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Skansk
matgladje

Maten har alltid haft en stor plats i Skane. Manga ar de
duktiga kockar som bevarar och sprider skansk matkultur.
Och den bordiga jorden och det milda klimatet ger oss
mangder av fantastiska ravaror. P& hosten ar Skane en
enda stor frukttradgdrd. I den osterlenska myllan odlas
merparten av vara svenska dpplen. Kustklimatet och
den latta jorden ar perfekt for fruktodling. Frén vdrens
beskarning till hostens skord skots dppleodlingarna av
stolta odlare som ofta brukat jorden i generationer.

I maj och juni forvandlas omrddena runt Kivik till ett hav
av skiraste vitt och rosa ndar hundratusentals frukttrad
stér i blom. Ogonfréjd som drligen lockar méngder av
besokare. Under hostveckorna mats de av en sprakande
fargsymfoni nar traden dignar av mogna frukter.

De skdnska dpplena dar tunnskaliga och aromrika, har
mild sotma och behaglig syra. Goda att ata forstas, men
ocksa en fantastisk tillgdng i matlagningen.

Applen har i alla tider haft en naturlig plats i det skanska

koket. Detta hoppas vi kunna visa genom en rad spdan-
nande recept, bdde smdrdtter, huvudratter och givetvis,
desserter.

Denna gdang har vi tagit hjdlp av Daniel Quartey — idag
kokschef pa En smak av Osterlen i Brésarp — som gett
oss flera goda recept.

Njut nu av den vackra hosten, den hoga luften, de rika
fargerna och vara goda skénska réavaror.

Ha det bral

Recept: Daniel Quartey

RAPRESSAT APPLE
med frusen yoghurt

Anvdnd gdrna en saftig
och smakrik dppelsort
med vackert rod farg.

4 portioner

1 kg dpplen

1 aggvita

1 msk strosocker
farsk mynta

Frusen yoghurt:

4 dl Matyoghurt

1/2 dI Vispgradde

2 msk flytande honung
1 dl florsocker

Ror ihop yoghurt, vispgrddde, honung
och florsocker och frys in i portions-
skalar.

Pensla glasets kant med dggvita.
Blanda finhackad mynta och socker.
Doppa glaset i blandningen.

Skar oskalade dpplen i bitar och ta
bort kdrnhusen. Pressa i en gronsaks-
centrifug, lat sta en stund, skumma av
eventuellt skum. Blanda i lite extremt
finhackad fdarsk mynta och kyl musten
ndstan till fryspunkten i frysen.

Ta ut yoghurtglassen 30 minuter fore
servering och stdll i kylskapet for att
ge den en lite mjukare konsistens.
Hall upp och servera Gppelmusten
med den frusna yoghurten bredvid.

Tips!

Har du ingen grénsakscentrifug finns
det fdrdig dppelmust med fruktkott
att kopa.




Appelriket

HOSTSVAMP, LINSER OCH
APPLE UNDER PAJTACKE
med vitlokscréme

4 portioner

300 g svamp (blandsvamp eller
skogschampinjoner)

1 grovhackad gul 16k

1 dI Puylinser eller grona linser
2 dl vatten

1/2 buljongtdrning

1/2 knippa finskuren grdslok

1 1/2 apple, t ex Gravensteiner eller
Aroma

4-5 kokta kalla potatisar

1/2 dI Matlagningsgrddde

2 tsk dijonsenap

1/2 tsk salt

Smulpaj:

1/2 dl vetemjol

1/2 dl fullkornsmjol
11/2 dl havregryn

1/2 dI solrosfron

60 g kallt Svenskt Smor
1 krm salt

Vitlokscreme:

2-3 hackade vitloksklyftor

2 tsk olivolja

2 dI Créeme Fraiche

1/2 dl farska orter (t ex bladpersilja,
korvel, dragon och timjan)

Skdr svampen i bitar och bryn dem i
smor. Stek I6ken. Koka linserna med
vattnet, buljongen och en nypa salt
i 25 minuter. Tarna dpplena och
potatisarna i 1 1/2 c¢m stora bitar.
Vand ihop svamp, l6k, linser, gréslok,

Recept: Daniel Quartey

dppel- och potatistdrningar, senap
och grddde. Smaka av med salt
och peppar. Tryck ut blandningen
i en ugnsform.

Rosta solrosfrona ldtt i stekpanna
eller ugn. Finhacka de torra ingredi-
enserna till smuldegen i en mat-
beredare och hacka sedan ihop
dem till smulig konsistens med det
kalla sméret. Tack formen med
smuldegen och baka av i ugn,
180°, ca 30 minuter till vacker farg.

Hetta upp en liten kastrull och
rosta den hackade vitloken i oljan
snabbt tills den precis borjar fa
farg i kanterna. Vénd ner deni
créme fraichen tillsammans med
orterna och smaka av med salt
och nymald svartpeppar.

Servera matpajen nybakad med
sdsen och garna en god sallad.




APPELRAGGARE
4 portioner

Appel- och russinréra:

2 hackade gula I6kar

150 g tdrnat bacon

1 dl russin

1 dl Matlagningsgradde

1/2 dl vatten

1 grovtdrnat dpple, t ex Aroma
salt och peppar

SPANSKT APPELFLASK

4 portioner

1 hackad gul 16k

1 msk olivolja

3 dl kokta vita bonor

1 dI grovhackade svarta oliver
1 stor pressad vitloksklyfta

1 msk hackad salvia

1 msk hackad bladpersilja
300 g varmrokt flask i skivor
3 skalade dpplen, t ex Ingrid
Marie

2 dl Latt Creme Fraiche

1 dI Matlagningsgrddde

1/2 tsk salt

nymald svartpeppar

Stek I6ken ldtt i olivoljan och blanda
med bonor, oliver, vitldk och orter.
Ldgg i botten pa en ugnsfast
form. Bryn flasket. Skiva dpplena

i 5 mm tunna skivor. Varva flask

och dppelskivor pa bénblandningen.

Brann ur pannan med en skvatt

Raggmunkar:

3dgg

2 dl vetemjol

1/2 tsk bakpulver

5 dI Graddfil

1 tsk salt

7 medelstora skalade potatisar
peppar fran kvarn

Stek I6ken Idtt och bryn bacon-
tdrningarna. Bl6tlagg russinen
i gradde och vatten. Ldgg tillbaks
I16ken, tillsdtt de blotlagda russinen
(med gradden) och koka sedan

vatten och hdll i creme fraiche och
grddde. Krydda med salt och peppar
och férdela blandningen &ver fldsk-
och dppelskivorna. Toppa med mie
de pain* och baka av 30-40 minuter
iugn, 200°.

Servera garna med kokt potatis eller
potatismos samt en finskuren kal-
och morotssallad.

*Mie de pain= finrivet eller smulat,
dagsgammalt, vitt okryddat brod.

Tips!

Fransk variant:

byt till Créme Fraiche Gourmet
Senap, schalottenlok & vitt vin

Grekisk variant:
byt till Créme Fraiche Gourmet
Soltorkade tomater & fetaost

Vegetarisk variant:
byt ut fldsket mot rokt tofu.

snabbt ihop till en halvtorr bland-
ning som vdnds ihop med dppel-
tarningarna. Smaka av med salt
och nymald svartpeppar.

Vispa en smet pa dgg, mjol, bak-
pulver, graddfil och salt. Finriv
potatisarna och vdnd ner i smeten.
Stek i smor. Smaka av med salt
och peppar.

Servera varje raggmunk med en
klick réra och gdrna en krispig
sallad.

Recept: Daniel Quartey

APPELRAITA
med orientaliska kryddor

Ett gott tillbehor till din favoritcurry
eller tacos.

4-6 portioner

4 dl Matyoghurt

1 stort eller 2 sma smakrika dpplen,
t ex Cox Orange

70 g finhackad fankal

1/2 finhackad rod paprika
1 msk svarta senapsfron

1 msk olja

2 cm ingefdra, finriven

1 1/2 tsk hel spiskummin

1 tsk korianderfron

1 tsk fankalsfron

15 svartpepparkorn

10 nejlikor

1 msk hackad koriander
1/2 tsk salt

Recept: Daniel Quai

Tarna dpplena fint. Vénd ner dem och
ingefdran i yoghurten. Torrosta spis-
kumminen i en stekpanna och mortla
sedan alla de torra kryddorna, utom
de svarta senapsfrona. Hetta upp
senapsfrona i olja i en liten kastrull
tills de borjar poppa och hoppa, frds

med de finhackade gronsakerna och
tillsatt sist kryddblandningen. Lat
frdsa en kort stund utan att brannas.
Lat svalna och blanda ner i yoghurten
tillsammans med den finhackade

koriandern. Smaka av med salt alldeles

fore servering.

RODBETS- OCH
APPELSALLAD

med pepparrotsdressing
och rostade valnotter

4 portioner

6-8 farska rodbetor

4 skivade dpplen, t ex
Discovery eller Gravensteiner
1 msk dppelcidervindger

1 krm salt

2 msk citronsaft

Dressing:

1 dl Matyoghurt

1 dI Graddfil

1 finhackad rodIok

3 msk kapris

1 knippa finskuren grdslok
1 tsk finriven pepparrot

1 tsk smdlt honung

salt och peppar

Till garnering:
1 dl valnotter

Vand ihop ingredienserna till
dressingen. Smaka av med
salt och peppar fran kvarn.
Stall kallt.

Koka upp en kastrull med vatten.
Skar av blasten pa rédbetorna
ca 3 cm fran knodlen. Tvatta
betorna ordentligt och koka
dem fardiga, men med en liten
spdnst kvar, ca 25 minuter.
Kallskélj och skala dem under
rinnande vatten. Skiva i 3-4
mm tunna skivor och marinera
dem ldtt i vindger och salt.
Karna ur dpplena och pensla
halen med citronsaft. Skiva dem
i 4-5 mm tunna skivor och
pensla dem med citronsaft.
Rosta valndtterna i ugn, 160°,
10-15 minuter.

Lat skivorna rinna av, varva
applen och rédbetor vackert
pa tallrikar och skeda pa
dressingen vid serverings-
tillfdllet. Garnera med de
rostade valnétterna.

Tips!

Spara gdrna rédbetsblasten,
skar ner den och koka den

i lite grddde. Utsokt!



Lantlig charm

Kom éver pa en bit mat - i all enkelhet. En ra bordsskiva, grova linneservetter och frukter
som dekoration. Som pa en sydlédndsk kvarterskrog. Det dar den goda maten som har
huvudrollen. Och det dr skont att stanna lange vid bordet och njuta medan mérkret faller.
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Olika sorters glas blir en Hdarligt doftande hostfrukter Plocka fram de drvda besticken
skon blandning. i rustik lerskal. eller fynda hos antikhandlaren.




PASTA MED KYCKLING,
pdron och gorgonzola

4 portioner

300 g spagetti

1 dl valnotter

2 kycklingfiléer

2 1/2 dl Matlagningsgradde
100 g gorgonzola

2 mogna pdron
salt och nymald svartpeppar

Till garnering:
timjan
Rosta valndtterna i en stekpanna ett

par minuter. Strimla kycklingfiléerna
och stek dem i smor i stekpanna.

TONFISKPASTA

4 portioner

2 msk ketchup
eller fjarilar

1 burk tonfisk i olja
1 liten burk majs

1 fdrsk tomat

salt och peppar

med tomatsds och orter

1 dI Latt Créme Fraiche

4 portioner pasta, sndckor

1 burk krossade tomater

farska eller frysta orter

Koka upp gradden och smula ned
osten. Dra kastrullen fran vdrmen och
ror tills osten smdlt. Krydda med salt
och peppar. Koka spagettin och lagg
upp i djupa tallrikar. Fordela kyckling-
filé, nétter, sas och finskuret pdron
Over pastan. Krydda ett extra varv
med svartpeppar, garnera med gron
kvist och servera direkt.

Ror ihop créme fraiche och
ketchup. Krydda med salt och
peppar. Koka pastan. Oppna
tonfisk, majs och de krossade
tomaterna och lat dem rinna
av. Vdnd ihop alltsammans,
utan att det blir for kladdigt.
Smaka av med salt och peppar.
Hetta upp tonfiskroran. Skar
tomaten i fina tdrningar.
Fordela pastan i djupa tallrikar.
Toppa med tonfiskrora och
tomattarningar.

UGNSBAKADE ROTFRUKTER
med getostcréme

4 portioner

6 morotter

6 palsternackor
1 hel rotselleri
1 msk olivolja

1 msk honung

flingsalt och
nymalen svartpeppar
rivet skal av 1 citron
torkad timjan

Getostcreme:

2 1/2 dl Créme Fraiche
150 g getost

salt och peppar

MARINADE GRONSAKER

200 g brytbonor/sockerdrter

4 salladslokar

10 blad finhackad basilika

4 blad finhackad romansallad

1 dI Mini Fraiche

1-2 msk koncentrerad apelsinjuice
chili- eller cayennepeppar

Strimla bénorna och salladslokarna.
Ldgg ner bonorna i kokande, lattsaltat
vatten och lat koka en liten stund.
Kyl i kallt vatten. Blanda de nerkylda
bénorna med salladsloken, basilika
och sallad. Sla i mini fraiche och
apelsinjuice och blanda forsiktigt.
Smaka av med salt och peppar.
Servera gdrna salladen till en god
fiskratt.

Skar rotfrukterna i langa stavar. Ldgg
dem i ugnsfast form, ringla olivolja och
honung o6ver, salta och peppra. Stré pa
timjan och rivet citronskal. Vand runt.
Rosta i ugn, 175°, ca 50 minuter tills
rotfrukterna dr genommjuka. Mixa
getosten med Créme Fraiche, smaka
av med salt och peppar. Servera rot-
frukterna med getostcrémen.
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KOLAKAKA MED
VALNOTTER

8-10 bitar

2 dgg

3 dI strosocker

200 g smadlt Svenskt Smor
2 tsk vaniljsocker

1 dlI kakao

2 dI vetemjol

1 tsk bakpulver

Kolakrdam:

2 dI Vispgradde

2 dI strésocker

2 msk sirap

100 g Svenskt Smor

100 g mork blockchoklad

Till garnering:
100 g valnotter
farska bar

Vispa dgg och socker vitt och posigt.
Blanda med smor, vaniljsocker, kakao,
vetemjol och bakpulver.

Ror till en jamn smet. Smorj och
broa en kakform. Gradda kakan

i ugn, 200°, 20 minuter eller tills
kakan precis stelnar. Koka ihop
vispgradde, socker och sirap ca

20 minuter. Gor ett kulprov*. Ror
ner smor och choklad och ror tills
det smdilt. Bred kolakrém 6ver kakan.
Garnera med valnétter och bar.
Stdll svalt fram till servering.

*Droppa lite av smeten i en kopp
med kallt vatten. Kan smeten formas
till en kula @r den klar.

BLABAR I FORM

2 dl Matlagningsgradde
2 dgg

1/2 dI strésocker

1 tsk vaniljsocker

4 msk frysta blabar

Vispa ihop grddde, dgg,
socker och vaniljsocker.
Ldgg blabdren i botten pa

Sla pa aggsmeten. Gradda
i ugn, 200°, 15 minuter eller
tills smeten har stannat.

fyra smorda portionsformar.

'_"
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PLOMMONKAKA
med vaniljsas

10 bitar

2 dl strosocker

1 g saffran

200 g rumsvarmt Svenskt Smor
3dgg

2 1/2 dl Latt Créeme Fraiche

5 dI vetemjol

1 tsk bakpulver

1 dl solrosfron

gula plommon

Vaniljsas:

2 1/2 dl Vispgradde
1 vaniljstang

2 msk florsocker

Mortla saffran och socker. Vispa det
och smoret porost. Tillsdtt ett dgg

i taget. Ror i creme fraiche. Blanda
mjol, bakpulver och 3/4 av solros-
frona och ror till en jamn smet. Hall
den i en smord och bréad form. Dela
och kdrna ur plommonen och fordela
dem i formen. Stro Gver resten av sol-
rosfrona. Gradda i ugn, 175°, 50-60
minuter. Dela vaniljstangen pd ldng-
den, skrapa ur kdrnorna och mortla
dem med florsockret tills kdrnorna har
10sts upp. Vispa grddden och smaka
av med vaniljsockret. Lat kakan svalna
och servera med vaniljsasen.

APPELPLATTAR
med kokos

ca 12 stycken

3 dpplen, t ex Cox Orange
1 dI kokosflingor

1 1/2 tsk kanel

2 msk strosocker

2 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 msk strosocker

1 krm salt

2 agg

2 dI Créme Fraiche
1 dI Mjolk

2 msk Svenskt Smor

Skala, kdrna ur och skar Gpp-
lena i tunna skivor. Ldgg dem
i en skal med kokos, kanel och
socker blandat. Rér om.
Blanda vetemjol, bakpulver,
socker och salt. Dela dggen.
Ror ner gulor, créme fraiche
och mjolk i mjolblandningen.
Vispa vitorna till hart skum
och vand ner dem i smeten.
Hetta upp en plattlagg med
lite smor. Ta 2 msk smet till
varje platt. Ldgg i nagra
dppelskivor. Vand platten nar
smeten stelnat och grdadda
andra sidan. Garnera garna
plattarna med 6verbliven
kokos och kanel.

..................................




Recept: Daniel Quartey

APPELCHEESECAKE
med dppelchips

8 portioner

7 dI Naturell yoghurt (till farskost)
1 msk citronsaft

40 g Svenskt Smor

100 g digestivekex

1-2 dpplen, t ex Aroma eller
Gravensteiner

1/2 dI koncentrerad Gppeljuice
1/2 dI ljust muscovadosocker eller
farin

2dgg

1/2 dI strésocker

2 msk maizena

5 dI Graddfil

1 vaniljstang

1/2 dI florsocker

rivet skal av 1/2 lime

Appelchips:

tunna dppelskivor

2 dl vatten

3 1/2 strosocker

saft av 1/2 citron eller 1 lime

Gor din egen farskost genom att
koka upp yoghurten med citron-
saften, lat svalna och sila genom
kaffefilter ett par timmar till fast
konsistens.

Smadlt smoret. Stot kexen till smulor

eller kor dem i matberedare. Tillatt
smoret och blanda. Tryck ut i en
form med l6stagbar kant. Gradda

i ugn, 160°, 12-15 minuter.

Tarna dpplet fint och blanda med

dppeljuicen och muscovadosockret.

Lat sta och dra en stund. Vispa
dggen med socker och maizena.
Vdnd ihop med fdrskosten och

dppeltdrningarna och fordela pa
digestivebotten. Gradda ca 30
minuter i ugn, 150°. Lat svalna.
Skrapa ur vaniljstangen och blanda
ner i graddfilen tillsammans med
florsockret och limeskalet.

Hdill 6ver kakan och gradda igen

ca 25 minuter, 160° tills graddfils-
blandningen precis har stannat,
dven i mitten. Lat kallna.

Appelchips:

Koka en sockerlag pa vatten och
socker. Tillsdtt citronsaft. Ldgg
dppelskivorna att dra i den fortfa-
rande varma sockerlagen en stund.

Ta upp och placera dem pa ett bak-

platspapper. Torka dpplena i valdigt

svag ugnsvdrme, ca 80°, 4-5 timmar.

Lat svalna, lossa dem forsiktigt och
servera till kakan.

NOTPANNKAKA
med honungsstekta
dppelringar och
citrusgradde

6 portioner

1 dI grotris

5 dI Mjolk

1 dl Matlagningsgrddde

1 msk strosocker

1 msk Svenskt Smor

1/2 tsk salt

2 bitar kanelstang

2 cm skalad farsk ingefara
50 g hasselnotter

3 agg

1 1/2 dl Matlagningsgradde
3 dpplen, t ex Cox Orange

1 tsk finhackad farsk rosmarin
3 msk honung

1 msk Svenskt Smor

Citrusgradde:

3 dI Vispgradde

rivet skal av 1/2 citron
rivet skal av 1/2 apelsin
1 tsk florsocker

Koka ihop grétris, mjolk, gradde,
socker, smor och salt ca 30
minuter pd lag varme. Lat
kanelstdngerna och ingefdran
koka med men plocka sedan
bort dem. Lat svalna och
darefter kallna i kylen.

Rosta hasselndtterna i ugn, 1607,
12-15 minuter. Lat svalna och
gnugga av skalen i en kokshand-
duk. Hacka dem grovt. Vispa
sonder dggen och blanda med
risgroten, hasselndtterna och
gradden. Pensla en vid pajform
med smoér och sprid ut massan
jamnt. Gradda i ugn, 175°, ca
30 minuter tills pannkakan
stannat. Lat kallna i kylen.

Skar dpplena i 7-8 mm tunna
skivor. Smdlt honungen och
blanda i rosmarinen. Hetta upp
en stekpanna, stek dppelringarna
i smor till fin farg och hall dver
honung.

Vispa gradden I6st, tillsdtt citron-
och apelsinskal och florsockret.
Servera nétpannkakan ljummen
med dppelringar och citrus-
gradde.

Recept: Daniel Quartey

KRAMIG APPELPAJ
pa farmor Ankas vis

6-10 portioner
2 pkt fardig pajdeg eller
smordeg

2 dgg
3/4 dI strosocker

t: Daniel Quartey

1 dl Matlagningsgradde
2 dl Mjolk

drygt 1/2 dl vetemjol

1 tsk vaniljsocker

4 dpplen, t ex Alice

1/2 tsk kanel

1 1/2 dl russin

70 g hackad mandel

Vispa dgg och socker. Blanda gradde och mjolk
och vispa ner mjolet i blandningen. Vispa ihop
alltsammans och koka upp under stdndig vispning
tills det fatt ett rejdlt uppkok. Tillsdtt vaniljsockret
och lat svalna.

Skala och skar dpplena i klyftor och krydda med
kanel. Vand ihop krdmen med dpplen, russin och
mandel.

Fodra en form med degen och nagga den med en
gaffel. Gradda i ugn, 200° ca 10-15 minuter. Fyll
med dppelkramen. Tack med deglock som jackats
med en knivspets i parallella rader sa att det bildas
ett tunt rutndt i degen dé man strdcker den lite.
Nyp fast deglocket Idngs kanterna. Pensla med
vispat dgg och gradda pajen 45-50 minuter i ugn,
1757, till gyllene farg.

Servera pajen fortfarande ljummen med kall
vaniljsas eller glass till.

Tips!
For extra smak, blotlédgg gdrna russinen nagra
timmar i 1 dl cognac.
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Nygraddat!

Skanska dpplen och mandelmassa i ett frasigt degskal, serverade med kall

kardemummagradde. En ljuvlig avslutning.

FRASIGA
APPELPIROGER
med kardemummagradde

12 sma piroger

1 pkt filodeg

150 g mandelmassa

2-3 dpplen, t ex Gravensteiner
saft och skal av 1/2 citron

2 msk smdlt Svenskt Smor

2 msk honung

1/2 tsk stott kardemumma
3 dI Vispgradde

Skér dpplena i 4-5 mm stora tdrningar,
blanda med citronsaft och citronskal.
Riv kylskapskall mandelmassa grovt
pa rivjarn och vand ihop med dppel-
tarningarna. Ta fram tva ark filodeg,
pensla det férsta med smdlt smor,
lagg det andra ovanpd och pensla
dven det. Skdr 4-5 remsor pa lang-
den, ca 8 cm breda. Placera 2 msk

dppelfylining i kanten av en degremsa
och vik ihop till en trekantig pirog.

Smdlt honungen och blanda i karde-
mumman. Vispa gradden Idtt, tillsatt
kardemummahonungen och vispa till
onskad konsistens och kyl sedan.
Pensla pirogerna med lite smor

och gradda i ugn, 2007, 20 minuter

till vacker farg.

Servera de nygrdddade pirogerna
med kardemummagrddde.
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