att fita och dricka den kost man
ar van vid kan upplevas som en foérsimrad livskvalitet.
Mainga forestiller sig att anpassad mat bestir av en griaktig
puré som ser oaptitlig ut och dessutom #r smaklés. Pa
senare ar har emellertid ett allt storre intresse vuxit fram
for att utveckla olika slag av anpassade kostkonsistenser
for dem som inte kan #ta normalkost. Savil inom livsmedels-
industrin som bland enskilda intresserade kockar pagar
ett utvecklingsarbete inom detta omrade. Konsistens-
anpassad mat har stor potential sdvil nationellt som interna-
tionellt. Med denna bok vill vi bidra till den utvecklingen.
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av forfattare och fotograf

Roy Blad ir kock och "matkonstniir” pa dldreboendet
Husiegard i Malmé. Genom att utveckla recept for
anpassad mat, utforma och firgsitta den, far han utlopp
for sin konstnirliga adra och for sin yrkesstolthet som
kock. Roy strivar alltid efter att fa den konsistensanpas-
sade kosten att i mojligaste man efterlikna den ordinarie
ritten. Resultaten visar ocksa att de som iter Roys
konsistensanpassade kost far okad aptit, stirkt sjilv-
kinsla och dirmed okat sjilvfortroende.

Kristina Stefanovic Andersson ir dietist i Malmé och
projektledare for det ettiriga projektet "Kostkonsistens
och matglidje”. Denna bok ir en del av det projektet.
Ovriga delar i projektet innefattar utveckling av rutiner
for omhindertagande av individer med tugg- och svilj-
svarigheter, utbildning for omvirdnads- och kékspersonal
avseende tugg- och sviljsvarigheter, konsistensanpassad
kost samt tillagning av de i boken férekommande
recepten. Kristinas ambition ir att dldre minniskor,
dven de med sviljningsproblem, ska ha en god livs-
kvalitet dir matgliddje, maltidsgliddje och tillrickligt
energi- och niringsintag ingar.

Margareta Biilow ir dysfagilogoped och medicine
doktor vid Universitetssjukhuset MAS i Malmé och

har under manga ar arbetat med forskning, utredning,
(bl a tester med hallongelé for att se hur konsistensen
péverkar sviljningsfunktionen) och behandling av perso-
ner som drabbats av sviljningsproblem. Utprovning av
mat och dryck med anpassad konsistens som ir litt och
dessutom siker att svilja, ir en mycket viktig del av den
behandling som ges vid sviljsvarighet.

Tommy M Ruppel ansvarar for bilderna i denna
inspirationsbok och dr utbildad vid Malmo fotografskola
1962-1964. Han jobbar uteslutande i befintligt ljus,
alltid med Nikonkameror. Till vardags arbetar Tommy
inom Vard och Omsorg i Husie pa Triaffpunkten, dir
det bedrivs socialt arbete med #ldre. Bilderna 4r tagna
pa Husiegards idldreboende.



Sviljningsproblem - Dysfagi

ﬂa\%a\c a Bukoto

ysfagi dr ett symptom pa onormal svilljning. Att

drabbas av dysfagi innebir i de flesta fall att man
inte kan ita och dricka den mat och dryck man &r
van vid, eller i svara fall att det inte gar att dta alls via
munnen. Detta kan resultera i forsimrad livskvalitet
med social isolering och nedstimdhet som foljd. Darfor
ar det viktigt att personer med dysfagi si snabbt som
moijligt far hjilp, for att undvika allvarliga komplikationer
som att sitta i halsen eller att inte fa i sig tillrickligt
med niring.

Nir man sviljer méste ett stort antal muskler samarbeta
for att mat och dryck ska passera frin munhéla genom
svalg och matstrupe och vidare till magsicken. Hos
friska personer passerar mat och dryck genom svalget
pa en sekund. I svalget finns strukturer for “mat- och
prat” d v s luftstrupe och matstrupe.

For att sviljningen ska ske pa ett sikert och effektivt
siitt méste man kunna stinga till luftstrupen och halla
andan i sviljningsdgonblicket, si att mat och dryck pas-
serar till matstrupen och inte till luftstrupe och lungor.
For att detta komplicerade system, som reglerar sting-
ning till luftviigar och niisa och &ppning till matstrupe,
ska "agera” i exakt ritt dgonblick krivs att ett stort antal
muskler koordineras. Nir ingangen till luftviigarna och
passagen till nisan stings ska matstrupen dppnas, si att

Rontgenbild i sidoprojektion av munhdla,
svalg, luft- och matstrupe. Man kan se att
rontgenkontrastmedel har svalts fel samt dven
kontrastansamling i svalget, vilket dr tecken pd
svaga svalgmuskler.

mat och dryck kan passera och glida vidare till magsicken.

Vid sjukdom kan nedsatt kraft i svalgets muskler gora
det svart och ibland helt oméijligt att hantera normal
kost och tunnflytande drycker. For att kunna éta och
dricka via munnen kan det di bli helt nodvindigt med
anpassad konsistens pa mat och dryck. I en del fall
behovs dven specifika sviljningstekniker for att kunna
svilja pa ett sikert och effektivt sitt.

Nir problemen #r mycket uttalade kan det ibland vara
omdiligt att klara av att ita via munnen. DA kan alter-
nativ nutrition vara nddvindig. Vanligast 4r da att mat
ges via sond (plastslang), som antingen gar via nisan till
magsicken, naso-gastrisk sond, eller att man via gastro-
skopi och ett enkelt kirurgiskt ingrepp placerar en sond
i magsicken, perkutan endoskopisk gastrostomi, (PEG).
I dessa fall ges speciell sondniring, en specialgjord
flytande kost som innehiller alla de niringsimnen och
vitaminer som behovs for att man ska ma bra. I detta
sammanhang dr det viktigt att nimna, att d&ven om man
far sin mat via en sond direkt i magsicken kan minga
klara av att dta smé& smakportioner av anpassad kost via
munnen.



Anpassad mat och dryck

Mat och dryck kan konsistensanpassas pa flera olika
sitt. Man kan t ex géra puré, gelé, sufflé, timbal
eller paté. For dem som har storst problem ir helt sliit
kost utan nagra partiklar aktuell. Denna kost kan vara
antingen varm eller kall.

Nir problemen ir lite mindre kan en grovkornig konsi-
stens vara det bista alternativet. Om problemen endast
ir latta ricker det i manga fall med att maten delas i
mindre bitar, s k hackad eller delad normalkost.

For minga kan det vara tillricklig anpassning att maten
gdr att dela eller mosa med en gaffel. Rikligt med sis
brukar géra att maten passerar littare genom svalget.

For att ordinera riitt kost maste man veta vad de speci-
fika sviljningsbesvir som forekommer innebiér. Ar svilj-
ningen fordrdjd? Ar musklerna i svalget svaga? Samlas
matrester i svalget efter sviljningen? Ar tillslutningen till
luftviigar och nisa ofullstindig?

Detta dr nigra av de frigor som méste besvaras for att
kunna besluta om limplig anpassning av mat och dryck.

Ju storre problemen ér desto littare och sikrare méiste
den mat man ordinerar gi att svilja. Individuell ut-
provning ir ofta helt n6dvindig, antingen via en klinisk
sviljningstestning av dysfagilogoped eller via en terapeutisk
sviljningsrontgen som utfors i samarbete mellan dysfagi-
logoped och réntgenlikare. Vid en sidan undersdkning

testas olika kostkonsistenser och vid behov dven olika
svilliningstekniker.

Endast f6r dem som har mycket lindriga svéljningsbesvir
kan man i de flesta fall generellt ordinera mjuk, delad
normalkost eller grovkornig konsistens.

Aven drycker kan behéva anpassas. De vanligare anpass-
ningarna av dryck innebir att man rekommenderar
kolsyrad eller trogflytande dryck i stillet for vanlig
tunnflytande dryck. Den kolsyrade drycken kan i vissa
fall forbattra sviljningsfunktionen for vildigt manga.
Forskning har visat att kolsyrade drycker gor att en for-
dréjd sviljning kommer igang snabbare och felsviljning
minskar. Aven risken att matrester stannar kvar i svalget
efter sviljning minskar.

Tunnflytande dryck kan med hjilp av fortjockningsmedel
goras trogflytande och kan pa sa sitt bli littare att svilja
for dem som inte klarar av att dricka tunnflytande
drycker. De som inte vill ha eller inte tycker om fortjockade
drycker rekommenderas firdiggjorda trogflytande dryck-
er som t ex nyponsoppa, fruktsoppa och blabirssoppa.
Om man vill forsdka dricka sitt kaffe tunnflytande kan
man i en del fall prova att boja huvudet framat nir man
ska svilja. P s sitt skyddar man sina luftviigar och
undviker felsviljning.



En dietists reflektioner

LKghina S—(‘zeauo\/{c Ruo\uggou

Néir jag arbetar med konsistensanpassad mat, frimst
grov paté, och niringsvirdesberiknar Roys recept

uppstar en del fragor. I den hir boken vill jag passa pa

att presentera dessa fragor, och ge svar. Jag passar ocksa
pa att sl ett slag for de viktiga mellanmalen.

VILKEN KONSISTENS FUNGERAR BAST?

En studie genomford pa fyra dldreboenden i Malmo
visade att det vanligaste behovet av konsistensanpassning
var grov paté. | grov paté ingdr dven mjuk mat som kokt
fisk, lasagne, vilkokt blomkal och ostkaka.

Det ir viktigt att anpassa konsistensen till varje enskild
individ, men inte mer in nodvindigt. Vinsterna med

att tillreda grov paté som ett alternativ till vanlig kost ar
framforallt att variation skapas och att maten blir den-
samma for alla matgéster. For att det ska bli ritt krivs en
kommunikation mellan den enskilda individen, omvard-
nadspersonalen, sjukskéterskan och kékspersonalen.
Roys recept kan édven passeras till en slitare konsistens,
sk timbal, till minniskor som har &nnu svérare dysfagi.

VAD AR EN PORTION, EGENTLIGEN?

Roy bjuder konsistensanpassad mat till matglada dldre
méinniskor. Harligt!

Roy beriknar t ex en portion pasta till 200 gram och en
kycklingportion till 150 gram. I den hir inspirations-
boken har vi dock valt att ofta uppge portionsstorlek i

"sockerkaksform”, som ricker olika langt beroende pa
matgisternas tycke, smak, aptit och dagsform. For dig
som 4nda vill ha nigra riktlinjer presenterar jag den
standard vi utgdr ifran i Malméo:

ca 100 g kott/fisk/fagel

ca 150 g potatismos/konsistensanpassat ris/ konsistens-
anpassad pasta

ca 60 g gronsaker

ca 120 g sas

BEHOVS GRADDE?

Eftersom man konsistensanpassar kott, potatis och gronsak
blir det mycket mejeriprodukter och dirmed energi och
fett i slutindan. Till en sockerkaksform kan 1 dl gridde
alterneras med 1 dl standardmjolk. Fettmingden blir for
vispgradde 40 gram/dl och fér standardmjolk 3 gram/dL.

MEN VAD HANDER MED SMAKEN OM GRADDE
BYTS UT TILL STANDARDMJOLK?

Satsa pa gridde dir du anser det behévs for smaken,

t ex i gronsakspatén, eller prova att ta hilften gridde och
hilften mjolk.

Gridde rakt igenom blir helt enkelt alldeles for mycket
av det goda (se exempel sid 10), savida det inte handlar
om en minniska med dilig aptit som behdver energi -
dir ger fettet mycket energi pa liten volym.



BEHOVS BERIKNINGSPULVER?

QOavsett vilket livsmedel som konsistensanpassas blir
det oftast en 6kad energi- och fettmingd. Det beror pa
att mingden livsmedel minskar och ersitts med mejeri-
produkt och dgg. Detta medfor vanligtvis att mingden
protein i proteinrika livsmedel (t ex kott) och miangden
kolhydrater i kolhydratrika livsmedel (t ex potatis och
gronsaker) sjunker.

BEHOVS DA BERIKNING?
Svaret blir nej. Sammantaget blir energimingden vil

godkind och mingden protein och fett tillfredsstillande.

Dock blir midngden kolhydrater nagot for 1ag. Detta kan
enkelt justeras genom att maltiden avrundas med en god
dessert eller med mjuk frukt/bir, se exempel nedan som
motsvarar niringsrekommendationerna.

Skulle behov finnas av berikning paverkas inte smaken
av 1 dl energi- eller proteinberikning per sockerkaksform.

ETT EXEMPEL PA NARINGSINNEHALL

100 gram kycklingpaté (pa standardmjolk), 150 gram
rispaté (pa standardmjolk), 60 gram Artpaté (pa gridde)
samt 120 gram sis ger:

Energi 450 keal

Protein 3¢ 28 E%
Fett 22¢  44E%
Kolhydrat 32g  29E%

Anvinds gridde till alla patéerna blir resultatet 850 kcal
och 57 gram fett (59 E%).
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Ligg till en riktig klassiker, 1 dl fruktkrim med 0,5 dl
standardmjolk, och resultatet blir istillet:

Energi 574 kcal

Protein 33¢g 24 E%
Fett 24 ¢ 38 E%
Kolhydrat 56g  40E%

HUR VIKTIGT AR MELLANMAL?

Mellanmal rekommenderas till alla och i synnerhet

till minniskor med dalig aptit. Torsten slicks nir man
dricker och aptiten vicks nir man iter. Just diarfor dr det
viktigt att bjuda pa mat ofta.

Bjud pa tre till fyra mellanmal/dygn till manniskor med
dalig aptit. Mellanmal kan utgora halva energi- och
niringsintaget. Mellanméalen anpassas utifran tugg- och
sviljsvarighet, nyttja girna frukt och bir i t ex smoothies,
krimer eller glass med bérsés. Den klassiska virmande
koppen villing eller den mycket uppskattade nyponsoppan
toppad med vispgridde dr ocksa ypperliga mellanmal.
Likasa limpar sig dessertrecepten i denna inspirationsbok
som mellanmal. Ater man grov paté behéver inte alltid
kakan till kaffet konsistensanpassas eller bytas ut. Till
exempel gér vissa sockerkakor, rulltirtor, pajer och smé-

kakor ofta bra.



Att laga konsistensanpassad kost

Roy 35qu\

Mﬁnga ginger under 1990-talet hiinde det att jag
skimdes for min daliga respekt for de éldre som
vistades pa nagot av de vairdboenden dir jag arbetade
som vardbitride. Ibland forstod jag inte ens vad for slags
mat jag serverade dem. Dessa erfarenheter vill jag helst
lata forbli ett avskrickande minne blott!

Jag har alltid varit road av att skapa. Pa min fritid sitter
jag girna nere i Klagshamn utanfér Malmo och mélar
akvareller och da ir motiven oftast faglar, blommor och
landskap. I mitt jobb férséker jag anvinda mitt intresse
for att gdra maten jag lagar vackrare och mer aptitlig.

En drom jag har dr att alla dldre med tugg- och svilj-
svarigheter ska ha mojlighet att bli serverade anpassad
och "vilskriddad” konsistensanpassad mat. Det handlar
om respekt for de ildre med behov av mat som ir litt att
tugga och svilja.

Till sist vill jag framféra att kan vi pA Husiegird laga god
och vacker mat, si kan dven minga fler géra detsamma.
Konsten att géra patéer eller timbaler 4r ingen konst alls
da man vil har lirt sig!

Redskap du kan behova vid tillredning av paté

Hjartat i tillverkning av paté och timbal 4r en ordentlig
matberedare eller mixer, snéla inte hir. Se alltid till och
halla knivarna i matberedaren skarpa, for en slitare
konsistens.

Du behover ocksa en ordentlig skirbrida att jobba

pa. En vilskott kniv och en stekspade, girna en stek-
spade eller palett (rak, smal stekspade) av modell storre
storlek, en bakpensel med lite mjukare stri si du inte
skaver patéerna, en sockerkaksform och en form som
ar lite bredare men dock inte sa hog dr viktiga redskap.

Bakplatspapper som ska blétas och kli formarna och
aluminiumfolie att ticka ¢ver formar med dr ocksa
nodvindigt.

Har du en ugn med &ngfunktion ir det bra, men det
fungerar dven med en vanlig ugn och vattenbad. Sist
men inte minst behover du en liten skarp forskirare till
att forma dina patéer och timbaler.
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Recepten innefattar inte hela méltider. Tanken ér istillet att ge dig inspiration
till att laga framforallt god och tilltalande konsistensanpassad mat.

Som nimnts forut konsistensanpassas maten utifrin individens behov. Det
innebir t ex att om vanlig kokt potatis fungerar for vissa giister behover den
inte konsistensanpassas till dem. Beroende pa hur vill du passerar de produkter
du anviinder blir slutresultatet grov paté eller slit timbal. I recepten anviin-
der vi benimningen paté.

Vispgriadde anges i recepten. Eftersom mycket pa tallriken dr konsistens-
anpassat blir det dock mycket energi och fett om vispgridde anviinds konse-
kvent. Genom att byta ut gridden, helt eller delvis i ndgot recept, sinks bade
energi- och fettmiingd och maltiden blir dirmed mera niringsriktig.

Anvinds berikningsmedel blandas detta ner i smeten tillsammans med fggen.

Eftersom patéerna dr hemlagade blir de till stora delar dven ekologiska och
med inslag av nirproducerade ravaror.

For att forma patéer behover de forst svalna. Dirmed viirms patéerna fore
servering. Patéerna gar tyvirr inte att frysa. De blir litt lite sladdriga och blota.

LeqekeaHiRRY
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Kycklingklubba med
helstekt kulpotatis

14 FAGEL OCH KOTT



1 sockerkaksform
- cirka 6 portioner

Ingredienser

250 -300 g grillat kycklingklubb-
kott (eller annat kycklingkott)

3 dl vispgridde

2-3 msk kycklingfond

5 dgg

Kycklingbenen: Innan anvind-
ning kor jag kycklingbenen i
ugnen, dels sa de far lite naturlig
grillyta pa sig, dels brinner man av
bakterier. Da jag ar firdig med det
slipar jag dem spetsiga i den sida
som ska foras in i patén. Direfter
mélar man och kryddar efter smak
och omd®me.

Just kycklingklubbor var den forsta paté jag gjorde med ben inblandade. Det
var ett experiment som ldpte vil ut. Att jobba fram kycklingklubbor 4r en
ren och sann glidje, eftersom resultatet ofta blir vildigt lyckat. Reaktionen
fran mina gister, personal och anhériga ger ofta 16n for modan. Det ser
delikat ut, tilltalar 6gat - och mycket kyckling smakar det ocksa!

Gor s& hir

Plocka isir kottet fran benen och ligg i matberedare. Koka upp gridden
tillsammans med fonden, hill i matberedare och kér med knivar till en jaimn
och fin smet. Lat eventuellt svalna lite, tillsitt dgg, kor en stund till.

Kl en sockerkaksform med fuktat bakplatspapper, hill éver smeten och tick
med aluminiumfolie.

Baka i vanlig ugn 180 grader i vattenbad ca 45 min, eller i ugn med angfunk-
tion 100 grader ca 35 min.

Lat svalna, vind upp och forma efter dnskemal.

FAGEL OCH KOTT 15



Grillad chorizo med pommes frites
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1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

300 g kall urgropt stekt chorizo-
korv (gar att byta till t ex prinskorv
eller falukorv)

3 dl vispgriadde

1 % msk chilisas

1 %2 msk kottfond

5 dgg
salt och vitpeppar efter behag

Det ir en frojd och jobba med korvritter i patéform eftersom det finns sa
ménga olika varianter man kan gora, t ex stekt prinskorv, kokt fliskkorv,
tjock grillad, stekt falukorv och stroganoff. Mycket firg och form med
andra ord.

Pommes frites som pa bilden #r tacksamt eftersom resultatet blir si naturligt
och pommes i patéform ir ofta befogad, eftersom friterade pommes &r svira
att ita om man har problem med sviljandet.

Just grillad chorizo med pommes frites ir en ritt som tilltalar de yngre
mer an de ildre, dven om det finns undantag. Det bor en dam pa Husiegard
som ilskar grillad korv och giirna lite mer kryddstark. Hon brukar beklaga
sig dver de neutrala grillkorvarna som vi star och grillar i var tridgard under
sommarménaderna. Men jag har [irt mig av misstaget, hidanefter grillar vi
lite kryddstarka utlindska korvar ocksa - i vart fall en.

Gor s& hir

Skir ner korven i mindre bitar och ldgg i matberedare. Koka upp gridden
tillsammans med chilisas och fond. D4 det precis borjar koka hiller du dver
den i matberedaren och koér med knivar ett par minuter, till en jimn och fin
smet. Lt smeten svalna nagot och tillsitt dgg. Kér en stund till, smaka av
med salt och vitpeppar.

Blotligg ett bakplatspapper ordenligt och kli en normalstor sockerkaksform,
hill i smeten och tick med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 180 grader ca 50 min eller i ugn med ng-
funktion 100 grader ca 40 min.

LAt svalna och forma patén efter dnskemal.

FAGEL OCH KOTT 17



Artsoppa med koke fléisk

18 FAGEL OCH KOTT
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Till en portion behdvs cirka
50 g artor

40 g skinka

20 g morot

GULA ARTOR
1 sockerkaksform
- cirka 10-15 portioner

Ingredienser
500 g kall tjock drtsoppa

5 dgg
salt och vitpeppar efter behag

SKINKA
Ingredienser

250 g tirnad skinkstek
eller liknande

3 dl vispgridde

2 msk skinkfond

6 dgg

Passera hemlagad firdig och kyld drtsoppa (dven med flisk) i dnskad miangd
(150-200 g/ port) Stall at sidan.

GULA ARTOR Gér s har

Passera alla ingredienser i matberedare och hill upp i limplig ugnsfast form
klidd med fuktat bakplatspapper. Tiack med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

D4 drtkakan har svalnat skir du ut sma drtstora tirningar som sedan rullas
runt i en sil.

Placera dem forsiktigt i soppan.

SKINKA Gor s& hir

Mal kall skinka i matberedare. Koka upp gridde tillsammans med skinkfond
och hill i matberedaren. Kor tills du far en slit massa. Tillsitt dggen och

kor en stund till. Kli en sockerkaksform med fuktat bakplétspapper, hill i
smeten och tick med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 180 grader ca 45 min eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

D4 patén stelnat, lit den svalna och forma sedan till énskad form. Till
drtsoppan formar du skinkan till tirningar och tillsitter i soppan.

MOROT
Morot utskuren i slantar eller bitar tillsitts i soppan. Se receptkapitlet
Gronsaker.

Virm soppan i portionstallrikar/soppskélar med aluminiumfolie éver i
mikrovagsugn.

FAGEL OCH KOTT 19



Stekt flésk med l6ksds
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1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

300 g stekt panerat flask (da flis-
ket dr fardigt, [at det st i ugn med
lock éver pa 150 grader tills det ér
ordentligt mort)

3 dl vispgridde

2 -3 msk oxfond

5 dgg
salt och vitpeppar efter behag

Stekt flisk med l6ksés dr en klassiker som jag vigar pasté ligger 6verst pa
méingas dnskelista. Men for dem som har tugg- och svilljsvarigheter uppstar
genast ett problem. D4 jag har denna riitt pA menyn eftersteker jag alltid och
anpassar pa si sitt tuggmotstandet, dven till de gister som har nog s god
tandstatus.

Har man lite tur med tillagningen av patén ser man nir man skivar den, att
den ligger i tva eller tre olika skikt. Detta betyder att dggviteimnena har sepa-
rerat ifrdn de 6vriga ingredienserna, vilket ger ett mer naturligt utseende.
Servera pa fat eller direkt pa tallriken och virm med de évriga patéerna eller,
om s dnskas, med riktig potatis och 16ksds. En del klarar ju normala tillbe-
hor och da ska de fa det. Man ska aldrig konsistensanpassa mer nédviandigt.
Aterigen handlar det om virdighet och kénsla.

Gor s& hir

Koka upp gridden tillsammans med fonden, hill det i en matberedare till-
sammans med nedskuret flisk, passera till slit massa. Tillsdtt dgg och kor en
stund till, smaka av med salt och vitpeppar.

Hill upp smeten i sockerkaksform klidd med fuktat bakplatspapper och tick
med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med &ng-
funktion 100 grader ca 35 min. Lat svalna.

Skiva patén i sidflasktjocka skivor. Smilt rikligt med smor i ett stekjirn
blandat med strobrod. Stek skivorna ca 20 sek pa varje sida. Ligg upp pa
serveringsfat.

Servera med potatispaté formad som kokt potatis och passerad 1oksas med
mixad lingonsylt.
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Cirka 3 fliskkotletter/portion

Ingredienser

300 g hackat stekt fliskkotlettkott
3 dl vispgridde

3 msk skinkfond

6 dgg

Fliskkotlett med skysas, kokt potatis, sommargurka och en klick gelé ir
ménga ildres favorit. Jag har mirkt under samtalen vid matradstriffarna, att
dven de som har svart att tugga och svilja ofta dnskar sig just denna riitt.

Och varfor ska de inte kunna fi sin favoritritt? Deras enda hinder 4r tugg-
och sviljproblem. For en del ricker det med att kora in de stekta fliskkotlet-
terna i ugnen pa eftervirme med lock och viitska i formen. D4 gér man dem
lite morare utan att de tappar i smak och utseende.

Men f6r andra ricker inte ens det. Da far man se till att forvandla den firdiga
flaskkotlettens konsistens. Patéer med ben ir alltid en utmaning, samtidigt
ar det roligt och inspirerande. Lyckas man si blir resultatet alltid verklighets-
troget. Jag har haft en del utstillningar med benpatéer, da forbipasserande
besokare trott att det har varit riktig mat. Bittre betyg in si kan man inte fa!

Normalt jobbar jag med sockerkaksformar, men for att f& fram en fliskkotlett var
jag tvungen att hitta en annan modell.

Gor sa hir

Stek vanliga fliskkotletter.

Skir ur benen fran exempelvis tre kotletter, beroende pa hur manga kotlett-
patéer du ska gora. Placera benen i en rymlig form, typ gratingform, kladd
med fuktat bakplatspapper.

Hacka kottet fint och lagg det i mixer/matberedare. Koka upp gridde
tillsammans med fonden och hill éver kottet, kor till en jimn och fin smet.
Tillsétt dgg och kor en stund till.

Hill smeten i gratingformen. Det iir viktigt att man anpassar storleken pa
formen si att smeten ticker benen precis. Tiack med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

Kyl formen innan du skir ut patékotletten efter benen och firgar med fonder
och soja.
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Cirka 6 dolmar

Ingredienser

Ca 350 g kal fran firdiga kaldolmar
3 dl gridde

3 msk ljus sirap

1 tsk kuldrsoja

5 dgg
salt och vitpeppar efter behag

Saknar man tilamod kan man lika girna ligga ner det hir projektet innan
man borjat. Lit mig siga som s hir - det gick at ett och annat kilo vitkal
innan det lyckades forsta gdngen.

Desto trevligare dr det nir man vil lyckas. Sjilva innandémet, firs/ rispaté
och vitkalspatén #r vil inga problem, svarigheten uppstar forst da man ska
rulla pa kalpatén runt firs och risstav.

Jag gjorde en del f6rsdk och lirde mig av mina misstag. Snart forstod jag
att om man later kilpatén svalna av bara lite grand, sa den fortfarande &r
ljummen, gar det mérkbart littare att fa runt kilen. Sjilva kalpatén gors pa
fardigstekt och smaksatt kil direkt tagen fran kildolmar. Anvind sedan en
mycket bred form som inte ir s djup, eftersom smeten bara fir vara en halv
centimeter hog. Sjilva ménstringen pa kalytan skapar man genom att inte
vita det bakplatspapper som ticker botten och sidor pa patén. Lat det forbli
lite styvt sa skapas ett ménster pa undersidan.

Lingonsylten ir naturell och bor eventuellt mixas. Men tanken har slagit
mig att dven den skulle kunna gi att konsistensanpassa i stil med rodbets-
salladen som hor till receptkapitlet Hogtider och fest, jultallrik.

Gor s& hir

Kor kal och uppkokt gridde tillsammans med sirap, soja och kryddor i mat-
beredare till slit massa. Tillsitt dgg och kor ytterligare en stund.

Kl4 en bred ugnsfast form med Litt fuktat bakplatspapper. Hill i smeten s&
den precis ticker, hogst ¥2 cm hogt. Tack med aluminiumfolie.

Baka av patén i vattenbad i vanlig ugn i 180 grader ca 20 min eller i ugn med
dngfunktion 100 grader ca 15 min.

LAt svalna en liten stund, skir sedan ut patén i plattor och rulla runt en
kottpatéstav, se receptkapitlet Fagel och kott- lammfirsfrikadeller, men byt
ut lammfirs till flaskfirs. Avsluta med att mala med lite soja, uppvirmd med
sirap och lite vatten, fér utseende och smak.
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1 sockerkaksform - cirka 10
portioner (3 frikadeller/port)

VANLIGA FRIKADELLER

Ingredienser

700 g finskuren lammfirs (kor
gdrna firsen i matberedare s den
verkligen blir finskuren)

250 g kokt passerad palsternacka
100 g strobrod

3 dl vispgriadde

salt och vitpeppar efter behag

FRIKADELLER

Ingredienser

300 g kokta frikadeller
3 dl vispgriadde

2 msk vildfond

6 igg
salt och vitpeppar efter behag

Manga fragar sig om det ir nédvindigt att forvandla farsritter som bl a kott-
bullar och frikadeller till annan konsistens.
Det vill jag nog pasta att det 4r. Har ni provat att med hjilp av bara gommen
trycka samman en kottbulle eller en frikadell och sedan sviilja? Det krivs bra
starka kiakmuskler for det uppdraget.
Formagan att pressa samman med hjilp av bara gommen och sedan svilja ir
min méttstock pa konsistens. Det ir forvisso inte alltid viktigt hur finmald
ravaran ir, ibland ir fluffighet och saftighet av storre betydelse eftersom
vildigt fint malda ravaror, speciellt kottprodukter, har en tendens att bli
vildigt kompakta och oelastiska.
Pa bilden ser ni ocksa ris i patéform. Hir anvinder vi den grova sidan pa
ett vanligt riviirn nir patén har kallnat. Se receptkapitlet Potatis, ris, pasta.
Moroten dr formad med en liten vass férskirare och som blast har jag
anvint en liten dillkvist, iven om de grona skira sma bladen hos finkal ir
mer naturtrogna. Forskirare dr ett av mina viktigaste redskap d4 jag finslipar
formen pa mina patéer. Frikadellerna ir gjorda med en sylvass liten forskirare.

VANLIGA FRIKADELLER Gor s hir
Blanda smeten vil, lat sta och dra i kylen en stund. Rulla sedan normalstora
frikadeller och koka dem i ugn med angfunktion eller Litt i saltat vatten i kastrull.

FRIKADELLER Gor s hir

Koka upp gridden med fonden. Ligg frikadellerna i matberedaren och sla
pa griddblandningen, kor till en slit massa. Tillsitt dgg och kér en stund till,
smaka av med salt och peppar.

Kl4 en sockerkaksform med fuktat bakplatspapper, hill smeten i formen.
Tack med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 180 grader ca 45 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 ca 35 min.

LAt svalna ordentligt. Niir patén stelnat, forma till runda frikadeller.
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1 sockerkaksform
- cirka 6 portioner

KOTT

Ingredienser

Ca 200 ¢ firdig dillkottsgryta (kott
och sas)

2 msk kalvfond

2 dl vispgridde

1 msk socker

DILLSAS
Cirka 1 liter

Ingredienser

9 dl mjolk

15 dl kalvfond

100 g smor

1-2 dl mjsl

2-3 msk strosocker
attika som smaksiittning
1 dI hackad dill

1 msk ittika

6 dgg
salt och vitpeppar efter behag

Dillkott eller dillfrikassé ér en klassiker. Som normalritt kan den vara svar
for manga att fa i sig da kottbitarna, hur linge de dn ma ha kokat, kan forbli
svarsmilta av olika anledningar. Rétten ar timligen litt att forvandla till paté
med ett gott och trevligt utseende. For att hoja niringsvirdet och utseendet
pé portionen ligger vi till morotspaté.

Skir dillkottspatén i tirningar och morotspatén i grova slantbitar, ligg dem
i vacker oordning, avsluta med att hilla ¢ver dillsasen och vips har du en
tallrik som liknar den riktiga portionen.

KOTT Gor sa hir

Ligg fardig dillkéttsgryta, sas och kott blandat, i matberedare.

Virm vispgriadden tillsammans med fonden, iittika, socker och kryddor. Lét
koka upp och hill ¢ver det i matberedaren. Mixa till dnskad konsistens. Lat
eventuellt svalna, tillsitt dgg, kor ytterligare en stund.

Kl4 en sockerkaksform med blott bakplatspapper, hill éver smeten och tick
med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 180 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 gradig ca 40 min.

LAt svalna innan du borjar forma efter dnskemal.

DILLSAS Gér s hir
Smiilt smér i en rymlig kastrull, pudra med mjol och vispa till slit massa.
Tillsatt fonden och mjolken lite i taget till lagom konsistens. Smaksitt med

socker, dttika och hackad dill.

Serveras limpligen med morotspaté i bitar och pressad potatis eller potatis-
paté, formad som kokt potatis.
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Pytt i panna
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1 sockerkaksform
- cirka 6 portioner

Ingredienser

500 g kall kokt potatis

3 dl vispgriadde

5 dgg

1 tsk muskot

salt och vitpeppar efter behag

Pytt i panna ir ett gott kviillsmél eller varfor inte en lunch? Pytt ér en av de
forsta ritter jag forsokte mig pa, eftersom den forefoll sa enkel. Och visst,
det ir den ocksa.

Grunden ir potatispaté och nagon valfri kott- och korvpaté. Nir det ir
dags for smaksittning far man absolut inte gldomma worchestersas. Rulla
runt tirningarna i lite worchestersas tillsammans med nagon passande fond,
s& kan du inte misslyckas med denna ritt, varken som patékost eller som
naturell.

Roédbetsgelén, se receptkapitlet Gronsaker, i ritt tjocklek skiirs ut i dnskad
form.

Tips: dd man t ex ska géra pommes frites av potatispatén, dr att blanda lite
gurkmeja och grillkrydda i smeten for smakens och utseendets skull.

Gor sa hir

Ligg den kalla kokta potatisen i matberedare. Koka upp vispgridden och
hall i matberedaren, kor till en jimn och fin smet. Lat eventuellt svalna lite,
tillsitt d4gg, muskot och salt, kor en stund till. Kli en bakform med fuktat
bakplatspapper och hill i smeten. Tick med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

Lat svalna och forma till onskad ritt.
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Spaghetti Bolognese
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1 sockerkaksform Spaghetti Bolognese tillhor vil inte de ildres absoluta klassiker. Men jag var

- cirka 4 portioner tvungen att prova, eftersom det kindes som en riktig utmaning. Kanske kan
receptet komma till nytta fér den yngre generationen med tugg- och svilj-

Ingredienser svarigheter.

300 g kall pasta Nir jag forvandlar pasta till littare konsistens brukar jag anviinda vanliga

3 dl vispgriadde makaroner, eftersom de ir littast att hantera i matberedaren. Sedan formar

5 dgg jag ju dem hur jag vill anda.

salt efter behag Att skapa spaghetti i patéform kriver sin man eller kvinna. Egenskaper

som tilamod och koncentrationsférmaga ir till fordel.
Jag inleder alltid med en vil kyld pastapaté och skivar den i spaghettitunna
skivor. Sedan strimlar jag skivorna och anvinder en stor stekspade for att
fora dver dem pa tallrik eller uppliggningsskal.

Kottfarssasen dr uppbyged i tva varianter, dels som passerad, dels i patéform.

Den kylda kottfirspatén, se receptkapitlet Fagel och kott, lammférsfrikadeller
(byt till 6nskad firs), river jag direkt pa den passerade klicken av sis som

ligger pa den formade spaghettipatén. Jag anviinder den grova sidan pa ett
vanligt rivjdrn for Andamalet. Avsluta med att virma upp allt tillsammans.

Gor sa hir

Ligg den kalla pastan i matberedare. Koka upp vispgridden och hill i mat-
beredaren, kor till en jimn och fin smet. Lat ev svalna lite, tillsitt 4gg och
salt, kor en stund till.

Kl4 en bakform med fuktat bakplatspapper och hill i smeten. Tiack med
aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

LAt svalna och forma till 6nskad ritt.
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1 sockerkaksform
- cirka 5 portioner

Ingredienser

300 g kall kokt ris
3 dl vispgriadde

5 dgg
salt efter behag

36 POTATIS, RIS OCH PASTA

Att forvandla ris till patéform ér litt och vill virt modan. Har man svart
att dta ris finns det ofta inget motsvarande som viger upp risets smak och
utseende.

Tillvigagangssittet dr liknande pasta eller potatis. Skillnaden #r att, for att
forma riset anvinds den grova sidan pa ett rivjiarn. Riv rispatén direkt pa
serveringsfatet eller tallriken. Undvik att rora i det rivna riset fér di mosar
man till det.

Gor sa hir

Ligg det kokta riset i matberedare. Koka upp vispgridden och hill i matbe-
redaren, kor till onskad konsistens. Lat eventuellt svalna lite, tillsitt 4gg och
salt, kor en stund till.

Hill smeten i bakplatsklidd sockerkaksform och tick med aluminiumfolie.
Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

LAt svalna, vind upp patén och riv med rivjirn.



Gveugalcer
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Till en del personer med tugg- och sviljsvarigheter kan man servera vanlig mjuk och
vilkokt gronsak sdsom vilkokt blomkal, broccoli, morot, jordirtskockor, zucchini
etc. Avokado ir redan mjuk och kan skivas eller mosas (tillsitt dock nigra droppar
citronsaft eller l1at kirnan ligea kvar sa undviks missfiargning).

Variation uppskattas alltid och det ir gott, spinnande och littsvalt med sisiga
gronsaker som gronsaksstuvningar (t ex vitkalsstuvning, spenatstuvning), grénsaks-
gratinger (t ex finkalsgrating, auberginegrating) eller gronsakssaser (t ex guacamole,
ajvar, hummus). Aven en klassiker som rotmos brukar vara mycket uppskattat.

Gronsaker kan dven anvindas som dekoration - dgonfrojd - som kan vara dtbart
eller inte, t ex salladsblad och dillkvist. Limna i s3 fall kvar dekorationen pé tallriken
eller, vid behov, plocka bort.

GRONSAKER
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1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

300 g vilkokta mordotter
2 % dl creme fraiche
lite gurkmeja

lite paprikapulver
strosocker

salt efter behag

6 dgg

40 GRONSAKER

Man kan ju friga sig varfér man bemodar sig med att forma en morotspaté
till en morot nir det hade varit enklare att bara tirna den.

Svaret pa frigan ir att skillnaden kan vara avgérande for en del om de ska
4ta den eller inte.

Har 4r tanken att reta synens paverkan pa vad som ér aptitligt eller inte.

Gor sa hir

Dela de kokta mordtterna i matberedare. Koka upp creme fraiche med lite
gurkmeja och strosocker, tillsitt blandningen i matberedaren, kor till en
jAimn och fin smet. Smaka av med salt.

L4t eventuellt svalna lite, mixa ner dggen.

Blot ett bakplatspapper ordentligt, vrid ur och kli en normalstor sockerkaks-
form. Hill i smeten och tick med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion grader ca 40 min.

LAt svalna i formen, vind upp och forma efter dnskemal.



“Pakgleaamadka

1 sockerkaksform Gor s& hir

- cirka 10 portioner Hill de delade och vilkokta palsternackorna i en matberedare. Koka upp
gridden med socker, hill éver i matberedaren och mixa till en jimn och fin

Ingredienser smet. Lat eventuellt svalna lite, tillsitt dgg och resten av ingredienserna, kor

Ca 450 g vilkokt palsternacka en stund till.

1 msk strésocker Kl4 en vanlig sockerkaksform med fuktat bakplatspapper, hill i palsternacks-

2 dl vispgridde smeten och tick med aluminiumfolie.

5 igg Baka i vanlig ugn i 180 grader ca 50 min, girna i ett vattenbad, eller i ugn

salt och peppar efter behag med angfunktion 100 grader ca 35 min.

LAt svalna, hill upp patén och forma efter dnskemal.
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1 sockerkaksform -
cirka 7 portioner

Ingredienser
Ca 350 g kokta kylda grona értor

5 dgg
2 dl vispgridde

salt efter behag

42 GRONSAKER

Gronsaker ir roligt att jobba med. Speciellt grona drtor, eftersom det enkelt
ger ett positivt resultat. Skillnaden mellan att skiva upp gronirtspatén och
att forma patén till sma runda drtor ir sliende, det sistnimnda blir mycket
mer dekorativt pa tallriken.

Detta recept kan anviindas till manga gronsaker, t ex majs, sparris, blomkal,
broccoli brytbénor, bondbonor, kidneybénor, smoérbénor osv. For att paprika
ska bli bra minskas mingden vispgridde med en halv deciliter.

Gor s& hir

Koka upp vispgridden och hill i matberedare tillsammans med #rtorna, kor
ingredienserna till en slit massa och lit svalna nagot. Tillsitt dgg och salta
lite, kor en stund till.

Hall upp smeten i en sockerkaksform klidd med fuktat bakplatspapper, tick
med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

Lat svalna ordentligt. Forma drtkakan med kniv i sm3 értstora tirningar som
du sedan rullar runt forsiktigt i en sil.



Cirka 6 portioner,
beroende pa anvindning

Ingredienser

5 stora gelatinblad

2 Y2 dl inlagda rodbetor
2 dl rodbetsspad

Ofta har jag forundrats ¢ver hur man kan fa idén att forma t ex matjesillfilé
till en liten fisk med fenor och stjirt i gelatin och sedan ha mage att servera
till ngon dldre med tugg- och sviljsvérigheter.

Fantasi och lekfullhet i sitt skapande for dldre i all dra, men dér gir grinsen.
Om jag, nir jag blivit gammal, hade serverats en liten stjirtklidd matjesill i
gelatinform med fena hade jag trott att de drev med mig eller att jag var pa
ett barnkalas.

Nir man formar med gelatin tycker jag att man ska striiva efter att efterlikna
den verkliga riitten s lingt det gir. Det kiinns betydligt viirdigare for den
som ska ita.

Tips: jag brukar anviinda stora gelatinblad som viger 3 gram styck, i de flesta
recepten uppges 5 blad, alltsa 15 gram gelatin.

Gor s& hir

Blotligg gelatinblad i 10 min. Passera rodbetor tillsammans med spadet i
en matberedare, kor det till en slit saft. Smilt gelatinbladen forsiktigt i en
kastrull. Tillsitt gelatinet lite i taget medan matberedaren gar.

Kl4 en limplig form med plastfilm, smeten ska bli lika hog som en skivad
rodbeta.

LAt stelna i kyl minst 2 timmar.

Forma efter dnskemal.
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Pasktallrik
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Plglctaluk

KALLROKT LAX
Cirka 10 portioner

Ingredienser

5 stora gelatinblad

2 dI kallrokt lax

ca 3 dl vatten

1 %2 tsk hummerfond
salt efter behag

TOMATSILL
Cirka 15 bitar

Ingredienser

5 stora gelatinblad

2 Y2 dl inlagd sill fran en burk
tomatsill

2 % dl tomatsés frin en burk
tomatsill

En pasktallrik ir en riktig utmaning. Hir fir man jobba bide med varma
patéer och kalla gelatinritter. Pa bilden kan man se ett halvt dgg i patéform,
vilket kan kiinnas dverarbetat men faktum #r att vissa har problem #iven med
kokt dggvita. Laxen pa bilden gir att byta ut mot varmrokt lax i varm patéform.
De flesta fiskar gir utmirkt att passera och géra paté p4, allra bist ir olika
plattfiskar som spittor och skrubbor eller gidda och gos.

Vissa torskliknande fiskar kan vara lite tradiga, men det beror ofta pa vad du
har f6r matberedare. Ar den tillrickligt bra fungerar dven dessa fisksorter.
Varfor anvinder man gelatin till gravad och kallrokt lax, dd man i princip
kan tillreda dem i varm patéform istillet?

For min del handlar det om konsistensen, strivan att uppna den ultimata
likheten med originalet. Och di kommer man just i det hir fallet lingst med
gelatin.

KALLROKT LAX Gér s hir

Blotligg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 min. Kér under tiden laxen i mat-
beredare tillsammans vatten, salt och fond till en jimn och fin laxsmet. Smilt
gelatinbladen forsiktigt i en kastrull. Tillsitt gelatinet lite i taget medan
matberedaren gir.

Kl4 en flat form med platsfilm. Hill ett tunt lager med laxsmet och kyl i
minst 1 timme.

Skir upp den stela smeten i lagom stora plattor, rulla dem med hjilp av filmen.

TOMATSILL Gér s hir

Blotligg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 min. Passera under tiden sill och
sds i en matberedare till en slit massa. Smilt gelatinbladen forsiktigt i en
kastrull. Tillsdtt gelatinet lite i taget medan matberedaren gar.

Kl4 en form med blét plastfilm. Hojden pa gelatinsmeten ska vara lite éver
1 cm. Still i kylen minst 2 timmar. Forma till figurer liknande tomatsill.

HOGTIDER OCH FEST 47



Jultallrik

48 HOGTIDER OCH FEST



TKo ea \u/&euggp\’atQQ

1 sockerkaksform
- cirka 5 portioner

Ingredienser

250 g vilstekt och mort
revbenskott

3 dl vispgriadde

2 msk sirap

lite kuldrsoja

2-3 msk oxfond

5 dgg
salt och peppar efter behag

Idén till de revbensspjill du ser pa bilden fick jag en dag da jag besokte en
livsmedelsbutik. Vid kottdisken 13g lite tjocka revben till extrapris och de
hade till min glidje ovanligt korta ben. Visst skulle de kunna fa plats i botten
pa min sockerkaksform?
Jag kopte ett stycke kott, akte till jobbet och tillagade revbenen alldeles tradi-
tionellt. Direfter tog jag loss benen och provade dem i min sockerkaksform.
De passade som handen i handsken!
Jag placerade benen pa lagom revbensmellanrum, hillde pa patésmeten och
bakade av. D4 jag vinde pa den avsvalnade patén satt benen vackert fast i
patén. Det var bara att skiira ut dem efter modell tjocka revben, skala av dem
pa sidorna sa benen stack ut och mala pd med passande fonder och kryddor
som passar for just revben.

Rédbetssallad gick jag linge och funderade éver. Skulle det kunna ga att
gora i gelatinform och sedan rora ut i lite smaksatt graddfil?
Sagt och gjort. Resultatet blev ¢ver férvintan. Det enda man far vara lite for-
siktig med Ar att inte rora for mycket, d4 har man snart inga rodbetstirningar
kvar. Nitt och forsiktigt. Se receptkapitlet Gronsaker, inlagda rédbetor.

Gor s& hir

Hacka det mora kottet och ligg i matberedare. Koka upp gridden tillsammans
med fond, sirap och lite soja for firgens skull. Hill griddblandningen i mat-
beredaren och kor till en jimn och fin smet. Tillsétt dgg och kor en stund till.
Kli en sockerkaksform med fuktat bakplatspapper. Ligg revbenen vackert i
rad pa botten och hill éver revbenssmeten. Tack med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 180 grader ca 50 min, eller i ugn med ang-
funktion 100 grader ca 35 min.

Lat svalna ordentligt. Vind patén och skir lagom stora bitar dir benen sitter
fast i patén. Skiir runt benen litegrand sa att de syns och méla pa t ex chili-
sds, nigon fond eller smilt vitlokssmor. Revbenen ska se stekta och riktiga ut
pa ytan - och smaka bra ocksa.
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1 sockerkaksform
- cirka 6 portioner

Ingredienser

300 g hackad fardigstekt strutsfilé
3 dl vispgriadde

3 msk viltfond

6 dgg
salt och vitpeppar efter behag

Att servera struts hor inte till vardagen, inte ens pd Husiegird. Men vid
nagot tillfille har vi haft det, och da tycker jag att de med tugg- och sviilj-
svérigheter ocksd ska fa mojlighet att smaka denna exotiska kottritt.

Gor s& hir

Ligg strutsfilébitarna i matberedare. Koka upp gridde tillsammans med
viltfonden.

Hill griaddblandningen i matberedaren och kor till en jimn och fin smet.
Tillsitt dgg och kor en stund till, smaka av med salt och peppar.

Kl4 en sockerkaksform med fuktat bakplatspapper, hill éver smeten och tick
med aluminiumfolie.

Baka i vattenbad i vanlig ugn i 185 grader ca 45-50 min eller i ugn med dng-
funktion 100 grader ca 35 min.

LAt svalna. Stjilp upp patén och forma till en filé. Mila med fonder och
kryddor upplosta i vatten.
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Cirka 10 portioner Gor sa hir
Skala potatis och gulbetor. Dela betorna i mindre bitar och potatisen i lite

Ingredienser storre bitar.

4 msk honsbuljongpasta Ligg dem i en rymlig kastrull, fyll pd med vatten och ligg i honsbuljongpastan.
1 % kg gulbetor (slikt med den Koka tills gulbetor och potatis kinns riktigt mjuka och hill av buljongen.
vanliga rédbetan) Virm mjolk och smor. Vispa ned mjolkblandningen i rotfrukterna till limplig
14 kg potatis konsistens. Salta, peppra och strd éver lite riven muskot.

100 g smor

lite mjolk

riven muskot
salt och vitpeppar efter behag
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Cirka 10 portioner

Ingredienser

2 dl kantareller

2 dl skogschampinjoner

2 dl Karl-Johan svamp

150 g smor

2 dl sherry

1 dI svampfond

1 msk oxbuljongpasta eller
2 oxbuljongtirningar

3 msk vetemjol

1 liter mjolk

2 dl vispgridde

2 msk vinbirsgelé

1 citron

salt och vitpeppar efter behag

Gor sa hir

Hacka svampen lite grand och fris i smoret en stund. Tillsdtt fonden,

sherryn och buljongen. Lat koka en liten stund - reducera.

Pudra med mjol och vispa till en slit massa. Hill pa mjolk lite i taget och

koka upp, avsluta med griadde.

Smaksitt med vinbarsgelé, saft fran %2 citron, salt och vitpeppar.
g pepp
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CirkalO portioner

Ingredienser

1 liter firska eller frysta roda
vinbir

Ca 3 dl socker och vatten sa det
ticker biren

Ca 3-4 msk potatismjol utblandat
i lite vatten for redning
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Gor s& hir

Koka biren mjuka i vatten som ticker hela mingden bir. Tag kastrullen
fran virmen och red av med potatismjol uppvispat i vatten. Smaksitt med
strosocker di birsmeten kinns lagom tjock.

Servera med vispgridde eller griddmjolk.
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Citrusfromage och likérparfaiter
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Cirka 10 portioner

Ingredienser

10 stora gelatinblad

rivet skal och pressad saft frin 2
valfria citrusfrukter t ex, lime,
citron, eller blodapelsin

4 dl vispgridde

4 dgg
1 ¥ dl strosocker

Parfait, fromage, sorbet och andra desserter med liknande konsistens finns
i en uppsjd av varianter. Det trevliga ir, att till manga av dessa desserter kan
man sjilv vilja smak i form av frukter och chokladsorter. Det #r roligt att
experimentera och resultaten blir ofta lyckade och dekorativa.

Gor sa hir

Blottligg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 min. Riv av det yttersta skalet p&
frukterna och pressa ur saften. Skilj dggvitan frin dggulan. Vispa dggvitan till
hért skum, vispa gridden och vispa gulor och socker pordst. Smilt gelatin-
bladen forsiktigt i en kastrull och 1at svalna snabbt i vattenbad.

Blanda dggulesmeten med rivet skal, den pressade saften och de urpressade
gelatinbladen. Ror ned gridden. Viind ned den vispade #ggvitan, forsiktigt och litt.
Hall upp fromagen i serveringskalar och still i kylen ca 2 timmar tills allt stelnat.

Lidean P a\ea’i—r

1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

3 dgg

3 dl vispgridde

1 dl likér t ex Piaron Baja, Baileys,
Bananlikor

Gor sa hir

Vispa #ggulor och socker porost. Vispa gridden. Vispa dggvitan till hart
skum. Ror ihop alla ingredienserna, avsluta med #ggvitan.

Kli en form med fuktat bakplatspapper. Tick med aluminiumfolie.
Frys minst 5 timmar.

Tank pa att lata parfaiten std framme en stund innan servering, si att den
mjuknar négot.
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Cirka 10 portioner Hallongelé ir ett sitt att servera hallon for dem som har mycket svart att svilja.
Bir i geléform glider Litt ner i svalget, samtidigt som det innehaller mycket

Ingredienser smak.

10 stora gelatinblad De flesta bir gar att gelea, med mer eller mindre lyckat resultat.

5 dl hallonpuré eller vilmixade

hallon Gor s& hir

3 dl koncentrerad hallonsaft Blotligg gelatinbladen i kallt vatten i ca 10 min. Mixa ¢vriga ingredienser vil
4 dl vatten i matberedare. Smiilt gelatinbladen forsiktigt i en kastrull. Tillsitt gelatinet

lite i taget medan matberedaren gir. Hall i vackra serveringsformar.
Kyl i minst 1 timme till gelén stelnat.

Servera exempelvis med vispad gridde eller chokladmousse.
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‘f'vp plekaka

1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

300 g firdig dpplekaka
3 dl vispgriadde

12 msk kanel

2 msk strosocker
5 dgg

VANILJSAS
Cirka 10 portioner

Ingredienser

20 #ggulor

2 dl florsocker

2 msk vaniljsocker

6 dl vispgridde

Gor s& hir

Smula den nigot avsvalnade dpplekakan i matberedare. Koka upp gridden
tillsammans med socker och kanel. Hill griddblandningen i matberedaren
och kor till en jaimn och fin smet. Tillsitt dgg och kor en stund till.

Kl en sockerkaksform med fuktat bakplatspapper och hall i smeten. Tack
med aluminiumfolie.

Baka i vanlig ugn 180 grader i vattenbad ca 50 min, eller i ugn med angfunk-
tion 100 grader ca 35 min.

LAt svalna.

Forma enligt dnskemal, virm dpplekakan och servera med kall vaniljsas.

VANILJSAS Gér sa hir

Vispa dggulor, florsocker och vaniljsocker till en vit massa. Vispa gridden
latt fluffig, dock inte hela viigen till vispgridde. Vind forsiktigt ihop de tva
smeterna.
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Vi vill formedla att méltidsglidje 4r mojlig vid varje maltid, dven
for dem som har sviljningsproblem. Bokens titel ”Strutspaté och
hallongelé” symboliserar att anpassad mat kan se frestande och

aptitlig ut, samt smaka lika gott som den mest delikata gourmet-
mat. VAr strivan har ocksi varit att méaltiden ska vara niringsriktig

och siker att svilja. Det ér var forhoppning att du som lagar
konsistensanpassad mat ska kiinna stolthet, glidje och att din
kreativitet inte har nigra grinser!
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