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ag har blivit vän med vintern. Det är inte längre
så att jag hatarhatarhatarhatar kylan och mörkret. Därför

har jag kunnat skriva den här boken. 
Den innehåller inga förnumstiga förslag om att mota bort de

isande avgrunderna med soppa och stearinljus, det lovar jag. Men
man behöver ju inte plågas mer än nödvändigt. De tända ljusen 
på middagsbordet är ändå en bra signal och gulaschsoppan får
verkligen tårna att tina. 

Min vintermat är underbar. Bra mycket bättre än sommarens
flyktiga smaker. Jag vill vältra mig i hemliga lustar och smörja krå-
set med julens kumminfläsk, för att sedan låta mig renas av gurk-
meja, rödkål och linser. 

Mitt kökärpräglat av säsonger, det hardet alltid varit, även innan
dagens ekologiska kökstrend. Varje månad av vinterhalvåret har
sin speciella njutning, från de rostade kastanjerna i oktober över
all julmaten till vårvinterns gädda. Det blirmånga tillfällen till fest ! 

Vinterns smaker

J

vintermat_skarp25juni_tb.qxd  09-07-01  16.59  Sida 7



Kyligt i luften

juslila astrar lyser fortfarande i ett hörn av
trädgården, annars öde, avlövat och tomt. Jägaren ringer och

frågar om vi vill köpa rådjur. Det är ett säkert tecken. Så
en dag börjar jag frysa om händerna. Vagt och lite planlöst letar
jag efter mina handskar. Äpplen trillar, mörkret smyger kring
knutarna och vännerna slaktar sina lamm. Den tunga hösten är
här. Det är nu det är dags för orgier. Eld, het whisky och soppa!  

Het whisky & löksoppa 
Hottie-irländsk whiskydrink

En irländskhottie väcker livsandarna till livoch motarbort alla för-
kylningar. Servera i mugg. Drick med en filt om benen.

� Blanda och rör om, inta medan den är mycket varm.

L

per person

whisky efter smak (2–4 cl)
1 tsk socker

2 dl kokande vatten 
5 kryddnejlikor
1 skiva citron
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Gratinerad löksoppa
Det här är en soppa för sybariter. Den är inte måttfull. Förmycket
lök, förmycket vin, förmycket ost, men aldrig förmycket njutning.

� Skär löken i skivor och hacka vitlöken. Stek allt mycket lång-
samt i smör eller olja i 20–30 minuter. Strö över mjöl och häll på
buljongen och vinet. Lägg också i lagerblad och timjan. Nu ska
soppan sakta koka under lock i minst 1 timme. Stäng inga dörrar,
låt dofterna leta sig runt i hela huset. Smaka av med salt och
ganska mycket svartpeppar. Det är rikligt med lök i denna soppa
och eftersom lök innehåller mycket socker kan det ta en stund
att hitta balansen i smaken. Kanske det behövs en liten skvätt
vin? Mera salt? Medan man smakar och smakar kan man börja
fundera över nästa problem. Ska brödet vara rostat eller inte?
Det är faktiskt just en smaksak. Om man rostar det drar det inte
åt sig lika mycket vätska, det håller formen bättre. Men vitsen är
ju att brödet, soppan och osten ska förenas i het bubblande ljuv-
lighet … Man kan kompromissa och rosta brödet bara på en sida
i ugnen. Lägg sedan skivorna på soppan med den rostade sidan
uppåt. Strö ost över och sätt in hela stora grytan i ugnen. Ett
annat sätt är att först hälla upp soppan i ugnsfasta portionsskålar
innan brödet och osten läggs på. Ugnen ska vara mycket het,
minst 250̊ . Jag lägger mig alltid på knä för att titta genom ugns-
luckans glas hur osten långsamt rinner ut och får rätt färg. Ät
soppan i en inre krets av likartade stornjutare.

Friterade lökringar 
� Välj så stora gula lökar som möjligt. Skär i skivor och dela i
ringar. Lägg ringarna i mjölk en halvtimme. Doppa sedan i vete-
mjöl och fritera i olja. Välj en olja som är neutral i smaken, som
solrosolja. Vänd ringarna om de inte täcks avoljan. Låt rinna av på
hushållspapper och salta. Brutalt gott. Snask förvuxna öldrickare.

10 Kyligt i luften

för 4 personer

1 kg gul lök
4 vitlöksklyftor
smör eller olja 
2 msk mjöl

1 l grönsaks- eller oxbuljong
2 dl vitt vin
2 lagerblad

1 timjanskvist eller
någon nypa torkad timjan

salt, svartpeppar
8 skivor vitt bröd 

av en något grövre sort
4 dl riven ost, 

gärna en blandning 
av parmesan och gruyère, 
grevé eller lagrad herrgård, 
men osten ska vara helfet 

och det ska vara 
högst 1 dl parmesan
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Purjolökssoppa 
Detta är en fattigmanssoppa som man kan leva på i snåla tider.
Man kan också lyxa till den med lite grädde och vitt vin, som min
dotter brukar göra. Då blir det, som alltid med dessa ingredien-
ser, en rik smak. Fast jag uppskattar mer den enklare varianten
och föredrar dessutom fast potatis i denna soppa, lagom sönder-
delad, men ändå med små identifierbara bitar. Vill man hellre att
den ska vara mjukt simmig, väljer man i stället en mjölig potatis-
sort. Späd med lite vatten om soppan verkar för tjock. Jo, en sak
till – ju enklare mat, desto viktigare är det med ingredienserna.
För mig är det självklart att använda ekologiskt odlad potatis i
soppan.   

� Skär längs purjolöken för att kunna skölja den noga. Det kan
finnas jord längst inne mellan bladen. Strimla den tunt och lägg
undan ungefär en deciliter av det yttersta vita. Fräs purjolöken
sakta i en gryta i antingen olivolja eller smör. Den får absolut inte
bli brun. Skala potatisen och skär i bitar. Lägg ner i grytan, häll
på buljong och låt småputtra i ca 20 minuter. Vispa i soppan med
en vanlig visp så att potatisen sönderdelas, men inte för mycket,
enligt min smak. Salta och peppra. Häll eventuellt i vin och
grädde, men soppan blir god ändå, det lovar jag. Häll i rejält med
hackad dill och det sparade råa purjolökshacket. 

Rostade kastanjer
� Beräkna 5–6 per person. Välj noga ut de som ser fullmatade
och fina ut. Skölj kastanjerna i diskhon. De som flyterupp till ytan
är troligen dåliga och maskätna. Skär ett kryss i toppen av varje
kastanj, för att de sedan ska bli lättare att skala. Annars kan de
faktiskt också explodera i ugnen. Ställ kastanjerna i en ugnsfast
form bottnad med grovt salt och sätt in i mycket varm ugn, 250̊ , 
i 20 minuter. Servera varma, med salt och smör. Gott som en
ganska mäktig förrätt, eller bara med ett glas vin eller en kopp te. 

Kyligt i luften 11

för 4 personer

2 stora purjolökar
olivolja eller smör

3 /4 kg potatis
1– 1 1/4 l grönsaksbuljong 

salt, peppar
eventuellt 1/2 dl vitt vin
eventuellt 1 dl grädde
dill, går bra med fryst
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Kokt ox�inga �d �ö�a�r
Man kan köpa oxbringa som är antingen färsk eller rimmad. Båda
är goda och enkla att tillaga. Principen är helt enkelt att man
kokar köttet länge tillsammans med kryddor och grönsaker. Man
kan sila av buljongen på slutet och lägga i nya fräscha grönsaker.
Det blir en härligt värmande rätt. En bra osötad senap, gärna
grovkornig, passar perfekt till. 

Skölj köttet. Lägg det i en ganska trång gryta och häll över
kallt vatten, bara precis så mycket att det täcker. Detta gör man
för att se hur mycket vatten som behövs. Ta upp köttet och låt
vattnet koka upp. Lägg i köttet ännu en gång, låt koka upp igen
och skumma. Det blir inte lika mycket skum om man lägger kött
i kokande vatten, som om man lägger det i kallt vatten. Nu ska
grönsakerna och kryddorna till buljongen i. Låt sedan sjuda i ca
1 1/2 timme. Prova att sticka i köttet med en kniv. Den ska lossna
lätt när det är klart. Man kan också ta upp köttet och skära av en
bit för att prova. 

Sila buljongen och lägg tillbaka köttet tillsammans med nya
grönsaker. Fasta skalade små potatisar i halvor blir bra, morötter,
palsternackor och purjolök behövs också. Smaka av buljongen,
kanske behövs det mera salt. Sjud i ytterligare 15–20 minuter,
tills potatisen är klar. Servera i djupa tallrikar med god senap.  

Kyligt i luften 13

för 4 personer

600 – 700 g benfri bringa, 
mer om benet är med

8 potatisar
2 purjolökar

3–4 palsternackor
3–4 morötter

till buljongen:
ca 1 1/2 l vatten

1 1 /2 tsk salt per liter vatten
1 purjolök
1 morot

1 bit rotselleri, ca 1 /4 av en rotknöl
2 lagerblad

6–7 vitpepparkorn
1 gul lök

gärna en liten kvist timjan 
eller 1 tsk torkad
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Rödvinsbräserat oxkött
Jag brukargöra det på morgonen, just i den där stunden mellan te
och kaffe. Olivolja i största grytan, ganska hög värme, nymortlad
svartpepparoch salt. Bog ellerbringa? Det spelar ingen roll, jag tar
den bit som har extrapris. Båda är framdelskött, grovtrådigt med
god smak, som ska få puttra länge. 

När köttets alla ytor är brynta lägger jag i ett par lökar i klyftor,
en morot, kanske en liten bit selleri om det finns. Det får inte vara
för mycket, varken av moroten eller sellerin, då tar de smakerna
över. Vitlök, många klyftor, fyra till fem i alla fall, rosmarin, helst
färsk, finns inte det så duger torkad. Till slut en burk tomater och
några deciliter rödvin, en bit apelsinskal, tunt skalad med potatis-
skalare. 

Så locket på. Det har tagit högst en kvart. Nu kan jag lägga mig
och sova igen, om jag så vill. Köttet står på låg värme i flera
timmar. Då provar jag det, antingen genom att sticka en vass kniv
i det och se om den släpper lätt, eller helt enkelt genom att skära
av en skiva och smaka. 

Godast till är en blandning av ugnsstekt potatis och rödlök.

Lammgryta med aprikoser
och spiskummin

Detta är en favorit. Aprikoserna kokar sönder och ger en så god
smak till köttet och kryddorna och apelsinsaften som tillsätts på
slutet ger också karaktär åt rätten.

� Jag köper hela frön av både koriander och spiskummin. När
jag ska använda kryddorna rostar jag dem lätt i torr stekpanna och
mal dem sedan i mortel. Men oftast finns det tyvärr bara färdig-
malda kryddor i affären. Det går det också. 

Till den här grytan kan man välja antingen benfritt kött av
steken eller, som jag föredrar, av bogen med ben. Skär köttet i
lagom stora bitar, salta och peppra och rulla dem i vetemjöl. Det

14 Kyligt i luften

för 4 personer

1 1 /4 kg lammkött med ben 
eller ca 3 /4 kg benfritt kött

salt, svartpeppar
mjöl till köttet
2 –3 gula lökar
3 vitlöksklyftor

2 morötter
olja att bryna i

1 burk hela tomater
3 dl buljong
1 kanelstång

1 /2 tsk spiskummin
1 /2 tsk korianderfrön

6 –7 aprikoser
apelsinskal
apelsinsaft
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kan man hoppa över om man vill, men det gör att grytan blir lite
lagom redd och såsig. Skala och skiva lök, vitlök och morötter.
Bryn grönsakerna i en gryta. Bryn också köttet i stekpanna och
lägg efterhand över det i grytan. Häll i tomatburken och buljong.
Man kan också hoppa över tomatburken och i stället ha tomat-
puré och lite mer vätska, antingen vatten eller rödvin. Lägg också
i kryddor, aprikoser och apelsinskalet. Låt puttra sakta tills köttet
känns mjukt, gärna bortåt en timme. Smaka av med salt, peppar
och apelsinsaft. Älskar man stark mat så blandar man förstås i lite
sambal oelek eller någon annan slags chilipasta. Grytan kan gärna
göras i förväg och bara värmas.

Servera med ugnsstekt potatis, basmatiris ellercouscous. Chut-
ney passar till. 

Lamm Korma från Madras Club
Det kulinariska ordet korma används i Indien för en speciell tek-
nik att bräsera kött i doftande kryddor tillsammans med grädde
och malda mandlar eller nötter. Det blir en mild och aromatisk
rätt.  

� Skala ingefäran och riv den ner i en skål. Skär köttet i fina
munsbitsstora kuber. Lägg dem i skålen och tillsätt också saltet.
Blanda. Skär löken i ringar och stek den sakta tillsammans med 
den hackade vitlöken i smöret. Mal alla kryddor i en kryddkvarn
ellermortel. Häll blandningen i grytan med lökoch fortsätt steka
några minuter, men fortfarande på låg värme. Nu ärdet köttets tur.
I med alltihopa i grytan och låt det steka ihop med lök och kryd-
dor. Mal mandeln och lägg i en skål och häll på kokande vatten. Låt
stå en liten stund, blanda sedan i grädde, gurkmeja och socker.
Häll alltsammans över köttet och blanda väl. Koka i ca 30 minuter,
ta upp en bit och smaka. Kanske behövs det ytterligare lite tid för
att det ska bli mört. När köttet är klart pressar man över lime och
serverar med ris, gärna basmati, eller en pilaff. Indiska morötter
med svarta senapsfrön, se sidan 127, är gott till och kanske också
chutney av något slag.  

Kyligt i luften 15

för 4–6 personer

1 kg benfritt lammkött, från steken
ca 3 cm färsk ingefära

1 1/2 tsk salt
3 stora lökar

3 vitlöksklyftor
5 msk smör

1 1 /2 tsk korianderfrön
1 1 /2 tsk hel svartpeppar
1 tsk kardemummafrön

6 kryddnejlikor
1 1/2 dl mandel
3 /4 dl vatten

3 dl vispgrädde
2 tsk gurkmeja
1 1 /2 tsk socker
2 limefrukter
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Ossobuco med gremolata 
� Doppa köttskivorna i mjöl, salta och peppra, skär ett snitt i
kanten så att köttet inte buktar sig när det steks. Bryn i omgångar
i en blandning av olja och smör. Lyft över på en tallrik så länge.
Finhacka alla grönsaker och fräs tillsammans i grytan. Lägg ner
köttet, häll på vitt vin samt krossade tomater. Några nypor timjan
blir gott till. Lägg på lock och koka sakta i 2 timmar. Titta till det
ibland. Vätskan behöver inte täcka köttet, men man kan späda med
lite vatten, om det ser torrt ut. Prova så att köttet är riktigt mört.
Smaka avmed salt och peppar. Detta kan gärna göras dagen innan. 

När det är dags, sätter man på grytan igen. Tvätta citronen, riv
citronskalet och blanda med finhackad persilja och finhackad vit-
lök. Servera gärna med saffranskokt ris. 

16 Kyligt i luften

för 4 personer

4–6 bitar kalvlägg, ca 1 1 /2 kg

1 1 /2 msk mjöl att doppa i
salt, peppar

olja och smör till stekning
3–4 stjälkar bladselleri

2 medelstora lökar
2 morötter

3 vitlöksklyftor
3 dl vitt vin

500 g krossade tomater
1 /2 tsk timjan

salt, peppar

gremolata:

skal av 1 stor citron
1 dl finhackad persilja
3 hackade vitlöksklyftor
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Görans lammstek 
När jag ska göra en alldeles särskilt god middag, en måltid som får
folk att stöna av välbehag, då lagar jag denna lammstek och serve-
rar den med mycket sallad och potatisgratäng. Det blir garanterat
succé. 

� Pensla steken med olja, strö salt och socker över och klappa in
kryddorna. Köttet kan alltså vara fryst. Lägg det i en plastpåse i
kylskåpet, vänd då och då. Låt ligga i två dygn, eller tre om steken
är fryst. Lägg den på en plåt eller i en ugnsfast form och låt den stå
inne i 100̊ varm ugn i 10– 12 timmar. Harman ont om tid kan man
ta ut köttet lite tidigare. Servera med sallad och potatisgratäng,
eller kanske med goda vita bönor med tomat och örter.

Bendts lamm
Detta recept kan man inte misslyckas med. Den låga värmen och
långa tiden i ugnen germört kött. Men det blirockså helt genom-
stekt, så alla som gillar rosa lammstekfårvälja ett annat tillagnings-
sätt. Man kan öka på mängden potatis och ha en stor stek med 
ben, då ökar man på vätskan lite och låter alltsammans vara inne i
ugnen lite längre. Är det fin färsk ekologisk höstpotatis behöver
den inte skalas.

�Skala potatisen, skär den i skivor och lägg i en ugnsfast form.
Salta och peppra steken. Är den benfri ska man bryna den runt
om så att den får fin färg. Lägg sedan lammet över potatisen. Häll
på vin, grädde, buljong och grovt skurna örter, kanske också
strimlad kärnfri chili och några stjälkar bladselleri. Skala och skiva
vitlöken, det kan vara ännu fler klyftor, och lägg i formen. Sätt in
i 170̊ varm ugn i 2 – 3 timmar. 

Till en större stek med ben ska man till en början ha högre
värme i ugnen, 225˚ i ca 15 minuter, för att steken ska få färg.
Sänk sedan värmen till 170˚och låt köttet stå inne i ca 3 timmar.

Kyligt i luften 17

för 4 personer

1 kg potatis
1 lammstek på ca 1 kg

salt, peppar
2 1/2 dl vitt vin

2 1/2 dl vispgrädde
3 dl ox- eller grönsaksbuljong

färsk rosmarin, gärna också timjan
kanske 1 röd chili

kanske 2 stjälkar bladselleri
3 vitlöksklyftor

för 6–8 personer

2 kg lammstek med ben, 
djupfryst eller färsk
olja att pensla med
1/2 dl grovt salt
2 msk socker

10–15 grovkrossade svartpepparkorn 
3 pressade vitlöksklyftor eller mer
torkad mynta, rosmarin och timjan 

(alla sorterna behövs inte)
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Potatisgratäng, den fulländade
Det är mycket ost och grädde i denna gratäng och den ska stå
länge, länge i ugnen. Det är därför den blir fulländad. Fet och fin
– att ätas sällan, men då njutas av desto mer. 

� Skala och skiva potatisen tunt, lägg i en stor skål och blanda
med resten av ingredienserna. Lägg allt i en smord ugnsfast
form och sätt in i 225˚varm ugn i ca 45 minuter. Dra sedan ner
värmen till 100̊ . Gratängen kan då stå ytterligare en timme i
ugnen. Den blir bara bättre av det. 

Vita bönor i ugn
Vita bönor med tomater, citron och örter passar perfekt ihop
med lamm. Det finns ett ganska stort urval med färdigkokta balj-
växter att köpa nu för tiden. Jag undviker sorter i plåtburk, för jag
tycker att de har en bismak. Allra bäst och billigast är att koka sina
egna bönor och kikärter. Gör en stor sats och frys in. 

� Lägg bönorna i blöt över natten, koka nätt och jämnt mjuka
med lagerblad, salt och peppar. Det tar knappt en timme. Sätt
ugnen på 175 .̊ Blanda allt i en stor ugnsfast form. Grönsakerna
ska vara hackade eller skurna i bitar. Droppa över olja, låt stå i
ugnen i minst en timme, gärna längre. Rör om ibland, och se
efter så att det inte blir torrt. Droppa i så fall över lite vatten.
Citronklyftor till.

18 Kyligt i luften

för 8 personer

2 kg mjölig potatis
3 dl vispgrädde
3 dl kaffegrädde

6 dl riven lagrad ost, 
gärna cheddar
2 vitlöksklyftor

1 1/2 tsk flingsalt
svartpeppar

5 dl torkade vita bönor, 
drygt dubbelt så mycket kokta

2 lagerblad
salt, peppar

1 burk krossade tomater
1 burk små hela körsbärstomater

3–4 vitlöksklyftor
3–4 stjälkar bladselleri

1 purjolök
3–4 morötter

1 rågad tsk torkad oregano 
och gärna också mynta

olja och vatten
citronklyftor
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Rådjursgryta
Varje höst köpervi ett rådjur av en jägare. Det är magert kött som
går bra att behålla länge i frysen, men det är ändå roligast att
passa på att äta upp det mesta när det är säsong. Av en av stekarna
brukar jag göra en fin kalasgryta. Det är lyx, grytor brukar göras
av bog och hals, men jag tycker att steken blir allra bäst tillagad
så här. Pusta köttet noga, det är viktigt att ta bort alla hinnor och
senor. 

�Skär köttet i fina bitar, några centimeter stora. Bryn omsorgs-
fullt i omgångar i stekpanna, salta och peppra och lägg efterhand
över i en gryta. Vispa ur pannan med lite vatten, så att alla smak-
ämnena kommer med. Hacka löken grovt och skär moroten i
slantar. Stek också grönsakerna i stekpannan och blanda sedan i
tomatpuré, enbär och slutligen rödvin. Häll alltsammans över
köttet. Häll också på lite vatten och någon matsked viltfond.
Vätskan behöver inte helt täcka köttet, men nästan. Lägg på lock
och ställ in i 150̊ varm ugn i en timme. Ta ut och skär i en kött-
bit, smaka. Det bör vara mört och klart nu. Smaka av med salt och
peppar, blanda i gelé, smaka av igen. Finns det portvin i huset?
Häll då i några matskedar. 

Den som vill ha en tjockare, gräddig sås, kan reda av grytan med
en smörkula. Blanda mjöl och smör väl och blanda ner i grytan.
Värm på igen, så att såsen tjocknar lite. Häll i grädden och värm
grytan långsamt. Servera med hasselbackspotatis, gärna svamp,
brysselkål eller kokta morötter och gelé. Jag plockar också fram
höstens inläggningar ur skafferiet, syltade gröna tomater, ättiks-
gurkor, syltade nypon och min favorit, de konjakssyltade rönn-
bären. Man ska bara minnas att inläggningar med ättika förstör
smaken på ett gott vin, men man kan ju växla med vatten…

Kyligt i luften 19

för 8–9 personer

en stek på knappt 2 kg 

smör till stekning
salt, peppar

vatten
2 medelstora gula lökar

1 medelstor morot
1 msk tomatpuré

4–5 enbär
3 dl rödvin

1–2 dl viltbuljong 
(vatten och koncentrerad fond på flaska)

salt, peppar
2 msk svartvinbärsgelé

2 msk portvin om det finns

för gräddigare sås:

2 msk vetemjöl
1 msk smör

1 1/2 dl vispgrädde
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Rönnbär och kantareller 
Så en dag mitt i det grå, är det plötsligt sol i skogen. Det
blir en sista liten skörd av guldgula kantareller och en pappkasse
full med röda rönnbärsklasar. 

Konjakssyltade rönnbär 
� Rensa och skölj bären. Koka dem tillsammans med socker
och vatten i 20 – 30 minuter, tills bären är mjuka. Skumma. Till-
sätt konjaken och häll bären på små burkar. Denna goda inlägg-
ning håller sedan i evighet. 

Kantarellsmör
� Skär svampen i fina små bitar och stek långsamt, minst en
halvtimme i smöret som tar smak av kantarellerna. Hela härlig-
heten hälls i en liten bytta och får stelna. Kantarellsmöret brer
man sedan på gott bröd. Salt och peppar på. 

Viltfärsbiffar med trattkantareller
� Om du har torkade trattkantareller ska de läggas i blöt. Låt
ligga ca 10 minuter. Ta upp, krama uroch finhacka. Finhacka också
löken. Är svampen färsk ska den rensas. Fräs svamp och finhackad
lök tillsammans med de lätt krossade enbären i lite smör, låt sedan
svalna. Blanda röran med färs, äggula, grädde, salt och peppar.
Forma till biffar och bryn i omgångar i medelstark värme. Sänk
värmen och efterstek. Potatismos och rårörda lingon är gott till.
Man kan ha en påse frysta lingon på lut i frysen och enkelt göra
sina egna rårörda lingon. 

Kyligt i luften 21

200 g kantareller
100 g smör

för 4 personer

500–600 g viltfärs
två nävar färska trattkantareller

eller en näve torkade
1 liten gul lök

2 enbär
smör

1 äggula
1 /2 dl vispgrädde

salt, peppar

2 l rönnbär
3 /4–1 kg socker

(om det är vild rönn 
behövs den större mängden)

4–5 dl vatten
1 dl konjak
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