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Nu ar det dags
for fredagsmyyys!

Fredagen dr den nyasondagen. Fredagen ar helig. Fredagen dr underbar. Fredagen
har sina egna traditioner. Plétsligt forstar vi varfor Robinson dépte Fredag till just
Fredag. Eftersom Herr Crusoe blev sa odndligt lycklig 6ver att méta honom — forstas.
Sa han fick det finaste av namn: Fredag.

Fredagen ar liksom inbdddad i en hog av mjuka kuddar, varme, vila, kanske lite party,
men framfor allt mys. Alla fredagsmyser! Singlar, nyférdlskade par, odndligt gam-
melkdra par, familjer, tjejpolarna, grannarna, grasanklingen pa egen hand, fjortisar
och pensiondrer.

Savalkommen intill fredagsmysbibeln. Vikan val sldppa alla hdmningar tillsammans
och bara tokmysa helt enkelt, pa egen hand eller med varenda kotte i grannskapet.
Don efter person! Har finns inga ritt eller fel, bara en hel massa fredagsmysrecept
for precis alla typer av fredagskvallar. For nagra saker har vi alla gemensamt ndr det
giller fredagsmyset:

Vi vill 4ta riktigt, riktigt gott, fort ska det ga, och det far ju gdrna vara lite snyggt
ocksa ...

Pa med mjukaste tofflorna, brassa pa din basta musik och tand nagra ljus, fér nu dr
det dags for fredagsmyyys!

Emma & Anette




Fredagsbiff for bofvelen!
Okej, hir ar detjag, Emma, som ar avsandare. Anette gore sigicke besvar eftersom
hon inte 4r en sann Fredagsbiffare. Men jag viker aldrig fran min Fredagsbiff (ja, jag

tycker att Fredagsbiff som ord tarvar ett stort F, liksom for att markera dess status
och viktighetsgrad!).

Varenda fredag, sommar som vinter, hést som var, hég som lag, dter vi Fredagsbiff.
Visteker en utskuren biff i mycket smér, svartpepprar som darar, avnjuter detta med
pommes frites, bearnaisesas och vindgerstinn tomatsallad. Punkt slut. Basta. Say
no more. Kanske dr vi lite vaghalsiga ibland och prévar en dangbatsbiff med riktigt
mycket stekt |6k, men nésta fredag ar vi tillbaka pa ruta ett igen.

Hetsen kring denna Fredagsbiff startade efter det att min man varit vegetarian ett
par ar. Sorgens ar, brukar jag kalla dem. Inte for djuren, for dem var det gladjens
ar forstas, men for mig, biffalskaren. Sa efter att ha gnagt mig igenom hela quorn-
sortimentet, &tit odndliga mangder lasagner med spenat och provat alla tinkbara
ostar, fick jag plotsligt hora de vackraste orden: "Emma, jag tror jag ska borja dta
kott igen". Jag tror det tog fem minuter sé stod jag nere pa mataffdren och rotade
ivrigt i kottdisken.

Fredagsbiffen for mig ar som en underbar trumpetfanfar som skriker ut "Nu &r det
heeelg"! Ingen biff —ingen trumpet. Men Fredagsbiffar kan se ut pa allaméjliga och
omdjliga sitt, sa hetta upp stekpannan, ladda trumpeten, for nu dr det HEEELG!

Alla recept i detta kapitel ar for fyra personer.
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Biff med bearnaise
och pommes frites

Alltsa, nu ska vi ju biff-frossa hdr. Och da 4r det kanske bast att
koranagra bra grundregler forst. Eller regler och regler, alla gor
pa sitt eget basta satt, men nagra bra grundtankar, kan vi sdga!

For det forsta: kop en riktigt god biff! Hellre dta en liten mindre
biff som smakar underbart och nistan smalter i munnen (och
fylla upp resten av magen med underbara tillbehér!), an att sitta
hela fredagen och gnaga pa nagot segt, stort stycke som inte
gor nagon lycklig.

Bra! Och nar du képt din fina goda biff (Emma gér i gang pa
utskuren biff, Anette pa entrecéte — hitta din egen favorit!), sa
var det det ddr med att steka den. Alla har sina egna skolor, men
har ar vara:

Biff the Emma way

1. Lat gdrna biffarna ligga framme ett par timmar innan du ska dta
dem, men om det inte gér 4r det ingen som helst fara pa taket.

2. Gnid in biffarnai ganska mycket nykrossad svartpeppar, s de
nastan &r lite grasvarta, mmmm. Salta ocksa. Bra sa.

3. Hetta nu upp en normalstor stekpanna riktigt ordentligt. Ligg
i en rejdl klick med smor, inget fuskande dar!

4. Sank vdrmen nagot, och sa lagger du i tva biffar i stekpannan,
inte fler, da blir den stekta biffen kokt!

5. Stek dem ca 2-3 minuter pa varje sida, beroende pa tjocklek
och hur blodig du vill ha din lilla lskling.

6. Servera genast pa varm tallrik!

Biff the Anette way

1. Bralla forst upp ugnen p4 200°.

2. Kéttet ska vara rumstempererat.
3. Pannan ska vara riktigt varm, nastan glodhet.

4. Lagg i en klick smor och en klick olja i pannan (de har olika
egenskaper och hjdlper till att fa kottet perfekt).

5. Stek varje biff i 2 minuter per sida for att fa snygg farg och
stanga porerna, och ldgg dem sedan pa en ugnsplat.

6. Ndr alla biffar ar stekta stéller du in dem i ugnen 200° i 7-10
minuter (tiden beror lite pa tjocklek).

7. Pling, ta ut biffarna, smilt en stor klick smér i stekpannan, och
lat biffarna bada lite i det samtidigt som du saltar och pepprar.

8. Stéll biffarna pa hogkant (det gor att sa lite av kéttsaften som
mojligt rinner ut) att vila i 1 minut medan du lagger upp dina
tillbehor.

9. Servera, t och njut!
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Hemgjorda pommes frites

Ah, egna pommes frites 4r sa gott. Férneka dig icke denna fre-
dagsnjutning, kdra du.

nagradl olja (utan smak t ex raps eller solros)
4 bakpotatisar
salt

Hetta upp oljan i en kastrull. Skar potatisen i eleganta stavar,
klappa dem lite med hushallspapper, och pytsa ner dem i den
varma oljan. Lat dem frisa tills de far en vacker gyllene férg, ta
upp dem med en halslev och hdv sedan upp dem pa ett nytt
hushallspapper.

Dér kan de ligga och torka, for att sedan doppas ner i oljan en
sista gang, da blir de underbart krispiga. Efter andra och sista
doppet far de ligga pa hushallspapper igen, saltas efter smak
och behag och sedan invénta dtning.

Bea, bea, beal

Viborjar forstas med att snacka om den klassiska fredagsbiffen,
med bearnaisesas och pommes frites. Ar du helt slut kan du
sjalvklart kopa en burk med fardig bea (da rekommenderar vi
varmt Lohmanders bearnaisesas, som faktiskt ar riktigt god!).
Lova oss att halla dig borta fran sana dar pulvervarianter, snilla.
Men att géra egen bea dr inte alls sa bokigt som man latt far for
sig, lite pyssel javisst, men vem vill inte pyssla med nagot sa
vackert som en bearnaisesas? Har har du tre finfina varianter.
Men du! Lat inte den fardiga sdsen vanta mer dn en halvtimme
pa sin biff — da kan hon bli sur och skédra sig ...

Vanlig hederlig bea

ett knippe farsk dragon (torkad gar ocksa bra)

2 finhackade schalottenlokar
15 msk vitvinsvindger

1,5 msk vitt vin

1tsk krossade vitpepparkorn
1msk vatten

3 dggulor

200 g osaltat rumsvarmt smor
salt och peppar efter behag

Hacka dragonen, koka upp den med I8k, vindger, vin, peppar-
korn ochvattenien liten kastrull. Lat det koka haftigt tills vétskan
reducerats till 1 msk.

Lat smaksattningen svalna lite medan du tar fram grejor till ett
vattenbad. En lite storre kastrull fylld till hélften med sjudande
vatten, och en varmetalig skal som passar ovanpa kastrullen.
Skalens botten ska helst inte na ner till vattenytan.




Barntillatet

Vivill vél alla ha sana dar dckligt bedarande reklamfilmsbarn ibland. Som med vita
leenden glatt glufsar i sig sardiner i vindger, marinerade blackfiskar, doppar brod
i olika konstiga réror och fragar om de mojligen inte kan fa in lite mer aioli till de
chiliheta gambasarna.

Men verkligheten dr tyvarr inte alltid pa det viset. Valdigt séllan till och med. Verk-
ligheten kan innebara barn som ligger pa golvet och skriker i vild panik 6ver att det
ar SKAAAAAAL pa riakorna. Eller som vagrar att 4ta nagot annat 4n TAAAACOS sa
fort nagon viskar ordet fredagsmys.

Men skam den som ger sig! Och da tinker vi frimst pa oss vuxna — att vi inte ska ge
oss sa himla latt. | stdllet for att ge oss far vi lirka, luras och le brett. Det ar faktiskt
en fullkomligt briljant metod. Funkar lika bra pa barn, vuxna, sma jobbiga hundar
samt arga bilférare.

Hur som helst, for att du inte ska d6 av mat-tristess och varje fredag 6ppna dessa
tacopulverpasar som i en evig mardrom, ska du bérja lirka lite.

Bjud pa tacos! Absolut. Men pa ditt satt ...

Kolla, i kvéll blir det pizza! Fast pa ditt satt ...

Hamburgare - sjalvklart. Fast en jadrans god hamburgare.

Och kolla har, i dag ska vi 4ta middag ur en ananas — kndppt va? He he he ...
> - Sa far vi dem precis dit vi vill. Till matbordet, i andakt och férnojsamhet. .

Recepten du snart kan fa kasta dig 6ver ar alla barnsliga favoriter, fast sa sabla goda T—
sa att du inte kommer kunna undvika att dlska dem du heller. Sedan &r de ldtta att \
- brassa ihop, sa har du aningens stérre ungar kan du gott och vél langa 6ver denna
- kokbok till dem samtidigt som du sluter 6gonen och somnar snabbare dn du hinner
i vésa fredagsmyyyyys.

Alla recept i detta kapitel dr for fyra personer.




Vispa smor och socker tills det blir vitt och fluffigt. Da ror du ner
de frysta baren, ror ordentligt och klicka sedan ut smeten pa ett
vaxat smorgaspapper (eller plastfilm). Rulla ihop hela baletten
till en snygg rulle och lagg in den i frysen i en stund. Ta fram det
ndr det dr dags att ata och skar tunna skivor som du lagger pa de
ljumma sconesen. MUMS!

Amerikansk
Cowboysgryta

YEE-HAAA! Ladda pickadollerna och rid mot réken fran denna
grytal Du kommer verkligen kunna kdnna stdppvargarna yla i
morkret, medan du vdarmer dig runt elden med denna matiga,
mumsiga grytal

600 g notfars

2 solo vitlok (kinesisk vitlok)
2 stora roda chilifrukter

4 gulalokar i bitar

1stor gron paprika i bitar
lite olja

1/2dl rédvin

[, - : | 1dlstarkt kaffe

3 msk oxfond

SCOneS med berrybUtter 2 bitar riktigt mérk choklad

2 lagerblad

Nej, alla fredagar vill viinte ha lagad, rejdl mat. Vissa fredagar ar
det som att kroppen ylar efter te! Te och scones! D4, kdra vanner, 1tsk kanel
ar detta sconesen som giller. De dr gudomliga om vi far sdga det
sjdlva (och det far vi, gud vad trevligt!). Berrybutter dr dessutom

2tsk Cacao & Chili fran Santa Maria

en genomtrevlig uppfinning att ligga pa de déringa sconesen. salt
3 msk mérkt muscovadosocker
m 3 tsk pimentén (rokt paprikapulver)
5 dlvetemjél salt och peppar
2 tsk bakpulver vatten
2dl créme fraiche 2 burkar valfria bonor
1 1/2 dliskallt vatten guacamole och graddfil till servering
en nypa salt Fras farsen med vitlék, chili, 6k och paprikai oljan i en stor jarn-

Blandaallaingrediensernamed en elvisp, det blir en riktigt klad- gryta.
dig smet som du klickar ner i 16 muffinsformar, sa nifar 4 var. Lat
de sma liven sta i ugnen i 190°i ca 15 minuter. Nar de ar klara dr
de smarriga med berrybutter till:

Berrybutter . .
Nar det har kokat fardigt lagger du i bénorna och smakar av,

200 g véldigt mjukt och rumsvarmt smér mmm. Servera sedan med en klick guacamole och en klick
griddfil.

Fyll pa med rodvin, kaffe, oxfond, sedan resten av kryddorna,
och fyll pa med en skvitt vatten. Nu later du hirligheten koka i
20 minuter. Lyft pa locket, rér om och kika med jamna mellan-
rum, ser det torrt ut héller du pa mer vatten.

1/2 dl socker

150 g frysta skogsbar
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Taco our way

Det finns en mexikansk fin van i var narhet, och hon blir forban-
nad nar hon blir bjuden pa véra pulvertacos. Eller nja, férbannad
blir hon kanske inte, men lite uttrakad. Vi garanterar att du inte
blir uttrdkad av denna mexikanska taco med ananassalsa och
myntayoghurt!

1msk paprikapulver

1tsk cayennepeppar

1/2 msk oregano

1tsk malen spiskummin
1tsk korianderpulver
salt

1/2 tsk socker

smor och olja till stekning
500 g notfars

1/2 dl tomatpuré

1tsk sambal oelek

1dlél

6 vitloksklyftor, pressade
1/2 dl chilisas

tacobrod

Ananassalsa

1/2 farsk ananas i mindre bitar
3 tomater, urkdrnade i smabitar
1rod chilii smabitar

3 salladslokar i ringar

2 vitloksklyftor, finhackade

1 kruka koriander, finhackad

4 msk olivolja

salt

svartpeppar

Myntayoghurt

5dlyoghurt
1msk torkad mynta
1msk paprikapulver

lite salt
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Vamos! Borja med att hélla upp alla torra kryddor i en liten skal.
Hetta sedan upp en rejal stekpanna och ner med olja och smor.
Nar det puttrar sa dar gott, haller du ner kryddorna och later dem
dansaruntismaoroljan. Mmmm, nu kommer kryddorna fram bra!

Sedan ner med firsen, rér om ordentligt. Nar farsen fatt farg kan
tomatpurén fa hoppa ner, ror, ror.

Nufinns detinga hamningar, allt ska ner i stekpannan! Sd kan det
fa puttratill sig palag varme i kanske 10-15 minuter. Under tiden
varmer du de bréd du 6nskar i ugnen och ror ihop en ananassalsa
och myntayoghurt!

Ta alla ingredienser till rérorna och rér ihop i varsin skal. Sedan
avnjuter du din egen tacofars med salsa, myntayoghurt, lite sal-
lad kanske, och smarriga tacobrod!

Linguine al limone

Citron dr nog den finaste lilla gavan vi har fran fruktriket. Vacker,
vdldoftande, bra att tvdtta hdnderna med, basta botemedlet mot
skorbjugg, god att dricka, pressa 6ver sallader eller som har:
tillsammans med farsk pasta. Mmmmm...

4 portioner farsk linguinepasta (spar dven lite av pastavatt-
net)

salt

2 1/2 dlfint riven parmesanost
skal och saft fran 1 citron

1 fint riven vitloksklyfta

1dl finfin olivolja

en klick smor

farsk hackad basilika

nymalen svartpeppar

Borja med att sdtta pa vattnet till pastan, salta ordentligt, det ska
kdnnas som en kallsup pa vistkusten. Lat vattnet bli riktigt varmt
medan du vispar ihop sdsen.

Blanda nastan all parmesanost med citronsaft, riven vitlok, skalet
fran citronen och olivoljan. Det hir ska bli en geggig smet. Om
det blir for tjockt s fyll pa med vatten fran pastakoket sé att det
blir latt att blanda ner sdsen i pastan.

Nu! Ner med pastan i vattnet och koka den som du vill ha den.
Hall av vattnet var noga med att spara lite av vattnet i en separat
skal. Lagg sedan en en klick smor i den tomma kastrullen innan
du lagger tillbaka pastan och haller éver sasen, hall pa lite, lite
pastavatten om det blir for tjockt och sasen inte tacker alla pas-
tastran.

Nar allt dr blandat och harligt geggigt lagger du upp det pa ett
vackert fat, stror massor av hackad basilika, peppar och resten
av parmesanosten over och serverar. Antingen som det ar eller
till grillad kyckling, grillade rakor eller ugnsbakad lax.

y
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tigt mos, kop riktigt goda korvar, svangihop en liten gurkmajon-

Bred smor pa brodet och lagg pa en klick potatismos, korv och
de gronsaker du vill ha. Krydda med majonndsgurka, senap, ket-
chup, salt och peppar. Vik ihop och ldgg ett smorpapper runt
det hela. At!

g
Fredagsrulle

Arligt talat, en riktigt bra tunnbrodrulle 4r kalasgott. Gér ett rik-
nas och se dér, alla fordomar om tunnbrédrullar férsvann som
i ett trollslag!

1msk smor

4—-6 mjuka tunnbrod

potatismos (helst hemgjort)

4—6 goda korvar

isbergssallad i tunna strimlor

nagra skivor gurka

[6kringar

bostongurka blandad med lite majonnés

sanap och ketchup

salt och peppar

B




Slutet gott, allting gott

Sorgliga slut dr det vdrsta som finns. De ddr sluten dér du bara vill grata ihjal dig och
snyta dig i timmar. Nej, sa ska det inte vara har. Vi tror pa séta slut. Happy endings
pudrade med vaniljfron och smérblommor, inlindade i de fluffigaste moln av manna,
toppade med nagra friska hallon. Sa sjalvklart slutar den har Fredagsmys-sagan
med sétsaker.

Men. Mitt i detta sockerpudrade underbara lilla slut, far vi inte glomma fredagens
forutsattningar. Och fredagens forutsattningar ar att vi oftast inte orkar jobba for
hart med desserterna. Det dr som att hela veckans arbete tar ut sin ratt totalt efter
middagen, sa ndr det dr dags for den ddr sockersota fanfaren sa finns lusten dar,
men inte alltid orken.

Visst kan vi ga ut i koket och halsa O'boypulver bara for att fa i oss nagot snabbt
och sott, men visst dr det ganska trevligt med nagon form av vérdighet, dven pa
sluttampen av aftonen?

Sa don efter dag! Snabba desserter ska det vara. Lite som att du bara gar in med
ditt magiska trollspé i koket, vevar runt litegrann pa mafa och gar lycklig ut dérifran
med ditt s6ta slut. Sa nu tackar vi for oss. Och 6nskar fran oss alla, till er alla, ett
riktigt sott slut!

Alla recept i detta kapitel ar for 4 personer.
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Banan- och chokladtrifle

Har finns det nagra olika varianter och du viljer sjélv hur krang-
lig du vill vara (géra egen chokladmousse eller blanda ihop en
fardig pulvervariant till exempel). Men hur du an viljer ar det
faktiskt infantilt enkelt och snabbt. Krangligt blir det aldrig ...
Men alltid gott forstas!

2 halvharda bananer

saft fran 1/2 lime

4 dl chokladpudding eller chokladmousse
2 dl startflingor i valfri smak

2dlvispad gradde

nagra rostade notter

ev nagra minimaranger

Skiva bananerna i tunna skivor och blanda med nagra droppar
limejuice. Ta fram dina finaste glas pa fot och bérja med en stor
klick chokladmousse/-pudding. Ligg pa nagra skivor banan och
en liten nave flingor.

Du bygger dintrifle genom att varva allaingredienser och avsluta
med enklick gradde. Dekorera med minimaranger, rostade not-
ter eller strossel eller vad du har hemma och som dr snyggt.
Och gott ...

Chokladmousse
med rombanan

Jo, det ddr lat tjusigt va? Klart det &r tjusigt, men framfor allt ar
det valdigt, valdigt enkelt. Och gott forstas.

Sjalva moussen

50 g mork choklad i bitar

4 dlvispad gradde

1nypasalt

Rombananen

1 banan skuren i smabitar

1msk mork rom

1-2 msk pressad lime

2 msk florsocker

1tsk Cacao & Chili fran Santa Maria
1nypasalt

Lagg chokladbitarnai en skl och in i micron, kér dem pa lagsta
effektentills de ndstan ar helt smélta. Vispa gradden under tiden.
Ja, sedan blandar du helt enkelt ihop gradden med chokladen
och en nypa salt. Sedan rombananen: Ror ner alla bananingre-
dienser i en bunke och smaka av.

Avnjuts i hégt glas — mmm ...

Eﬁ ng

Drottningens soppa

250 g frysta hallon och blabar
2 dl vatten

saften fran en lime

1/2 = 1dl rdsocker

Slang ner allaingredienserien liten kastrull och lat alltihopa koka
upp. Mixa soppan slat med en rejal mixer smaka av och hall upp
i sma sota tallrikar.

Servera t ex med créme fraiche vispad med lite vaniljsocker,
nagra nypor socker och ldgg en klick pa soppan. Nagra mandel-
biskvier brukar inte heller skada namnvart.

Fiffig fondue!

Den som kom pa det ddr med chokladfondue hade nog en rik-
tigt, riktigt bra dag. Eller en riktigt, riktigt stressig dag, det beror
lite pa hur vi ser det hela. For snabbt gar det, ja, det kan néstan
inte ga snabbare. Och sa blir allasd glada nar det vankas fondue.
Den mest fredagstrotte surbulle skiner upp nar en maffig chok-
ladfondue kommer framglidande.

Sjélva chokladgottet
1 1/2 dl gridde

250 g mork choklad, bruten i mindre bitar
1nypasalt

ev1-2 mskvalfri liten spritrackare, typ konjak, kirsch, vodka
eller liknande

Att doppa

ananas
banan

jordgubbar

kumquats

kiwi

pdron

marshmallows
kokosflingor som strossel

Fram med kastrull, ner med gradde, choklad och denllilla gnuttan
salt. Smélt och rér, smilt och rér.

Antingen kor du lite hardcore och stéller fram kastrullen pa bor-
det och doppar loss, men da far ni vara snabba (det brukar ga
snabbt ...), sd inte chokladen hinner stelna. Eller sa kor ni med
klassisk fonduegryta, vilket alltid ar trevligt!

All frukt 4r god att doppa, sa kor pa bara. Kokosflingor ar perfekt
att ha som andra dopp — férst ner i chokladen, sedan ner i kokos!
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"Vill Kakmonstret ha en sugarpuff? — Nej. — Vill Kakmonstret ha tva sugarpuffs? — Ngj!

— Vill Kakmonstret inte ha nagon sugarpuff alls?— Jo. Kakmonstret vill ha ALLA sugarpuffs!”

B Sesam, 1969 -




