Matkvallar i Jorn

Kom a laga mat tillsammans! Lar av varandra och inspireras. Dela med dig av dina matberéattelser och
klura pa den ursinnigt godaste Jornsratten 2020...

Med den uppmaningen startade var gemensamma matresa, 12 personer som i vanliga fall inte
umgas, de flesta av oss i alla fall. Kursen &r avslutad men vara minnen och recepten finns kvar.
Trevligt har vi haft och vi har atit mycket god mat och lyssnat pa manga roliga berattelser mer eller
mindre kopplade till mat.

Forsta kvillen, torsdag 12/9-19

Tre timmar innan vi kursens start fick vi information om att lokalen vi skulle vara i, Furuskolans
hemkunskap, numera var en lagerlokal. Himmel och pannkaka, tre éverfyllda matkassar fanns redan
inkopta. Stalla in? Icket! Ursinnet talade och snabbt ordnades annan lokal, koket i St Mikaelssalen.
Hogre hyra och samre forutsattningar men dock en lokal. .

Kl 17.30 sammanstralade vi, 12 entusiastiska matlagare. Gemensam genomgang om hur vi ville ha
det under vara traffar, gruppindelning, teman och betalning for maten. Eftersom vi alla var ganska
hungriga 6vergick vi raskt pamatlagning av kvallens meny, rysk laxsoppa med sting och pain riche.

Rysk laxsoppa med sting, 4 portioner

500 g lax, 4 portion i pkt

1 purjolok, finhackas

1 gul I6k, finhackas

50 g rotselleri, strimlas eller grovrivs
3 morotter, strimlas eller grovrivs

1 potatis, strimlas eller grovrivs

2 msk smoér/olja

3 fiskbuljongtarningar

1 vitloksklyfta, pressas

2 msk tomatpuré

1 tsk gurkmeja

2 tsk curry

2 lagerblad, tas upp innan servering

1-2 tsk sambal oelek

1,5 liter vatten, ev mer om man vill ha tunnare soppa

Salt, vitpeppar

Kapris efter smak

1 kruka/knippe dill finhackas

% citron pressas

Skar laxen i tarningar, om frusen lat tina pa fat. Ska tillsattas i slutet.

Skala och hacka/strimla eller riv grénsakerna.

Fras gronsakerna inkl vitlok, gurkmeja och curry i oljan. Behdver bara mjukna lite, inte brannas.



Smula fiskbuljongen 6ver gronsaksblandningen och spad sedan med vattnet.
Tillsatt lagerblad, tomatpuré och nastan all dill.

Sjud under lock i 15 minuter. Smaka av. Salta och peppra efter smak.

Tillsatt laxen och Sambal oelek.
Sjud ytterligare 7-10 beroende pa laxbitarnas storlek.
Blanda ner kapris, pressad citronsaft.

Smaka av — behovs nagot mer? Stro over sista dillen och servera.
Servera med brod, smor och ost.

Pain riche 2 bréd

25 gram jast

2,5 dl vatten

6 dl vetemjol, 6-7 dI

2 msk olivolja eller rapsolja

0,5 tsk salt

Kryddor efter smak, ex timjan, oregano + ev finhackade oliver eller soltorkade tomater.
1 st agg, till pensling

ROr ut jasten i ljummet vatten.
Tillsatt olja, mjol, salt och vald smakséattning. Arbeta degen tills den ar blank.
Lat jasa i ca 30 minuter. Baka ut degen till 2 Ianga pain riche och lagg pa plat.

Satt ugnen pa 225 grader.

Lat broden efterjasa i ca 15 minuter. Skara broden pa langden med kniv eller vrid dem for trevligt
utseende. Pensla med &agg, vatten eller avsta pensling fér grov yta.

Gradda i ca 15 minuter.

Under matlagningen var det stoj och glam bland rotsellerilukt och kastruller. Nar det var dags att
borja dta startade precis Jorns kyrkokor sin sangévning. For att vi skulle kunna hora vad vi tankte och
sa under maltiden plockades dukningen ihop, lastade pa en vagn och togs upp med hiss till
overvaningen, kyrksalen.

Vilken annorlunda kansla det var. Symboliken, 12 personer vid ett dukat langbord med Jesus pa
korset langst fram i kyrkan. Lukten av kryddig soppa och nybakt bréd var fantastiskt. Stdmningen var
lugn och tystnaden gick att ta pa medan alla forsiktigt forsedde sig med mat och satte sig till ratta vid
bordet. Ljudnivan hojdes allt eftersom. Det var férsta gangen nagon av oss hade atit i sjdlva
kyrksalen. Det var en speciell upplevelse da byggnaden ar maktig oavsett vilken livsaskadning man
har.

Under kvdillen ldrde vi oss tva saker, utéver hur man tillagar laxsoppa:

Allt ordnar upp sig dven om det tre timmar innan kdanns omajligt, bara man hjalps at.

Bara for att ett recept ar tydligt for en person sa betyder inte det att det ar tydligt for alla.

Det gjorde att vi sedan infor all resterande matlagning tillsammans gick igenom recepten innan vi
satte igang.


https://www.tasteline.com/ingrediens/jast/
https://www.tasteline.com/ingrediens/vatten/
https://www.tasteline.com/ingrediens/vetemjol/
https://www.tasteline.com/ingrediens/salt/
https://www.tasteline.com/ingrediens/agg/

Andra kvillen, torsdag 10/10-19
Bak i bagarstugan i Stortrask och matlagning i Bohmans kok

Kycklingenchiladas ca 6 port.

500 g kycklingfars, bryn i olja/smor

1 stor gul 16k, hackas och tillsatts i farsen

1 vitloksklyfta, pressas och tillsatts i farsen

1 msk smor el. olja att steka i

500 g krossade tomater

1,5 tsk salt

1,5 tsk sambal oelek

1 burk majs tillsatts nar farsen har kokat ihop nagra minuter.

Har tog Jennie och Gilbert 6ver Asas kryddskap da vi upplevde att farsen var alldeles for lite smaksatt.
Vi tillsatte kycklingbuljongtarning, mer sambal, soya, svartpeppar och kanske nagon mer krydda.
Kanske vi tog i aning for mycket da Asas tyckte att det blev alldeles for starkt. Men det tar vi pa oss,
mat ska smaka ©

Denna kviill Idrde vi oss att det inte dr varken svart eller jobbigt att baka bréd i bagarstuga, utan det
blir vad man gér det till.

Servera enchiladas tillsammans med sallad, tomat, gurka, rédlok och hembakt Arabiskt brod.
Vill man gora en vitlokssas med turkisk yoghurt, vitlok, 6rtsalt, svartpeppar och lite limesaft blir det
ocksa gott.

Tips: Kycklingréran ar dven god att lagga i tortillas som rullas ihop och laggs i ugn med ost p3, ca 5
minuter i 250 grader.

Arabiska bréd, 16 bréd/liter

1 liter mjolk

1 pk, jast

1 tsk salt

1 msk socker

Ca 1 pase Vetemjol + vetemjol till utbakningen

Tips: Byt garna ut halften mjolk till filmjolk

Blanda ingredienserna, ungefar samma fasthet som en vetebullsdeg alltsa ska inte vara fér hard och
inte for |6s sa att den bara kladdar utan alldeles lagom ©

Lat jasa ca 20-30 minuter bara sa man ser att degen ror sig. Dela degen i 16 lika stora bitar.

Gor dmnen. Nar sista amnet ar gjort och varmen i bakugnen ar [amplig, borja baka ut bréden. Kavla
ut rundlar ca 0,5 cm tjocka. Inte nddvandigt att sopa detta bréd pa samma vis som vanlig mjukkaka.
Lagg upp de kavlade broden att jast tills alla amnen ar utkavlade. Borja sedan gradda broden, ett och
ett. Sopa av nar graddat klart.



Tredje kvillen, torsdag 7/11-19

Gilberts 6verraskning blev lyckad. Varfér gér man bara kalla smorgastartor? Hadanefter kan vi och
vet att det blir minst lika gott, om inte godare och mer méattande att gbra en varm tarta. Det gar bra
att forbereda dagen innan och sedan gradda i ugn och garnera just innan kalasandet.

Varm smorgastarta med tomatsallad och paprikamajonis
4-6 portioner

Ingredienser smorgastarta:

1 paket Polarkaka (3 runda kakor/6 halvor)
3 dl creme fraiche

2 pkt bacon

2 st tomater

1 férpackning champinjoner

1 purjolok

Babyspenat

Oregano, salt och peppar

1: Satt igdng ugnen pa 225 grader

2: Skolj och skiva purjoloken, hacka baconet och fras tillsammans i en stekpanna

3: Skiva champinjonerna och tomaterna.

4: Lagg ut en polarkaka pa en ugnsplat med bakplatspapper pa.

5: Bred ut 1 dI Crem fraiche pa polarkakan, fordela ut halften av baconréran ovanpa, och lagg ut
champinjoner ovanpa baconréran.

6: Lagg en ny polarkaka ovanpa och gor en repris pa steg 5 pa den.

7: Lagg den tredje polarkakan éverst och bred ut Crem fraichen som ar kvar, férdela ut tomatskivorna
och riv over lagom mycket ost. Krydda efter smak.

8: Gradda/Gratinera mitt i ugnen 10-15 minuter.

9: Garnera med babyspenat sa det ser trevligt ut.

Rodlok och tomatsallad
Ingredienser: 1 RodIok 400g tomater 1 tsk salt 3 msk olivolja 2msk Vinager Persilja

1: Dela l6ken i hélften, skar den i skivor, fordela I6kbitarna och blanda ut dem med saltet, lat de ligga
till sig en stund.

2: Skiva/dela tomaterna och blanda med olivolja och Vinager.

3: Bland ner I6ken, damma over lite persilja, mest for 6gat, och at.

Paprikamajonnas

Majonnas:

2 aggulor 2-2,5dl neutral olja 1-1,5 tsk dijonsenap 1 msk vindger av nat slag salt peppar Vispa dggulor
hart, blanda i senap och vinager, hill oljan sakta i en tunn strale under ivrigt vispande i
dgguleblandningen, nar blandningen boérjar emulsifiera kan man 6ka tempot med oljan.

Smaka av med salt och peppar.



Smaksattning:
2 msk tomatpure 1 hel inlagd grillad paprika. % tsk oregano, farsk eller torkad. 2 tsk tabasco.
Mixa ihop smaksattningen med stavmixern, blanda ut i majonnasen.

Denna kviill blev vi pdminda om att det inte gar lura hjérnan att dta det man inte tycker om,
exempelvis svamp. Konsistensen av just svamp dr svar och kan i vissa reta krékreflexen... Om man
verkligen inte gillar en speciell smak eller matrdtt sd finns det vil ingen anledning att dta den, bara
for att.

Fjarde kvillen, onsdag 4/12-19
Aggets kvall

Denna kvall, med Bohmans hénseri som huvudsponsor, lagade vi forratt, varmratt och efteratt.
Forutom dessa ratter testade vi att gora pocherade dgg och Gilbert hade forberett gravade aggulor
och tva olika sillar. Gravat agg var riktigt spannande och rekommenderas att riva pa pasta da smaken
likande parmesan.

Forratt
Aggmuffins med picklad rédlok

Rod och gron pestosill

Créme fraiche och majonnis, 50/50
5 minuterssill

Pesto efter smak

Salt och peppar

Varmratt
Bongryta med agg, 4 port

1 Rodlok, tunt skivad

2 vitloksklyftor, rivna

1 msk olivolja

1 tsk spiskummin, mald

Y% tsk chilipulver

2 st a 400g roda bonor pa burk, avrunna
5 fasta tomater, skurna

1 tsk salt

4 stora agg

1 nave koriander, finstrimlad
% naturell yoghurt

GOr sa har:
Fras 1ok och vitlok i 3 min i olivolja, pa svag varme
Tillsatt kryddorna och lar puttra i 1 min


http://www.vinochmatguiden.se/recept/maria-dahlquist/aggmuffins
https://www.ica.se/recept/picklad-rodlok-721101/

Tillsatt bonor och tomater, salta, och Iat puttra i 5 min

Gor fyra fordjupningar i blandningen och knéack ett dgg i varje fordjupning

Tack kastrullen med lock sa att dggens ovansida tillagas och Iat alltsammans puttra i 4 min eller tills
aggen tillagats som du vill ha dem.

Str6 over koriander och servera tillsammans med yoghurt

Gravat agg Lagg aggula i 50 50 salt och socker i 4 dygn, sen torka det i ugn 2 timmar pa 80 grader.

Efterrdtt

Rulltarta med gradde och firska bar
4 3gg, rores porost

2 dl strosocker

1 dl potatismjol

2 tsk bakpulver

Gradda i 250 grader. Lat kallna, vispa 3 dl gradde och 1 dl florsocker. Bred ut gradden och lagg i baren
exempelvis hallon och blabar. Rulla ihop och garnera med mer bér.




Femte kvillen, torsdag 23/1-20

Mat fran Irak stod pa menyn. Det har blev en riktigt spdnnande och lang kvall som fylldes av ljuvliga
dofter, massor med god mat och prat. Kvinnan kunde inte sa bra svenska men hon hade med sig sina
sma dottrar som agerade tolk at sin mamma och at oss. Oj vad imponerade vi var av denna kvinna,
snacka om att vara kvinnan vid spisen personifierad, i en positiv bemarkelse, hon visste vad hon
gjorde och hur slutresultatet skulle bli.

Sa mycket 6vning och matlagning for oss blev det inte men en mycket trevlig kvall. Tack vare Anna-
Karin kan vi nu fa ateruppleva alla goda ratter. Hon skrev namligen ner allt som gjordes och sas den
kvallen.

Kurdisk middag

Se AKB-recept

Sjatte kvillen, 20/2-20

Italienskt tema, i Coronatider vagade vi oss pa en italiensk buffé. Vilket kalas det blev dven denna
kvall. Mat for 12 personer var inhandlad men nér vi val traffades var vi bara atta hungriga personer.
Vi enades om att tillaga alla ratter i alla fall. Det blev mycket mat kan vi tala om. Till &ggproducentens
hdpnad tillagades en efterratt med perfekta maranger, utan agg.

Kikartor med smak av citron och Provencal
1 forpackning Kikartor

2 msk olivolja Provencal

1 msk citronsalf

Persilja, hackad

1 nypa salt

Blanda ihop alla ingredienserna och servera.

Bruschetta med ugnsbakade tomater

Svarta bonor med grillad paprika

1 férpackning svarta bonor

% burk grillad paprika

Ortsalt

Italiensk salladskrydda

Svartpeppar

Blanda ihop alla ingredienserna och servera.

Pizza pa St. Mikaelsvis
Fardig pizza botten fran Coop forvandlades till en gormepizza av Géran. Parmaskinka, rodlok,
tomatsas, kryddig korv, mozarella, oliver, gorgonzola och ruccola.


https://mittkok.expressen.se/recept/bruschetta-med-ugnsbakade-tomater/

Italiensk torsk i panna

Yoghurtmousse med hallonsorbet, mardang och chokladsmul

Matkvallarna har gjorts i ABF:s regi i samarbete med JESS och Bohmans honseri — stort tack till er!

Avslutning, utanfér ABF:s regi, fredag 20/3
Vinprovning och spansk buffé

Guidning i den spanska vinvarlden. Denna kvall larde vi oss att det inte behover vara ett dyrt vin for
att vara gott men om man laser pa lite innan man véljer och matchar med den mat man ska &ta blir
det bade roligare och en godare smak och dryckupplevelse. Dessa ratter tillagades och intogs.

Forrditter

Coca — Smordegspizza

Ostbricka med spansk ost och spanska oliver

Bacon- och olivdadlar

20 grona oliver, urkarnade

20 dadlar, urkarnade och uppskurna
10 skivor bacon, halverade
Tandpetare

Satt ugnen pa 180 grader
Rulla in varje oliv en dadel och linda sedan runt en halv baconskiva. Stick i en tandpetare. Stek i minst
8-10 minuter. Ats kalla eller rumstempererade.

Varmriditt
Utomhus i marskvéllen, pa en enorm Paellapanna tillagades denna lackerhet

Paella med Chorizo och kyckling

Tillbehor

Syrlig yoghurtsas med vitlok och citrus
2 dl turkisk yoghurt

2 dl créme fraiche

% citron, saft och zest

1 klyfta pressad vitlok

0,5 krm cayennepeppar

Salt och peppar efter smak

Ror ihop, serveras kall.


https://www.mathem.se/recept/italiensk-torsk-i-panna
https://www.zeta.nu/recept/yoghurtmousse-med-hallonsorbet-marang-och-chokladsmul/
https://www.koket.se/smordegspizza-med-paprikarora
https://www.zeta.nu/recept/paella-med-chorizo-och-kyckling/

Kvéllen avslutades med efterrdtt Crema Catalana se recept har

Vi kanske inte kande alla toner och nyanser i de olika vinerna men vi kdnde en tydlig samhorighet och
gjadje 6ver att ha gjort matresan tillsammans. Forhoppningsvis kan vi hitta en lamplig lokal i Jorn sa
att vi dven i fortsattningen kan ordna olika mataventyr.


https://www.tasteline.com/recept/crema-catalana/

