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Jag heter Alexander och ar intresserad av mat.

Jag ar utbildad kock och du laser just nu min forsta kokbok.
Med denna bok vill jag inspirera andra till att prova pa nya matratter.

Du kanske ar nyfiken och vill testa nagot nytt?
Da ar denna bok nagot for dig!

Recepten kommer fran olika delar av varlden sa har kan
du fa smaka pa olika kulturer. Men den framsta orsak-
en till att jag gjorde boken ar helt enkelt att jag tycker det
ar kul att hjalpa andra personer med middagstips.

Jag foljer en del matprogram pa bade TV och Youtube.
Dar kan jag sjalv hitta inspiration.

Jag har jobbat med boken av och till under ett drygt halvars tid. Jag
har bollat idéer och recept med andra personer runt omkring mig.

Det ar inte utan stolthet jag kan meddela att notkottsgry-
tan blev en succé nar jag serverade den i somras.

Recepten ar genomgaende beraknade for fyra portioner.

Jag vill tacka alla som har hjalpt mig och varit
delaktiga i arbetet med boken.

uM&XdI/IW [ g 57"
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Ingredienser:
500 g notfars vitlokspulver
500 g lammfars |Okpulver
salt spiskummin eller vanlig kummin
oregano svartpeppar

paprikapulver mjOl



Gor sa har:

Lagg i bade noét- och lammfarsen i en bunke och hall pa kryddorna
och mjdlet och blanda runt. Sedan lagger du upp farsen pa dubbla
lager plastfolie och rulla ihop och tryck till sa att det inte finns nagra
luftbubblor. Sedan later du farsen marinera i kylskapet i minst 30
minuter. Men har du den Over natten blir det sjalvklart godare.

Nar farsen har marinerat sa tar du ut den fran plastfolien och
lagger den pa dubbla lager aluminiumfolie som du sedan rullar
ihop till en rulle och lagger i formen som du har valt.

Vik ner kanterna pa folien sa att vatskan kan krypa ut. Sen ar det
dags for tilllagning.Nu ska rullen in i ugnen pa 100°C i ca 2-3 timmair.
Sedan stanger du av ugnen och later farsen vila i 30 minuter.

Sedan ar det dags for kylskapet i 2 timmar eller 6ver natten.

Det har kan du ha till pizza eller nagot annat som du gillar att ata.



Ingredienser:
1 kg notgrytbitar - tarnat salt och peppar
1 gul lok grovhackad vatten
ca 1 tsk paprikapulver cayenepeppar
ca 1 tsk chilipulver tabasco
1 pressad vitloksklyfta sambal oelek
1 rod chili - skivad creme fraiche eller gradde
chilisas chilifalkes
mork oxfond mandarinklyftor

vitt brod




Gor sa har:
Bryn kottet i lite smor. Tillsatt 10k, vitlok och chili.

Stek en stund. Hall pa kryddorna och chilisasen, ox-
fonden och saltet. Tack sedan med vatten.

Lat koka upp och sedan smaputtra i minst 2 timmar, garna langre om du har tid.

Sedan tillsatter du 2 dl creme fraiche eller gradde, samt lite chiliflakes,
cayenepeppar tabasco, sambal oelek och svartpeppar.

Allt efter smak och hur stark du vill ha den.
Lat grytan smaputtra tills riset ar klart.
Servera med ris, vitt brod, mandarinklyftor och creme fraiche.



OXFILE PROVENCAL

Ingredienser:

1 kg fast potatis (Asterix)

1,6 kg oxfilé, alternativt flaskfilé
ca 100 g vitlokssmor

ca 100 g persiljesmor

salt och peppar

Gor sa har:

Bdrja med att satt ugnen pa 225°C. Sedan skalar du
potatisen och skivar den i tunna skivor.
Lagg potatisen pa en plat och stall in i ugnen i ca 20 minuter.

Parera oxfilén och stek den med salt och peppar, se

till att den ar fortfarande blodig i mitten.

Sen delar du i ca 1,5-2 cm tjocka skivor och lagger in det i ugnen
ovanpa potatisen. Lagg pa smoret och lat det smalta.
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STEKT FLASK MED LOKSAS

Ingredienser:
500 g rimmat sidflask - skivat 5 dl mjolk
3 gula Iokar peppar
smor till stekning 0,5 kottbuljongtarning
2 msk vetemjol kokpotatis for fyra personer

Gor sa har:

Loksas: Skala och hacka I6ken. Fras den i smor tills den blivit ljustbrun.

Stroé over mjol och ror om. Spad med mjolk under vispning och smaksatt med
peppar och buljongtarning.

Stek flasket pa mattlig varme i torr panna.

Ror garna skivorna lite i borjan - rimmat kott har en benagenhet att fastna i
pannan.
Ta upp det bruna, knapriga flasket och lat rinna av pa hushallspapper.

Servera det stekta flasket med sasen och kokt potatis.
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Ingredienser:
2 Paket bacon 200 g parmesanost - riven
1 kg pasta Pastavatten
7 aggqulor Salt och peppar

200 g pecorino ost - riven

Gor sa har:

Strimla baconen och stek den. Koka pastan i saltat vatten innan du
lagger i pastan. Ta ut ca 2 dl kokande pastavatten till senare. Riv
ner osten och separera aggen.

Nar pastan ar klar hall av vattnet och lagg tillbaka pastan i
kastrullen. Hall dver baconen och fettet som finns i pannan, borja
blanda och hall i agggulorna forsiktigt. Om aggen flyter ut pa sidan
hall i lite av pasta vattnet sa att du kan radda maten.Sedan lagger
du i ost, lite at gangen och blanda runt sa att osten inte klumpar sig.

Servera med lite parmesan och mycket svartpeppar.
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KYCKLING, POMMES & SAS

Ingredienser:
800 g kycklingfilé redning
1 kg pommes Guldsoya eller Collorit
5 dl gradde salt och peppar
1 dl vatten

Gor sa har:

Borja med att steka kycklingen i en panna pa hog varme sa att
den ar genomstekt. Medan kycklingen steks kan du lagga pommes
pa en plat och satta in i ugnen pa 225°C. Nar kycklingen ar klar
lagger du den i en ugnsfast form och in i ugnen. Nu ar det dags

for sasen. Ha kvar skyn fran kycklingen och hall i ca 1 dl vatten

sa att kryddorna lossnar. Sedan haller du i 5 dl gradde och ror
runt. Nu lagger du i redningen. Darefter haller du i Guldsoya eller
Collorit for att fa farg pa sasen. Smaka av med salt och peppar.
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RISPIG KYCKLINGBURGARE
2 ED COLESLAW

MED COLESLAN

Burgare: Majonnas:

600 g kycklinglarfilé 2 aggulor

2 agg 2 tsk fransk senap
vetemjol 1 msk vitvinsvinager
osoOtade cornflakes 1/4 tsk salt

coleslaw (riven vitkal 1 krm peppar

och rivna morotter) 2 dl olja

Majonas — Gor sahar: / x
Lagg aggula, senap, vinager, salt %

och peppar i en skal. Blanda ihop

allt med en mixerstav eller elvisp. C ﬁ

Gor sa har:

Ta fram vetemjol agg och cornflakes. Lagg upp mjolet pa en tallrik.

Knack aggen i en skal och vispa dem. Lagg cornflakesen pa en tallrik ock krossa dem.
Ta fram kycklingen och vand den forst i mjol, sen i aggen och sist i cornflakes.

Varm upp olja i en kastrull till 150°C. Under tiden oljan varms upp kan du borja gora din
coleslaw. Riv vitkal och morétter och lagg i en bunke. Léagg till majonnas och blanda.

Smaka av med salt och peppar. Stall sedan din coleslaw at sidan.

Nar oljan har natt ratt temperatur friterar du kycklingen i 5 minuter.

Nar kycklingen ar fardig har cornflaksen en gyllenburn farg. Ta den da upp ur oljan
med en halslev. Forbered med att ta fram dina fardigkdpta hamburgarebrdd. Lagg
pa coleslaw i botten. Ovanpa lagger du den friterade kycklingen. Njut!
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ALEXANDERS
ELYGANDE JACOB

Ingredienser:

1 hel fardiggrillad kyckling

3 dl vispgradde

1 dl chilisas

4-5dl ris

Rostade och saltade jordnatter till servering

Gor sa har:

Borja med att koka riset.

Dela kycklingen och ta bort benen och skinnet, lagg i en ugnsfast
form. Vispa gradden luftig men inte for hart. Hall i chilisasen i gradden
och ror runt.

Nar riset ar klart haller du av det lilla vatten som kan finnas kvar.

Lagg riset pa kycklingen och sen haller du pa gradden

som du blandat med chilisasen over riset.

Satt in den ugnsfasta formen i ugnen pa 225°C i ca 20 minuter.
- Serveras med rostade och saltade jordnotter.



KYCKLINGGRYTA

Ingredienser:

600 g kyckling
400 g broccoli
2 gula lokar
50 g smor

3 msk curry
kinesisk soja
Jasmineris

Gor sa har:

Koka upp riset efter anvisningarna pa forpackningen.

Skar kycklingfiléerna i bitar. Skolj, karna ur och skar paprikan i bitar.
Skala och skar I6ken i klyftor. Bryn kycklingen i smor i en stor gryta pa

medelvarme. Tillsatt paprika, 10k, curry och paprikapulver och lat frasa.

Tillsatt gradde, creme fraiche, soja och peppar. Lat
smaputtra en stund. Smaka av med salt och peppar.
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CHILIPASTA MED _
KYCKLINGFILE

Ingredienser:
500 g spagetti 2 msk mango chutney
2 rodlokar 3 tsk pepparmix
1 dl olivolja 1 nypa cayennepeppar
2 msksmor — Rgn0 g kycklingfilé
> msk tomatpure Svart- och vit peppar
2 vitloksklyftor

Salt

Gor sa har:

Koka spagetti, fras finhackad rodlok och vitldk i olivolja. Det skall inte
fa farg.

Lagg i smor i stekpannan och lat det smalta. Lat smaputtra pa lag
varme i ca 10 minuter. Hall sedan pa pepparmixen, cayennepeppar
och mangochutney.

Smaka av med salt och peppar. Stek kycklingfilé vid sidan av

i en annan stekpanna tills den ar genomstekt. Det ar viktigt

att den ar helt genomstekt annars kan man bli sjuk.

Lagg upp allt pa en tallrik och njut!



ALEXANDERS
KYCKLING/QUMPH_
ENCHILADA

Ingredienser:

. Isbergssallad
ca 600 g kycklingdfilé eller ca 600g oumph

L RodIok
ca 8 dl graddfil

_ _ _ Gurka
ca 150 g riven ost till fyllningen och

_ o Tomat
ca 400-500 g ost till gratinering et
ajs
5-6 msk chilisas (Sriracha) s
Tacosas

salt och peppar
tortillabrod eller glutenfria tortillabrod

Gor sa har:
Satt ugnen pa 225°C
Skiva upp kycklingen eller oumphen i kuber

Stek kycklingen eller oumphen pa hog varme tills den ar
genomstekt. Under tiden kan du borja blanda fyliningen.

Blanda graddfilen med riven ost och chilisas. Se till att chilisdsen blandas
med graddfilen sa att det inte finns nagra klumpar av chilisas.

Nar kycklingen sedan ar klar blandar du ner den i fyliningen.
Smaka av med salt och peppar.

Lagg ut tortillabroden i en ugnsfast form. Lagg i fyllningen i mitten pa broden.

Rulla ihop tortillan med 6ppningen vand nedat. Rada
upprullarna pa tvaren i den ugnsfasta formen.

Stro rikligt med riven ost pa tortillan.
Satt in den ugnsfasta formen i ugnen i ca 10-15 minuter.

Medan du vantar kan du forbereda salladen. Servera med sallad och tacosas.
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TOMATSOPPA

Ingredienser:
1 burk krossade tomater Lite olja till stekning
3 vitloksklyftor 4 skivor farskt brod
rosmarin cayennepeppar
tomatpuré salt
1 gronsaksbuljongtarning 4 dl matlagningsgradde

Gor sa har:

Pressa en vitloksklyfta. Stek den pa medelvarme i en kastrull med
olja. Nar vitloken har fatt farg lagger du i 2 msk tomatpuré. Hall i lite
rosmarin, 2 dl vatten och buljongtarning. Nar det blivit som en pasta
haller du i de krossade tomaterna. Krydda med cayennepeppar.

Lat soppan puttra i 20 minuter pa lag varme. Under tiden kan

du hacka resten av vitloken och steka den i en stekpanna med
rikligt med olja. Nar det borjar puttra lagger du i brodet och steker
pa bagge sidorna sa att det tar smak av vitloken och far fin farg.
Hall i gradden i soppan och Iat den koka upp igen, smaka av
med salt och svartpeppar. Avsluta med att stré pa havssalt.
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VEGETARISK
CARBONARA_
MED SVAMP

Ingredienser:

400 g farsk svamp, t.ex. champinjoner eller shiitake
1 msk smor

1 vitloksklyfta

salt och peppar

3350 g spaghetti

Gor sa har:

Ansa och skar svampen i bitar. Stek utan fett i stekpannan sa att svampen
slapper vatska. Tillsatt sedan smoret och stek tills svampen fatt fin farg och
nastan ar lite knaprig. Stek med finriven vitlok pa slutet. Salta och peppra.

Koka pastan enligt anvisningen pa forpackningen. Ta undan 1 dl
pastavatten och spara till senare innan du silar av pastan.

Vispa ihop agg och riven ost. Vand ner aggblandningen och det
sparade pastavattnet i den nykokta pastan i kastrullen.

Salta och peppra och varm pa spisen under omrorning
tills aggen har stelnat lite. Vand ner svampen.

Servera med extra riven ost och nymalen svartpeppar.
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PALAK PANEER

Ingredienser:
1 gul lok, hackad 2 tsk garam masala
2 msk smor 1,5 tsk chilipulver
1 tsk olja 200 g farsk spenat
2 tsk hel kummin 3 dl gradde
1 tsk gurkmeja 1 forpackning fetaost
2 dI tomatpure salt
1 dl vatten peppar

Gor sa har:

Hetta upp smor och olja. Stek 16ken mjuk. Lagg i kumminfron och gurkmeja
och lat frasa innan du lagger i tomatpuré, vatten, chilipulver och garam
masala. Lat det puttra pa hdg varme och roér om tills det borjar koka.

Sank varmen och lagg i spenat och feta. Rér om och lat puttra ett
par minuter. Hall i gradden och smaka av med salt och peppar.

Servera med ris.



VEGETARISK NACHO-
TALLRIK AV ALEX

Ingredienser:
4 msk tomatpure 3 tsk paprikapulver Tillbehor
3 tsk salt 25 - 30 gram smor 5 dl graddfil
1 tsk strosocker 3 Klyftor vitlok 2 st tomater
2 tsk oregano 2 forpackningar kidneybonor 100 gram ost, riven
4 tsk chilipulver 1 forpackning svarta bonor 3 pase nachochips
2 dl vatten 8 tsk spiskummin 1 st gurka

0,5 st salladshuvud
1 burk majskorn

Gor sa har:
Satt ugnen pa 225 grader.

Tacofars: Blanda ihop spiskummin, paprikapulver,chilipulver,
oregano, socker och salt i en liten skal.

Sila av och skdlj bonorna under kallt vatten. Grovhacka bonorna. Hetta upp lite
smor i en stekpanna och fras bonhacket tillsammans med kryddblandningen.
Tillsatt vatten och tomatpuré och lat det puttra ihop 2 minuter.

Smaka av och krydda ev mer med lite salt. Servera tacobonfarsen

pa nachochips och toppa med ost, gronsaker och graddfil.

Skalj alla salladsingredienser. Strimla salladen, skar gurka
och tomat i sma tarningar och skala och finhacka rodioken.
Hall av vatska fran majsen och lagg upp allt i sma skalar.
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TOFU TIKKA
MASALA

Ingredienser:
400 g tofu 1 tsk gurkmeja
1 stor gul 10k 2 msk spiskummin
3x3 cm ingefara 1 msk garam masala
2 st vitloksklyftor 2 lagerblad
1 burk krossade tomater 4 kapslar kardemumma
3 dl havregradde salt och peppar
1 dl vatten farsk koriander
1 msk gulcurry 1 lime

Rapsolja till stekning

Gor sa har:

Skiva den gula I6ken och bryn den med kardemummakapslarna
och lagerblad i en gryta sa att det far farg. Lagg i riven
vitlok och riven ingefara och de 6vriga kryddorna.

Ta 1dl vatten och lat det frasa sa att det blir en kryddpasta. Nar det blivit en
kryddpasta haller du pa de krossade tomaterna och later koka i 15 minuter.
Badrja koka ris. Efter 15 minuter tillsatter du gradden

i grytan och later den koka upp.

Fiska upp lagerblad och mixa sasen. Nar du mixat sasen kan du tarna
tofun och torka den pa hushallspapper. Borja stek tofun sa att den far

fin yta. Lagg i gul curry och garam masala. Efter nagra minuter haller du
pa lite vatten sa att kryddorna kokar in. Lagg i tofun i grytan och smaka

av med salt och peppar. Toppa grytan med koriander och lime juice.

Servera med ris.
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ADDE NABBPA

Ingredienser:

500 g hallon
1 paket digestivekex
1 kula vaniljglass

Gor sa har:

Micra baren i ca 3 minuter. Smula sonder digestivekexen.
Lagg till en kula glass och servera.




N 4

CREME BRULEE

Ingredienser:

1 vaniljstang

5 dl vispgradde

1 1/2 dl mjolk

7 aggulor

1 1/2 dl strosocker
5 msk rasocker

Gor sa har:
Satt ugnen pa 150°C.
Dela vaniljstangen pa langden och skrapa ut frona.
Koka upp vaniljfron, vaniljstang, gradde och mjolk i en kastrull.

Ta kastrullen fran varmen och lat dra i 10 minuter. Ta bort vaniljstangen.

Ror ihop aggulor med socker. Blanda med graddmjolken.
Fordela smeten i ugnssakra portionsformar.
Stall formarna i en ugnsform och hall i vatten i ugnsformen.

Stall formen i ugnen och gradda i vattenbad tills puddingen blivit fast i
konsistensen. Rakna med ca 40 minuter. Testa genom att skaka lite pa
en form och se om puddingen ror sig. Lat svalna och forvara i kylen.

Vid servering: Stré rasocker over puddingarna och brann av med en
brannare. Alternativt satt ugnen pa 250°C, grill. Stro dver rasocker
och stall in brGléerna i oversta delen av ugnen tills sockret har smalt
och fatt fin farg, men passa noga pa sa att det inte branns.
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Ingredienser:

Svartvinbars syit

200 g svarta vinbar
1 dI syltsocker
1 msk limesaft

Cheesecake

200 g vit choklad,
600 g farskost
Brownie % dl strosocker

2 msk vetemjol eller
majsstarkelse

175 g smor )
3 st agg

100 g choklad, mork
2 dl farinsocker

Y2 dl kakao

1% dl mjol

Y5 tsk bakpulver

Y2 tsk salt

2 st agg
+ smor till formen

1 krm salt
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Gor sa har:

Ta fram agg och farskost sa att de blir rumstempererade.

Smalt den vita chokladen till cheesecaken.
Stall at sidan for att svalna.

Svartvinbarssylt

R6r samman bar, syltsocker och limesafti en
kastrull. Mosa eller mixa baren om du vill.

Sjud i 3-5 minuter, rér om da och da.
Hall sylten i en burk och lat svalna. Stall sedan burken i kylen.

Brownie

Kla en springform, 22-24 cm, med bakplatspapper och smorj kanterna med smor.
Satt ugnen pa 165 grader.

Grovhacka chokladen och smalt tillsammans med smoret. Lat svalna nagot.
Vispa farinsocker och agg slatt.

Blanda kakao, mjol, bakpulver och salt. Tillsatt aggsmeten och ror slatt.

Tillsatt chokladsmoret och blanda samman.

Hall smeten i formen och bred ut jamnt.

Gradda i mitten av ugnen i 20 minuter medan du gor cheesecakesmet.
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Cheesecake

Vispa ihop rumstempererad farskost, socker, mjol och salt.
Tillsatt agg och vispa slatt.

Tillsatt den smalta chokladen och vispa slatt.

Fordela smeten forsiktigt och jamnt ovanpa den varma brownien.

Flytta ner ugnsgallret ett steg och gradda kakan i ca 35 minuter,
eller tills kanterna stannat och mitten av kakan ar lite rorlig.

Lat svalna helt och stall sedan i kylen for att stelna. Garna 6ver natten.
Lossa cheesecaken forsiktigt ur formen och flytta kakan till ett fat.

Nar alla komponenter ar klara, lagg cheesecaken pa
brownien och bred over svartvinbarssylten och servera.

Bred over svartvinbarssylt och servera direkt.



ALEXANDERS

ED
FRUKTDESSERT MED
ERUE RANGER

Ingredienser:

5 dl frukt t ex jordgubbar, Marang
vindruvor, kiwi, hallon och blabar.

. . 2 aggvitor
1 lime, rivet skal av

2 msk strosocker

1 msk strosocker )
ca 500 g mork

choklad (70%)

Gor sa har:

Blanda alla frukter i en skal med sockret och skalet fran limen.
For marang blandar du agg med socker i en bunke.

Riv ner chokladen och blanda runt tills du far ratt konsistens.

Du skall kunna halla marangen 6ver huvudet utan att den rinner ut ur bunken.

Ugnen skall vara pa 100 garder nar du satter in
marangen. Gradda i ungefar 1 timme.
Servera som en god dessert for att imponera pa gasterna.
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Ingredienser:
5 dl mjolk 1 tsk salt
50 g jast 14 dl vetemjol
200 g smor Garnera med strosocker
1 dl strosocker Fyllning:
1 msk kardemumma 5 dl applemos
2 tsk vaniljsocker Fritera i 1 liter matolja

Gor sa har:

Smula jast i en bunke och hall i mjolk (allt rumsvarmt).

Lagg i smor (i sma bitar), socker, vaniljsocker och kardemumma
samt halften av mjolet i bunken. Lagg i salt och resten av mjolet,
knada ordentligt. Forma ca 50 munkar. Lat jasa ett par timmar.
Hall olja i en kastrull. Varm upp till 175-180 grader.

Fritera 1-2 minuter per sida. Plocka upp munkarna med en halslev.
Rulla i strosocker och tryck i applemos med en sprits.
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RZ APPLE
AND SPRITE

Ingredienser:

6 cl Souerz Apple
25-30 cl Sprite
Isbitar och 1 appelskiva

Gor sa har:
Hall Sourz Apple i ett glas och fyll pa med Sprite.

Om du har en shaker hall i allt dar och skaka med is.
Servera i ett glas med en appelskiva pa sidan.

LEMONAD

Ingredienser:

2st citroner
1 dl socker
1 L vatten

Gor sa har:

Pressa citronen i en kanna. Hall i 1 liter vatten.
Blanda i sockret tills det har I0st upp sig.



NA 7

ALEXANDER
EGNA 75

Ingredienser:

4 cl Tanqueray gin

1 cl farskpressad citronjuice
1 cl sockerlag

vit sirap

salt

jordgubbar

Gor sa har:

Ta fram ett champagneglas och vand kanten i vitsirap. Sedan vander du
glaset i salt sa att det fastnar runt glaset. Hall i 4 cl gin, 1 cl citronjuice,
1 cl sockerlag och is i en shaker. Skaka allt. Sila sedan drinken i
champagneglaset. Satt en jordgubbe pa sidan av glaset och servera.
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Ingredienser:

2 cl hallonsaft
alkoholfritt mousserande vin
Ca 10 droppar citronjuice

hallon- och citronmeliss till garnering

Gor sa har:

Hall 2 cl outspadd hallonsaft i ett glas och fyll pa med det alkoholfria
vinet samt citronjuicen och blanda runt.

Toppa med hallon- och citronmeliss och servera en varm sommardag.
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Ingredienser:

4 dl torrt vitt vin som Riesling

2 dl fladerblomssaft, koncentrerad

33 cl sodavatten eller mineralvatten med kolsyra
2 dl isbitar

1 lime i tunna skivor

Gor sa har:

Skolj och skiva limefrukten. Blanda kylt vin, fladerblomssaft och sodavatten
i en kanna. Fordela isen och limeskivorna i glasen. Fyll pa med bal.
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