gorans Kok

Goran Lindblad &r kock och gastronomisk designer. | december 2008 vann han Reumatik-
erférbundets designtavling med sin idékokbok “Lénge leve langkoket”, med recept och tips
som underlattar matlagning och kéksarbete fér reumatiker och andra med svaga hander och
fingrar.

Som kock lagar han gérna svensk husmanskost. Som designer &r han sarskilt intresse-
rad av att skapa funktionella och vackra kéksredskap som ska fungera for alla manniskor.
Han har just slutfért sin designutbildning vid Véxjo universitet och har som examensarbete
utvecklat anvéndarvanliga och ergonomiska redskap i tra.

Text och recept: Goran Lindblad
Foto: Andreas Klippinge

Valkommen in i Gorans kok!

Somrig laxsallad med
tomat- och olivbrod

Vad passar bittre under varma och lata sommardagar an Till salladen bakar jag ett matigt tomat- och olivbréd pa

en sallad, som dr latt att slanga ihop och som kan varie- en deg som bara behéver roras och darfor dr littarbetad.
ras allt efter smak. I mitt recept anvdnder jag lax, menen Efterat, en smarrig mousse gjord pa rabarber - en av
grillad kottbit passar ocksa utmirkt. forsommarens bdsta primorer.

Tomat- och olivbrod

Detta behdovs:
1 tetra krossad tomat 1 tsk rosmarin
2 dl varmt vatten 2 paket jdst
2 dl olivolja 600 g vetemjol
2-3 vitloksklyftor 1-2 dl svarta oliver
5 tsk svartpeppar Flingsalt
1 tsk salt
Gor sa har:

Pressa vitloksklyftorna i en stor bunke och blanda med
krossad tomat, olja, vatten, peppar och rosmarin. Kon-
trollera att blandningen dr ljummen (37°C ). Smula i
jasten och ror om tills den har I6st sig.

Tillsdtt mjol och salt och ror till en jamn deg/smet.
Anvind elvisp om det kinns bittre. Jds degen i bunken i
ungefir 20 minuter, eller tills den blivit dubbelt sa stor.

Hall ut den pé ett smorpapper pd en plit och platta
till den med en slickepott s& den blir ungefir 3 cm tjock.
Hill pa oliverna och stro 6ver lite flingsalt.

Lét jdsa i cirka 20 minuter till. Baka i ugn cirka 30
minuter pd 200°C. Lt svalna pd galler fore servering.
Bryt och njut. Lite firskost till kanske?
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Hér serveras sommarsalladen med lax, men en grillad kottbit passar lika bra. Brodet med krossade tomater och oliver d&r mycket latthakat.

Sallad med lax svept i lufttorkad skinka

Detta behovs:

1 kruka mixsallad

1 paket ruccula

400 g coctailtomater
300 g fetaost

2 st rodlokar
Olivolja

Flingsalt och peppar

6 portionsbitar lax

Firsk oregano

Gor sa hir:

Riv salladen i en stor bunke tillsammans med rucculan.
Bryt ned fetaosten i lagom stora bitar. Finstrimla r6d16-
ken och ligg i.

Cocktailtomaterna kan man klimma sd de spricker
lite och saft rinner ut och blir en del av dressingen,
samtidigt som de inte rullar runt pd tallriken men dndd
behaller sin hela form. Risken finns att saften kan spruta
lite okontrollerat, men det kan man avstyra med ett litet
stick i skalet med en tandpetare innan man klimmer.

Skir citronerna i stora klyftor (fyra per citron . Stek
dem pd kottsidorna i en stekpanna tills de blir ldtt gyl-

6 skivor lufttorkad skinka

lensvarta (fruktsockret karameliseras), det ger en intressantare
smak.

Salta och peppra laxen och ligg pd ndgra blad oregano.
Linda in den i den lufttorkade skinkan och ligg i en ugnsi-
ker form. Stek i ugnen 12-15 min pd 200°C.

Blanda upp salladen med saften av tva stekta citronklyf-
torna, ndgra matskedar olivolja, flingsalt och svartpeppar.
Dela upp den pi 6 tallrikar. Ligg laxen ovanpd. Ringla
creme di balsamico och youghurten 6ver hela anrittningen.

Garnera med solroskirnorna, en stekt klyfta citron och en
kvist oregano.
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gorans Kok

Kvick e

rabarbermousse

Rabarber &r en av varens basta
primérer, sa passa pa och njut!

Detta behovs:

300 g rabarber

1 dl socker

3 dl vispgriadde

1 tsk vaniljsocker

Smordeg
Aggula
Jordgubbar

Gor sa hir:

Skir rabarbern tunt och ligg
den i en kastrull. Tillsitt
sockret och virm pd spisen
tills det har kokat ihop till
en jamn puré (som dppel-
mos). Kyl purén ordentligt i
kylskapet.

Vispa gridden hare cill-
sammans med vaniljsockret.
Vind forsiktigt ned hilften
av gridden i purén. Nir det
ar ordentligt blandat, vinder
du ned resten av gridden.
Att man gor det i tvd om-
gangar dr for att hdlla den sd
fluffig som mojligt.

Smordeg kdper man fryst
firdigkavlad. Det ir vildigt
omstindligt att gora egen

och det dr manga finkrogar B ryta, riva oc h m osa

som koper firdig. Skiir Flegen . | y o . . .
neem son porionsbiar | stdllet fOr att lata kniven fordarva

med dggula och baka av i

220°C i cirka 10 minuter el- Manga ganger jobbar I.<n|ven i onddan, da for hanq istallet for trakiga skurna kuber som
ler tills de #r gyllenbruna. ravarorna skulle vara finare oskurna. ser fabricerade ut.

Skir smordegskuverten Robustare och smakligare matlagning Pa krogen ar det narmast olagligt att skéra
i mitten och ligg moussen uppstar ofta da slumpen och ravarans textur far i vissa svampar. Exempelvis ostronskivling och
emella“}; | verka istéllet for redskapet. kantareller skall rivas, inte skivas.
) Jag har vatacc servera Sallad bér plockas och brytas med han- Prova att kldmma de sma cocktailtomater-
jordgubbar cill, men ta vad derna. Da far den vackrare f hi ill sallaen. D bl de en del av dressi
sommaren erbjuder. Varfor : erne?. r den vackrare former och vissnar na. till sa .a en. ir de en e.av ressigen
inte lite smultron tridda pa inte lika fort som nar den &r skuren. och rullar inte heller runt pa tallriken.
ett grisstra? Manga ostar bryts och smulas med férdel
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