gorans kok

fingrar.

Som kock lagar han gérna svensk husmanskost. Som designer ar han sérskilt intresserad
av att skapa funktionella och vackra koksredskap som ska fungera fér alla manniskor. | varas
slutférde han sin designutbildning vid Vaxjé universitet och har som examensarbete utveck-

lat anvandarvanliga och ergonomiska redskap i tra.

Valkommen in i Gorans kok!
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Hosten dr har och jag har valt att plocka fram nagra r.
ror som hor sdsongen till och som ar typiskt svenska o
klimatsmarta.

Tidigare i host var jag i Jamtland da dlgjakten var i
full gang och skogarna lyste gula och réda av kantarel-
ler och lingon. Darifran har jag himtat inspiration till
detta nummers recept: dlgfarslimpa med getmesesas,
lingondppelsallad och timjanspotatis.

Farslimpa &r enkelt att gora, da man slipper momen-

Goran Lindblad ar 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 for reumatiker och andra med svaga hander och

Text och recept: Goran Lindblad
Foto: Andreas Klippinge
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Sasen

Detta behovs:

3 dl gridde

200 g getmese

vitskan fran dlgfirslimpan
salt och peppar

Gor sa hir:

Hill av spadet frdn dlgfirslimpan i
en kastrull och tillsitt gridden. Koka
upp.

Smula ner getmesen och mixa sa-
sen. Smaka av med salt och peppar.

Potatisen

Detta behéovs:
1,5 kg mjolig potatis
% dl olivolja
5 kruka timjan
1 msk flingsalt
farskmald svartpeppar

Gorx sa hir:

Skala och koka potatisen. Hill av
vattnet. Hacka timjanen och hill pd
potatisen tillsammans med olivoljan,
flingsaltet samt ndgra varv med svart-
pepparkvarn. Krossa forsiktigt med
elvisp pa ldgsta fart.

Salladen

Detta behovs:

2 dpplen

1 dl lingon

1 msk flytande honung
bladpersilja

Gorx sa hir:

Skir dpplena i tunna klyftor, behdll
skalet. Blanda med lingonen, honungen
och strimlad bladpersilja.

Algfirslimpa

Detta behovs:

1 kg dlgfirs

1 dI havregryn

1 msk balsamvindger
ligg

1 tsk rosmarin

10-15 enbir

1 tsk hel svartpeppar
2 tsk salt

Tips och trix i koket

Kantarellerna slungar jag i lite smor med salt och en gnutta curry for att fa fram farg och smak.

Gorx sa hir:

Mortla eller mixa rosmarin, enbir och
svartpeppar. Blanda havregrynen med
vindgern, dgget och kryddorna.

Tillsdtt firsen och blanda, girna
med elvisp. Hall upp i en smord avldng
bakform, banka den lite si eventuella
luftbubblor gér ur.

Baka i ugn 175°C i ca 40 min.

Lt limpan vila lite innan uppskir-
ning och servering.

Mixa, vispa och spara handkraft

En liten kaffebonsmixer, som nu ar mycket
populdr for hemmabaristan, ar en mycket
bra investering. Den ersatter latt morteln
och sparar mycket strul och handkraft for
att ta fram nymalda smaker.
Elvispen brukar jag anvéanda flitigt i

matlagning. Potatismoset blir lite klumpig,
men det tycker jag det ska vara. Nar man

blandar kottfars funkar den ocksd bra,
men vispa inte for lange for da kan farsen
bli tradig och ratten gummiaktig.

Nar jag anda pratar om kottfars och
visp sa kan jag rekommendera bal-
longvispen for stekning av kottfars till
tacos eller kottfarssas. Den fordelar
farsen enklare an slev eller spade.
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