SAS.SE

Matlagningshegrepp

En ordlista for koket

187 begrepp fran A till O, med korta forklaringar och praktiska tips.
Navy och guld, som pa sas.se.




Den har ordlistan samlar vanliga ord fran matlagningen: tekniker, saser, skartekniker, matt, redskap och
bakning. Forklaringarna ar korta och skrivna pa klar svenska. Matten foljer svensk standard, till exempel att en
matsked ar 15 milliliter. Temperaturer for matsakerhet foljer Livsmedelsverkets rad.

A

A la minute

Att laga och gora klart en rétt i sista stunden, precis fore servering, i stéllet for att halla den varm lange. Mdnga saser, wokar och
stekta fiskar &r som bést a la minute.

Tips: Mise en place dr A och O: nar allt &r forberett gar sjalva tillagningen snabbt. En sas som monterats med smor ska inte
sta och vénta.

A point
En fransk beskrivning av kott som ar lagom stekt, ungefar medium: den rosa insidan @r varm, och saften ar rosafargad. Det
ligger mellan saignant, som ar rodare, och bien cuit, som ar valstekt.

Tips: Lita pa en stektermometer snarare an pa klockan. Fér n6t ar a point oftast omkring 55 till 58 graders kdrntemperatur,
efter vila.

Agar-agar
Ett gelébildande @mne som utvinns ur rodalg, och som &r ett vegetariskt alternativ till gelatin. Agar maste koka upp for att
[6sas, och stelnar fastare dn gelatin redan i rumstemperatur.

Tips: Folj mangden pa forpackningen, for agar ar starkare @n gelatin och byts inte ett till ett. Geléet blir klarare och fastare,
med en annan tuggkansla.

Aioli
En kall emulsionssas av olivolja och krossad vitlok, ofta med dggula som hjalp att binda. Den ska vara tjock, blank och tydligt
vitloksdoftande.

Tips: Krossa vitloken med en nypa salt till en pasta innan du vispar in oljan, droppe for droppe. Smaka av med citron for
balans.

Al dente

En italiensk beskrivning av pasta eller gronsaker som ar genomvarmda men fortfarande har ett tydligt tuggmotstand. De ska
inte vara hdrda inuti, men heller inte sa mjuka att de faller sonder.

Tips: Folj tiden pa forpackningen, men smaka alltid en bit en minut innan den &r klar. Sila av och servera genast, for pastan
fortsatter att mjukna av egen varme.
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Ansa

Att rensa och putsa en ravara fran det som inte ska atas, till exempel visna blad, rotander, senor eller fetthinna. En val ansad
ravara blir bade snyggare och godare.

Tips: Ansa 6ver en bunke sa att skal och puts inte sprids 6ver hela banken. Spara géarna rena gronsaksputs till en buljong.

B

Baka blint

Samma sak som att forgradda: pajskalet graddas forst med vikter i, sa att det inte bubblar upp eller blir blétt av fyllningen. Se
ocksa Forgradda.

Tips: Nar vikterna tagits ur, pensla bottnen med vispat dgg och satt in den en kort stund till. Det ger ett extra skydd mot
fuktig fyllning.

Bakelsekram

En tjock vaniljkram av mjolk, dggula, socker och stérkelse, som anvénds i bakelser, wienerbréd och tartor. Den ska vara slét,
blank och tydligt vispad i kastrullen tills den tjocknar.

Tips: Vispa hela tiden mot bottnen sa att den inte branner. Nar den kokat upp, ta den av varmen och vispa i en klick smor.
Tack ytan med plastfolie sa att det inte bildas skinn.

Kallas ocksa: Créme pdtissiéere

Bakplat

En platt, ofta kantforsedd plat som anvands i ugnen till bakning, rostning och grillning. En bra bakplat leder varmen jamnt och
slar sig inte.

Tips: Anvand bakplatspapper for att underlatta disk och hindra fastbranning. Lat platen bli varm med ugnen néar du vill ha
extra farg pa undersidan, till exempel pa pizza eller rotfrukter.

Bakplatspapper

Ett varmetaligt, ofta silikonbehandlat papper som hindrar mat fran att fastna i ugnen. Det tal vanlig baktemperatur, men ska
inte anvandas vid stark grillvdarme eller 6ppen laga.

Tips: Klipp till ratt storlek sa att papperet inte viker sig upp mot ugnselementen. Det finns ocksa ateranvandbara bakmatsor
som gor samma nytta.

Bakpulver

Ett kemiskt jasmedel av bikarbonat och syra, som borjar utveckla koldioxid nar det blir fuktigt och sedan ater nér det blir
varmt. Det ger kakor och muffins deras lyft.

Tips: Bakpulver ar inte samma sak som bikarbonat. Anvand den méangd receptet anger, och satt in smeten i ugnen tamligen
omgdende, sa att inte kraften gar forlorad redan i bunken.
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Ballongvisp

En handvisp med 6glade tradar som slar in mycket luft i gradde, dgg och saser. Formen gor att den ror en stor volym med varje
drag.

Tips: Valj en visp som &r stor nog for bunken, men inte sa stor att den slar utanfor kanten. En styvare visp passar till saser,
en luftigare till gradde och dggvitor.

Batonnet

En skérteknik dar ravaran skars i jamna stavar, ungefar 6 ganger 6 millimeter i genomskarning och 5 till 6 centimeter langa.
Batongen ar utgangspunkten for vanliga tarningar.

Tips: Skér forst ravaran i jamna skivor, sedan i stavar. Lika stora bitar kokas och steks pa samma tid.

Kallas ockséd: Batong

Bearnaisesas

En smorsas slakt med hollandaisesasen, smaksatt med korvel, dragon och en reducering av vinager, schalottenlok och peppar.
Den &r den klassiska foljeslagaren till grillat kott.

Tips: Hall sdsen just under 60 grader sa att dggulorna inte stelnar. Blir den for tjock, vispa i nagra droppar varmt vatten.

Kallas ocksd: Béarnaise

Béchamelsas

En ljus grundsas av mjolk som vispas i en ljus roux av smor och mjol. Den &r basen till ostsas, lasagne och manga gratanger.

Tips: Varm mjolken och vispa den successivt i rouxen, sa slipper du klumpar. Lat sdsen sjuda ndgra minuter och smaka av
med salt, vitpeppar och en nypa muskot.

Kallas ocksd: Besciamella, Vitsds

Bena ur

Att forsiktigt skéra loss kott eller fisk fran benen sa att en benfri bit blir kvar. Ett rent arbete ger mer atbar ravara och minskar
risken for ben i den fardiga ratten.

Tips: Anvand en smal, bojlig urbeningskniv och lat kniven folja benet med korta drag. Kdnn med fingertopparna bakom
bladet sa att inget kétt lamnas kvar.

Beurre blanc

En slat, syrlig smorsas av reducerat vitt vin och schalottenlok, dar kallt smor vispas i till en blank emulsion. Den passar sarskilt
till fisk och skaldjur.

Tips: Hall varmen lag nar smoret monteras, och servera genast. Kokar sdsen om, skar den sig latt.
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Beurre manié

En knddad redning av lika delar mjukt smor och vetemjol som vispas i en varm sas precis fore servering. Till skillnad fran en
roux kokas den inte i férvag, utan smalter och fortjockar sasen i sista stund.

Tips: Knada till en slat pasta och vispa i sma klickar under sjudning. Lat koka en kort minut sa att mjolsmaken férsvinner,
men inte sa ldnge att glansen gar forlorad.

Kallas ocksd: Knddad redning

Bikarbonat

Natriumvatekarbonat, ett basiskt jasmedel som behover en syra i smeten - till exempel filmjolk, citron eller honung - for att ge
lyft. Det ger ocksa en morkare farg och en karaktaristisk smak.

Tips: Byt inte bara ut bakpulver mot bikarbonat, de arbetar olika. For mycket bikarbonat ger en tvalig bismak. | Sverige saljs
det som bikarbonat i bakhyllan.

Kallas ocksd: Natriumvdétekarbonat

Blanchera

Att koka en ravara mycket kort i rikligt med vatten och sedan kyla den snabbt i isvatten. Det bevarar fargen, avbryter
tillagningen och gor det lattare att till exempel skala tomater eller mandel.

Tips: Ha isvattnet klart innan du bdrjar, sa att gronsakerna kyls i samma 6gonblick som de tas upp. Salta kokvattnet rikligt,
ungefar som pasta-vatten.

Bouquet garni

Ett litet knippe av orter, klassiskt persiljestjélkar, timjan och lagerblad, som far koka med i en buljong eller gryta och sedan tas
upp. Det ger doft utan att ldmna blad i ratten.

Tips: Knyt 6rterna med kokssnore, eller lagg dem i en tesil, sa ar de latta att fiska upp. Tillsatt gérna en bit purjolok som
haller ihop knippet.

Brida

Att binda ihop en fagel eller en stek med kokssnare sd att den haller en jamn, kompakt form i ugnen. Da tillagas kottet mer
likformigt och blir snyggare att skéra upp.

Tips: Knyt inte sa hart att kottet klams, bara sa att vingar och ben ligger stadigt intill kroppen. Klipp av snéret innan du skar
upp och serverar.

Brunoise

Mycket sma, jdmna tarningar, ungefar 2 till 3 millimeter pa varje sida, som fas genom att forst skéra julienne och sedan tarna
stavarna. En fin brunoise anvands i saser, soppor och som elegant garnityr.

Tips: En vass kniv ar A och O, annars krossas de sma bitarna. Samla stavarna till en stadig bunt innan du skér tvara snitt.
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Bryna

Att steka ytan pa kott, fisk eller gronsaker i hett fett tills den blir gyllenbrun. Bryningen ger doft, farg och den nétiga smak som
kallas Maillardreaktion.

Tips: Pannan ska vara riktigt varm och ravaran torr pa ytan, annars kokas den i sin egen vétska. Lagg inte i for manga bitar at
gangen - trangsel sanker varmen.

Kallas ocksd: Brunera

Brasera

Att forst bryna kott eller gronsaker och sedan laga dem langsamt i en liten méangd vatska under lock, i gryta pa spisen eller i
ugnen. Ravaran blir mor, och skyn ger en fyllig sas.

Tips: Vatskan ska na ungefér en tredjedel upp pa ravaran, inte tacka den helt. For [dg varme och gott om tid ar viktigare an
att skynda.

Brodkniv

En lang kniv med sagtandad egg, avsedd att skara brod, tomater och andra ravaror med hard yta och mjuk insida. Sdgtanden
sagar sig igenom skorpan utan att krossa innanmétet.

Tips: Dra kniven i ldnga sagande drag, tryck inte rakt ned. En brodkniv ska inte vassas som en slat kniv, utan med ett
redskap avsett for sagtandad egg.

Buljong
En smaksatt kokvatska pa gronsaker, kétt, fisk eller fagel, ofta med orter och pepparkorn. Buljong anvands som dryck, som bas
i soppa och som vatska i saser och grytor.

Tips: Koka den stilla och klarskumma ytan. En hemgjord buljong smakar mer an en tarning, och kan frysas in i portioner.

Bunke

En stor skal som anvénds till vispning, blandning och jasning. En bra bunke star stadigt, rymmer tillrackligt och har en slat
insida som ar latt att skrapa ur.

Tips: Till dggvitor ar en ren bunke av metall eller glas att foredra, eftersom fett och rester i en plastbunke kan hindra
vispningen. Stall bunken pa en fuktig handduk om den glider.

C

Chiffonade

En teknik dar bladgronsaker eller orter rullas ihop och skars i mycket tunna remsor. Resultatet liknar sma band och passar till
basilika, spenat och sallad.

Tips: Lagg bladen i en jamn hog, rulla dem tatt som en cigarr och skar med ett enda drag i taget. Skar inte for tidigt, for de
tunna remsorna slokar och morknar fort.
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Chutney

En tjock, kokt smaksattning av frukt eller gronsaker med attika, socker och kryddor. Den &r bade s6t och syrlig och serveras till
ost, kott och kryddstarka ratter.

Tips: Koka den tillrackligt lange for att bli syltlik och blank. En god chutney mar bra av att vila nagon dag sa att smakerna
satter sig.

Ciseler

Att finhacka schalottenlok eller 6k mycket fint, sa att bitarna nastan smalter i en sas. | klassisk fransk teknik behalls l6ken ofta i
sma, jamna korn snarare an till en grot.

Tips: Halvera [6ken genom roten och skar téta snitt mot rotdnden utan att skéra av den. Roten haller [6ken samman tills
sista draget.

Concasse

Grovt tdrnade tomater som forst skdllats, skalats och rensats fran kdarnor. Tomatconcasse ger en ren tomatsmak utan skalbitar
och extra vétska fran kdrnhuset.

Tips: Kryssa bloménden, blanchera nagra sekunder, kyl i isvatten och dra av skalet. Dela, skrapa ur kdrnorna och tarna
fruktkottet.

Kallas ocksd: Tomatconcasse

Consommé

En kristallklar, kraftigt smakande buljong som klarats med en blandning av aggvita och mager fars. Klarningen binder
grumlighet och lamnar en ren, genomskinlig soppa.

Tips: Ror bara i borjan, sedan ska den sjuda helt stilla. Sila forsiktigt genom en duk och undvik att trycka igenom
bottensatsen.

Coulis

En slat, ofta siktad sds av puréade bar, frukt eller gronsaker, utan mjélredning. Den ska vara ren i smaken och ha en flytande,
blank konsistens.

Tips: Sikta bort kdrnor fran hallon och bjornbar. En klick smér eller en skvatt olja ger glans, och en nypa socker lyfter syrliga
bar.
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D

Deciliter

Ett volymmatt som forkortas dl och motsvarar 100 milliliter, eller en tiondels liter. | svenska recept &r decilitern det vanligaste
mattet for bade vatska och torra varor som mjél och socker.

Tips: Mat torra varor i en mattkopp som stryks av jamnt mot kanten, utan att packa ner dem. En deciliter strésocker vager
ungefar 85 gram, en deciliter vetemjol ungefar 60 gram.

Kallas ocksa: dl

Deglasera

Att halla en vatska, till exempel vin, buljong eller vatten, i en het panna och skrapa loss den brynta skyn fran botten. Den Gsta
skyn blir en smakrik bas till sas.

Tips: Ta pannan av plattan en kort stund om du haller i alkohol, sa att det inte stanker. Lat sedan koka in tills vétskan doftar
rent och inte langre av ra sprit.

Degskrapa

Ett plant redskap av metall eller plast som anvénds for att dela deg, skrapa bakbordet och lyfta hackade ravaror fran
skarbradan. Den ar mer precis an en kniv till just de momenten.

Tips: Anvéand den ocksa for att dela en deg i lika delar, eller for att skrapa ur varje klick ur bunken. En béjlig plastskrapa nar
langs rundade kanter.

Degvila
Den tid da en deg far vila sa att glutenet slappnar av, smoret stelnar eller jasten arbetar vidare. En vilad deg &r lattare att kavla
och far ofta battre smak.

Tips: Tack degen sa att den inte torkar pa ytan. En kort vila i rumsvarme racker for att slappa pa glutenet, en langre vila i
kylen utvecklar mer smak.

Demi-glace

En klassisk, kraftigt reducerad brunsas av brun fond och brun sas, kokad in till en fyllig, blank konsistens. Den &r en av de stora
grundsaserna i det franska koket.

Tips: Ha talamod - en riktig demi-glace tar tid. En klick kan racka for att lyfta en steksas. Forvaras i kylen eller fryses i sma
portioner.

Dra

Att [ata smakamnen vandra Gver i en vatska under stilla vdrme eller genom att sta och vila, som te, en buljong eller en olja med
Orter. Vatskan blir smaksatt utan att koka hart.

Tips: For 6rter och te récker ofta nagra minuter. For en kraftig buljong kan det ta timmar. Sila av nar smaken ar den du vill
ha, sa att den inte blir bitter.

Kallas ocksa: Infusion, Infundera
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Durkslag

En skal med hal, av metall eller plast, som anvénds for att sila av pasta, potatis och skoljda gronsaker. Halen ar stérre an i en fin
sil.

Tips: Stall durkslaget i diskhon innan du haller, och spara gérna pastavattnet - det ar utmarkt att radda en sas med. Lat inte
pasta ligga och vanta i durkslaget, den klibbar latt ihop.

E

Elvisp
En elektrisk visp med tva vispar, som snabbt slar in luft i gradde, dgg och smet. Den sparar tid och armkraft, sarskilt vid

bakning.

Tips: Borja pa lag hastighet sa att inte mjolet yr, och 6ka sedan. Hall visparna nere i smeten, och stdng av innan du lyfter
dem ur bunken.

Emincé

Tunna, jamna skivor av kétt, svamp eller gronsaker, skurna pa snedden eller rakt. Tekniken ger bitar som steks snabbt och ser
prydliga ut.

Tips: Lagg ravaran stadigt och skar med langa, lugna drag. Svamp eminceras ofta i skivor som ar nagra millimeter tjocka.

Emulgera

Att binda samman fett och vatten till en slat, stadig blandning, som i majonnaés, hollandaisesas eller en vinagrett. En bra
emulsion ar blank och skar sig inte.

Tips: Tillsatt fettet mycket [dngsamt i borjan och vispa hela tiden. Alla ingredienser ska ha ungefar samma temperatur, helst
i rumstemperatur.

Emulsion

En blandning dér fett och vattenbundna vatskor halls samman i mycket sma droppar, med hjalp av vispning och ofta en
emulgator som dggula eller senap. Majonndas och vindgrett ar tva vardagliga exempel.

Tips: Tillsatt alltid fettet langsamt i borjan. Har sasen skurit sig, bérja om med en dggula eller en skvatt vatten i en ren
bunke och vispa i den skurna sasen droppvis.

En papillote
Att tillaga fisk, kott eller gronsaker i ett slutet paket av bakplatspapper i ugnen. Ravaran angas i sin egen saft, behaller doften
och blir saftig.

Tips: Vik paketet tatt sa att angan stannar inne, och 6ppna det vid bordet sa att doften kommer som en liten 6verraskning.
Tillsatt en klick smor och en skvatt vin innan du stanger.

Kallas ocksa: | papper
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F

Farinsocker

Ett ljust eller morkt socker med visst inslag av sirap, som ger fukt, karamellsmak och en morkare farg at kakor och saser. Det &r
fuktigare och mer klibbigt an strosocker.

Tips: Bryt klumpar med fingrarna innan du mater. Morkt farinsocker smakar mer sirap &n ljust. Forvara det tatt slutet sa att
detinte torkar.

Farsera

Att fylla kott, fagel, gronsaker eller pasta med en fars eller annan fyllning. Fyllningen ger smak inifran och kan ocksa hjalpa till
att halla ratten saftig.

Tips: Overfyll inte, for fyllningen svaller under tillagningen. Férslut med tandpetare eller kdkssnére sé att den stannar pa
plats.

Fermentera

Att [ata nyttiga mikroorganismer omvandla socker och starkelse till syra eller alkohol, som i surkal, yoghurt och kimchi.
Smaken blir djupare och héllbarheten léngre.

Tips: Arbeta rent och anvand réatt salthalt, sa att de goda bakterierna trivs och de oonskade inte far faste. Forvara karlet i
jamn, sval rumstemperatur under sjalva jasningen.

Filéa
Att skara ut rena filéer ur fisk, eller att [6sa ut klyftor ur citrusfrukt utan skal och hinnor. Resultatet ska vara benfritt respektive
helt fritt fran den bittra vita hinnan.

Tips: Till fisk: folj ryggraden med en bojlig filékniv och ta sedan bort skinnet med bladet riktat latt nedat. Till citrus: skar
bort allt skal sa att fruktkottet syns, och skar langs hinnorna.

Finhacka

Att hacka en ravara i mycket sma bitar, mindre &n en vanlig tarning men inte till en pasta. Finhackade orter och schalottenlék
fordelar sigjamnti en sas eller en fars.

Tips: Hall knivspetsen mot bradan och gunga bladet med en jamn rérelse. Samla ihop hégen da och da sa att allt blir lika
fint.

Flambera

Att ténda en liten mangd sprit i en het panna sa att alkoholen brinner av och lamnar en nétig, koncentrerad smak. Lagan ska
slockna av sig sjalv nar alkoholen ar borta.

Tips: Anvand en lang téndsticka, hall huvudet undan och ha aldrig flaskan Gver pannan. Ta pannan av plattan nar du haller i
spriten, och ha ett lock nara ifall lagan blir hogre an tankt. Flambera aldrig under en flakt.
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Florsocker

Mycket fint malet socker, ofta med en liten tillsats av starkelse sa att det inte klibbar. Det l6ser sig snabbt och anvédnds i glasyr,
krdm och som puder 6ver bakverk.

Tips: Sikta alltid florsockret innan du gor en glasyr, annars blir den kornig. En deciliter florsocker vager ungefar 60 gram,
betydligt mindre an samma volym strésocker.

Fond

En kraftig, klar buljong som kokas pa ben, puts och gronsaker, ofta efter att benen forst rostats. Fond ar basen till manga saser
och har mer djup an en vanlig buljong.

Tips: Brun fond gors pa rostade ben, ljus fond pa orostade. Koka stilla i flera timmar, sila och reducera till den styrka du vill
ha. Fett som stelnar pa ytan i kylen kan lyftas av.

Fritera

Att koka en ravara i rikligt med het olja, oftast mellan 160 och 190 grader, sa att ytan blir krispig och insidan genomstekt. Oljans
temperatur ar avgorande for resultatet.

Tips: Fyll inte grytan mer an till halften, och sank ner ravaran forsiktigt sa att oljan inte stéanker. Lat oljan aterfa varmen
mellan satserna, och |at aldrig vatten komma i den heta oljan.

Frasa

Att steka gronsaker, oftast 16k, i fett pa medelvarme tills de mjuknar och blir glansiga. Malet &r s6tma och en mjuk konsistens,
inte en mork yta.

Tips: Ror om da och da och sank varmen om l6ken borjar ta farg for tidigt. Ett uns salt hjalper [6ken att slappa vatska och
mjukna jamnare.

Fars

Kott, fagel eller fisk som malts eller hackats fint, och som anvands till biffar, farsbiffar, farser och sasar. Fars ska tillagas till
minst 70 graders kdrntemperatur, eftersom den ursprungliga ytan &r blandad in i hela farsen.

Tips: Arbeta farsen sa lite som magjligt nar du formar biffar, annars blir de kompakta. En blandférs av n6t och svin ger ofta
saftigare ratter an mager notfars ensam.

Forgridda

Att gradda ett paj- eller tartbotten forst, innan fyllningen hélls i, sa att bottnen inte blir kladdig. Ofta viktas degen med bakartor
eller ris under forsta steget.

Tips: Stick degen tatt med en gaffel, tack med bakplatspapper och fyll med vikter. Ta ur vikterna sista minuterna sa att
bottnen far farg.

Kallas ocksa: Baka blint, Blindbakning
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Forvilla

Att koka upp en ravara en kort stund, ofta for att ta bort bitteramnen, 6verflodigt salt eller for att forbereda den for vidare
tillagning. Till skillnad fran blanchering kyls den inte alltid ned i isvatten.

Tips: Potatis, kdl och rodbetor forvalls ofta. Hall av vattnet och ga vidare direkt enligt receptet.

G

Ganache

En slat blandning av choklad och varm gradde, som stelnar till en kramig fyllning eller glasyr. Proportionerna styr om den blir
mjuk nog att vispa eller fast nog att tacka en tarta.

Tips: Hall den heta gradden 6ver hackad choklad, &t sta en minut och ror sedan fran mitten och ut tills den &r blank. En
klick smor ger extra glans.

Garnityr

Det som laggs till en ratt forutom huvudravaran: tillbehor, sas och dekor. Ett genomtéankt garnityr ger farg, kontrast och balans,
inte bara ett gront blad pa kanten.

Tips: Tank pa tallriken som en helhet: ndgot krispigt till det mjuka, nagot syrligt till det feta, och en farg som piggar upp.
Garnityret ska ga att dta och garna hora ihop med rétten.

Gastrique

En reducering av socker och attika som ger en bittersot, syrlig bas till saser, klassiskt till anka med apelsin. Den balanserar fett
och s6tma med en tydlig syra.

Tips: Lat sockret forst karamellisera latt, sld sedan pa attikan med forsiktighet och koka in till en honungslik lag. Anvand
sparsamt, den ar koncentrerad.

Gelatin

Ett gelébildande @mne fran animaliskt kollagen, som anvénds i fromage, gelé och mousse. Bladgelatin blotlaggs i kallt vatten,
kramas ur och smalts i varm vatska.

Tips: Lat aldrig gelatin koka, da kan det tappa styrka. For en vegetarisk variant, se agar-agar. Rakna om méangden enligt
forpackningen, for styrkan varierar.

Glace

En fond som reducerats sa langt att den blir sirapslik, mork och mycket intensiv i smaken. En liten mangd racker for att ge djup
aten sas.

Tips: Ror da och da mot slutet, for den branner latt vid. Frys i isbitsform, sa har du precis sa mycket du behover nasta gang.

Kallas ocksa: Glace de viande
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Glacera

Att pensla eller koka en rdvara med en blank, smakrik yta, till exempel smor och socker pa morotter eller en reducerad sas pa
en stek. Glasyren ska vara glansande, inte klibbig och tjock.

Tips: Lat vatskan koka in sakta under forsiktig omskakning, sa att den lagger sig som en tunn hinna. Tillsatt en klick smor i
slutet for extra glans.

Gluten

Ett natverk av proteiner som bildas nar vetemjol arbetar tillsammans med vatten och knadning. Gluten ger degen elasticitet
och hjalper brodet att halla den gas som jasten utvecklar.

Tips: Vetemjol har mer glutenbildande protein an till exempel rag och havre. En deg som knadats tillrackligt blir slat och
kan dras ut till en tunn hinna utan att ga sonder.

Gram

Enheten for vikt i koket, forkortad g. Ett gram ar en tusendels kilogram. Att vaga ingredienser, sarskilt mjol och socker, ger ett
sakrare resultat an att mata i volym.

Tips: En enkel koksvag ar ett av de mest anvandbara redskapen du kan skaffa. Nollstall vagen med skalen pa, sa slipper du
rakna bort den.

Kallas ocksd: g

Gratinera

Att gradda en ratt med ett ytskikt av ost, strobrod, smor eller vispgradde tills ytan blir gyllenbrun och krispig. Insidan ska vara
varm och genomstekt samtidigt.

Tips: Anvand en ugnssaker form och satt den hogt i ugnen, eller avsluta med grillfunktionen. Hall koll de sista minuterna,
for en gratinerad yta gar snabbt fran gyllene till brénd.

Gremolata

En farsk, ouppvarmd smaksattning av finhackad persilja, riven citronskal och riven vitlok. Den stros 6ver bland annat osso
buco precis fore servering och ger en klar, gron friskhet.

Tips: Blanda just innan den ska anvandas, sa att persiljan haller fargen och citronen doftar. En liten méangd racker langt.

Grilla

Att tillaga med stark stralningsvarme fran glod, gas, el eller ugnens grill. Ytan far en rostning och en karaktaristisk rostdoft,
medan insidan ska na ratt kdrntemperatur.

Tips: Lat gallret bli ordentligt hett och olja in ravaran, inte gallret, sa att den inte fastnar. Ha en varm och en svalare zon sa
att du kan flytta bitar som tar for mycket farg.
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Grovhacka

Att hacka i storre, mer oregelbundna bitar &n vid finhackning. Grovhackat passar nar ravaran ska kannas tydligt i ratten, till
exempel notter i en sallad eller tomater i en salsa.

Tips: Lat kniven gora nagra fa, bestamda drag i stéllet for att hacka sonder allt till mos. En vass kniv ger rena snittytor.

Grundsaser

De klassiska saser som andra saser byggs pa. | det franska koket réknas oftast béchamel, velouté, tomatsas, hollandaise och
brun sas, eller espagnole, hit.

Tips: Kan du laga grundsaserna ar det latt att variera: béchamel blir ostsds med ost, velouté blir graddsas med gradde,
hollandaise blir bearnaisesas med dragon.

Kallas ocksd: Modersdser

Gryla

Ett tjockbottnat, oftast tamligen hogt karl med lock, avsett for [angkok, brasering och soppor. En bra gryta haller varmen jamnt
och kan ofta ga fran spis till ugn.

Tips: Valj en gryta dar rdvarorna ligger forhallandevis tatt, inte i ett tunt lager. Ett tattslutande lock &r avgdérande nar nagot
ska braseras.

Gradda

Att tillaga i ugn med torr varme, till exempel brod, kaka, paj eller en graténg. Tiden och temperaturen ska ge genomgraddad
insida och réatt farg pa ytan.

Tips: Varm alltid ugnen férst och anvand en ugnstermometer om din ugn brukar ljuga. Oppna luckan sd sillan som méijligt,
sarskilt nar nagot ska jasa vidare i ugnen.

H

Hollandaisesas

En varm emulsionssas av aggulor, smér och citron, ibland med en skvétt vindger. Den ar den klassiska sasen till sparris, fisk och
agg Benedict.

Tips: Vispa dggulorna dver ett vattenbad, inte i en het kastrull, och tillsdtt det smélta smoret i en tunn strale. Hall sasen
varm, inte het, tills den serveras.

Kallas ocksd: Hollandaise
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Isvatten

En blandning av is och kallt vatten som anvénds for att snabbt kyla blancherade gronsaker, skaldjur eller 4gg. Den snabbt
avbrutna tillagningen bevarar farg och konsistens.

Tips: Forbered isvattnet innan du kokar, sa att det ar klart i samma 6gonblick. Det ska vara riktigt kallt, inte bara svalt
kranvatten.

J

Julienne

Tunna, jamna stavar, ungefar 2 till 3 millimeter i genomskéarning och 4 till 5 centimeter langa. Julienne anvands till gronsaker i
sallader, soppor och som dekor.

Tips: Skar forst tunna skivor, lagg dem i en hog och skar sedan stavarna. En mandolin ger mycket jamna stavar, men anvand
da alltid handskyddet.

Jus

En l&tt, skir kottsas av steksky, fond och eventuell deglaseringsvétska, som inte ar mjolredad. Den ska smaka tydligt av steken
och vara mer som en saftig sky an en tjock sas.

Tips: Skumma av overflodigt fett och reducera tills smaken ar koncentrerad. En klick smor i slutet ger glans. Ta kastrullen av
varmen innan du vispar i smoret.

Jasa
Att l3ta jast eller surdeg utveckla koldioxid i en deg sa att den jaser upp och blir luftig. Ratt temperatur och tid ger bade volym
och smak.

Tips: En deg som ska jasa till dubbel storlek gor det oftast pa en till tva timmar i rumsvarme. | kyla gar det langsammare,
men smaken blir djupare.

Jast
En levande mikroorganism som omvandlar socker till koldioxid och alkohol, och som far brod och vetedeg att jasa. | handeln
finns bade farsk jast och torrjast.

Tips: Farsk jast trivs i jlummen vatska, inte i het - 6ver ungefar 45 grader dor den. Torrjast blandas oftast i mjolet. Salt och
mycket socker bromsar jasten, sa [at dem inte ligga rakt pa jastklicken.
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K

Kaffekopp

Ett dldre svenskt volymmatt, forkortat kkp, som motsvarar ungefar 1,5 deciliter eller 150 milliliter. Det forekommer fortfarande i
aldre kokbocker.

Tips: Nar du anvander ett gammalt recept: rdkna om kaffekoppen till deciliter sa blir det l4ttare att mata med dagens matt.
En kaffekopp ar inte samma sak som din frukostkopp, som kan rymma bade mer och mindre.

Kallas ocksa: kkp

Karamellisera

Att hetta upp socker tills det smalter och far en gyllenbrun farg och en nétigt sét doft. Ordet anvands ocksa nar gronsakers eget
socker tar farg i panna eller ugn, till exempel l6k.

Tips: Smalt sockret torrt eller med en skvatt vatten pad medelvarme, och rér inte for tidigt. Tar det farg for snabbt, sank
varmen. Brant socker blir bittert och gar inte att radda.

Kastrull

Ett mindre kokkarl med hoga kanter och ett handtag, avsett for saser, ris, grét och mindre méngder vétska. En tjock botten
minskar risken att det branner vid.

Tips: Anvand en kastrull som passar mangden: for stor ger for snabb reducering, for liten kokar latt 6ver. En kastrull med
vispgradde eller mjolk behover vakande 6ga.

Kavla
Att rulla ut en deg med en kavel till jamn tjocklek. En jamnt kavlad deg graddas likformigt och ger ett snyggt resultat.

Tips: Kavla fran mitten och utat, och vrid degen ett kvart varv da och da. Om degen fastnar, pudra latt med mjoél eller vila
den en stund i kylen.

Kilogram

Ett viktmatt, forkortat kg, som motsvarar 1 000 gram. Storre mangder kott, potatis och mjol anges ofta i kilogram.
Tips: Pa en koksvag kan du ofta vaxla mellan gram och kilogram. Fér bakning &r gram mer precist.

Kallas ocksa: kg

Klarskumma

Att med en slev ta bort det skum och de orenheter som stiger till ytan nar en buljong eller ett kok satts pa. Det ger en klarare
vatska och en renare smak.

Tips: Skumma i borjan, medan vatskan annu inte kokar hart. En stilla sjudning ger mindre grumlighet @n ett haftigt kok.
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Klick

Ett ungefarligt matt, oftast om smér, som motsvarar ungefér en tesked till en matsked, eller omkring 10 till 15 gram.

Tips: Nar mangden spelar roll, sarskilt i bakning, ar det battre att véga. | en stekpanna racker det oftast att 6gonmatta.

Klyfta

Att dela en rund ravara, som 6k, tomat, citron eller &pple, i trekantiga klyftor fran mitt till skal. Klyftor haller formen béttre &n
térningar vid rostning och grillning.

Tips: Skar forst rdvaran itu och lagg snittytan nedat mot bradan, sa ligger den stilla. For [6k: behall en bit av rotdnden sa att
klyftan inte faller isar.

Knada

Att arbeta en deg sa att glutentradarna utvecklas och degen blir smidig och elastisk. Ratt knadad deg haller formen och reser
sig fintiugnen.

Tips: Stoppa nar degen &r slt och fjddrar tillbaka nér du trycker l4tt med ett finger. Overknadad deg blir seg, sarskilt i en
maskin.

Kockkniv

Den stora, allsidiga kniven i koket, med ett blad pa ungefar 15 till 25 centimeter och en mjukt b6jd egg. Den anvands till att
hacka, skara, dela och krossa.

Tips: En vass kockkniv ar sdakrare @n en slo, for den kraver mindre kraft och halkar inte lika latt. Lar dig klogreppet och vassa
kniven regelbundet. Se sidan Kokstekniker.

Koka

Att tillaga i vatska som bubblar vid kokpunkten, for vatten 100 grader vid havsniva. Ett rullande kok passar pasta och potatis,
men &r ofta for hart for fisk och kansliga saser.

Tips: Satt pa locket nar du vill nd kokpunkten snabbt, men ta av det om vatskan kokar 6ver. Sank till sjudning nar receptet
sager sa.

Konfitera

Att tillaga en ravara langsamt i fett vid lag temperatur, klassiskt anka i sitt eget fett. Kottet blir mycket mort, och fettet skyddar
mot uttorkning.

Tips: Hall fettet omkring 85 till 95 grader - det ska puttra mycket latt, inte fritera. Forvara den fardiga konfiten tackt av fettet
i kylen, sa haller den langre.

Kallas ocksa: Confit
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Korskontaminering

Né&r skadliga bakterier fors 6ver fran en ravara, oftast ratt kétt eller ra fagel, till mat som inte ska tillagas mer, via kniv, brada,
hander eller disktrasa. Det ar en av de vanligaste orsakerna till matforgiftning i hemmet.

Tips: Anvand skilda skédrbrador och diska kniven med hett vatten och diskmedel efter ra fagel. Tvédtta handerna, och lagg
aldrig tillagad mat pa samma fat som den raa lag pa. Se sidan Kokstekniker.

Kryddmatt

Det minsta vanliga volymmattet i svenska recept, forkortat krm, och motsvarar 1 milliliter. Det anvands till kryddor, bakpulver
och andra ingredienser dar en liten mangd gor stor skillnad.

Tips: Fyll mattet och stryk av det jamnt. Ett jamnt kryddmatt kanel &r inte samma sak som ett toppigt, och i bakning marks
skillnaden.

Kallas ocksd: krm

Kylkedja
Att en kylvara halls tillrackligt kall hela vagen, fran butik till kylskap och fram till tillagning. Om kedjan bryts kan bakterier
foroka sig aven om maten sedan kyls igen.

Tips: Ta med kylvaska till butiken en varm dag, och lagg in kétt och fisk i kylen sa snart du kommer hem. Kylskapet ska halla
hogst 4 grader. Lat inte ravaror sta framme pa banken i onédan.

Karntemperatur

Temperaturen mitt inne i kott, fagel, fisk eller brod, matt med en stektermometer. Den visar nér ratten ar fardig pa insidan,
oberoende av hur ytan ser ut.

Tips: Stick in termometern i den tjockaste delen, utan att traffa ben. Fagel och kéttfars bor na minst 70 grader enligt
Livsmedelsverket. Kottet stiger ofta nagon grad medan det vilar.

Koksvag

En vag som vager ingredienser i gram, och ofta ocksa i milliliter for vatten. Vag ger mer palitliga resultat an volymmatt, sarskilt i
bakning.

Tips: Stall skdlen pa vagen och nollstall innan du haller i nasta ingrediens. Da kan du mata flera moment i samma bunke.

L

Liter

Ett volymmatt, forkortat |, som motsvarar 1 000 milliliter eller 10 deciliter. Liter anvands till storre mangder vatska, som
buljong, vatten till pasta eller saft.

Tips: En liter vatten vager ett kilogram. Det ar en bra tumregel nédr du ska rakna om mellan volym och vikt for vatten,
buljong och mjolk.

Kallas ocksa: |
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Ligga in

Att konservera gronsaker, fisk eller frukt i attika, sockerlag eller salt sa att de far en syrlig smak och langre hallbarhet.
Inldggningen kan vara snabbpicklad pa nagra timmar eller langtidsinlagd i burk.

Tips: Anvand rena burkar och en lag som ar tillrackligt syrlig eller salt. Snabbinlaggningar forvaras i kylen och bor dtas inom
nagon vecka.

Kallas ocksad: Pickla

M

Macédoine

En skarteknik med sma tarningar pa ungefar 5 millimeter, nagot storre &n brunoise. Ordet anvands ocksa om en blandning av
sadana tarnade gronsaker eller frukter.

Tips: Skar forst batonger pa 5 millimeter och tarna dem sedan. Lika stora térningar ger ett prydligt intryck och jamn
tillagning.

Macerera

Att lata frukt eller bar ligga i socker, sprit eller saft sa att saften dras ut och smaken férdjupas. Frukten mjuknar och ger ifran sig
en aromatisk lag.

Tips: Stro socker 6ver baren och lat dem std i rumsvarme en halvtimme, eller langre i kylen. De ska se blanka och saftiga ut
nar de ar klara.

Maillardreaktionen

Den kemiska reaktionen mellan socker och aminosyror som ger stekt, rostat och ugnsbakat dess bruna farg och nétiga doft.
Den borjar tydligt forst vid ungefar 140 grader och kraver en relativt torr yta.

Tips: Torka av kottet, salta i tid och trang inte pannan. Socker och protein finns redan i ravaran - du behéver bara tillracklig
varme och inte for mycket fukt.

Majonnis

En kall emulsionssas av dggula, olja och syra fran citron eller vindger, ofta med en klick senap som hjalp att binda. En lyckad
majonnas ar tjock, blank och stadig.

Tips: Alla ingredienser ska ha rumstemperatur. Brja med nagra droppar olja i taget, och 6ka forst nar blandningen har
tjocknat. Gar den sonder, radda den som en annan emulsion: vispa in den i en ny dggula.
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Majsstiirkelse

Ett fint, smakneutralt starkelsepulver som anvands for att reda saser och krémer, och for att ge en mérare smula i vissa kakor.
Den maste forst roras ut i kall vatska.

Tips: Lat sasen koka upp efter tillsatsen sa att den tjocknar och den raa smaken forsvinner, men koka den inte lange. En
matsked majsstarkelse racker ofta till tre deciliter vatska.

Kallas ocksd: Maizena

Mandolin

Ett skdrredskap med ett fast blad dér ravaran dras 6ver sa att skivorna blir mycket jamna och tunna. Den &r utmarkt till
julienne, chips och fina sallader.

Tips: Anvand alltid det medfoljande handskyddet - bladet ar ytterst vasst. Stall mandolinen stadigt, och skar inte de sista
millimetrarna utan skydd.

Marinera

Att lagga kott, fisk, fagel eller gronsaker i en smaksatt vatska sa att de tar upp smak och i vissa fall blir mérare. En marinad
bygger oftast pa syra, olja, salt och aromer.

Tips: Marinera i kylen, inte i rumsvarme. En sur marinad ska inte sta for [dnge pa fisk eller kyckling, for ytan kan bli grotig.
Koka upp marinaden om den ska anvandas som sas.

Maring

Vispade aggvitor med socker, som antingen graddas till torra kakor eller anvands som latt topp eller botten. Det finns fransk,
italiensk och schweizisk marang, beroende pa hur sockret tillsatts.

Tips: Bunke och visp maste vara helt rena och fria fran fett. Tillsatt sockret successivt nar vitorna blivit skummiga, och vispa
tills smeten ar blank och haller stela toppar.

Matberedare

En elektrisk maskin med knivblad i en skal, som hackar, mixar, river och kan géra deg. Den sparar tid ndr mangden ar stor eller
nar en smet ska bli helt slat.

Tips: Arbeta i korta pulser nar du hackar, sa att du inte far en pasta i stéllet for bitar. Skrapa ner sidorna da och da sa att allt
behandlas lika.

Matsked

Ett volymmatt, forkortat msk, som i svenska recept motsvarar 15 milliliter. Tre teskedar &r alltsa en matsked, och en deciliter
rymmer ungefar sju matskedar.

Tips: Anvand ett riktigt matt, inte din matsked ur besticket, som kan rymma bade mer och mindre. Stryk av torra varor
jamnt mot kanten.

Kallas ocksd: msk
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Mikrohyvel

Ett fint rivjarn med mycket sma hal, avsett for citronskal, muskot, hard ost och vitlok. Det ger en luftig, fin zest utan bittert vitt
innerskal.

Tips: Hyvla bara det yttersta fargade skalet pa citrus, inte den vita hinnan under. Rengor hyveln direkt, for de fina halen
satter igen latt.

Kallas ocksa: Zestjdrn

Milliliter
Ett volymmatt, forkortat ml, som &r en tusendels liter. Alla de vanliga skedmatten anges i milliliter: 1 krm ar 1 ml, 1 tsk &r 5 ml
och 1 msk ar 15 ml.

Tips: Till sma méangder vatska, som vaniljessens eller livsmedelsfarg, &r en spruta eller ett litet mattgraderat glas mer exakt
an en sked.

Kallas ocksd: ml

Mirepoix
En smakbas av grovt térnad [6k, morot och stjélkselleri, klassiskt i proportionen tva delar l6k och en del vardera av morot och
selleri. Den frases eller rostas som grund till fonder, séser och grytor.

Tips: Skar bitarna lika stora, ungefar en centimeter, sa att de tar farg samtidigt. For en ljus fond ska de bara mjukna, for en
brun fond far de gérna bli gyllene.

Mise en place

Ett franskt uttryck som betyder att allt ar forberett och pa plats innan tillagningen bdrjar. Ravaror dr rensade, uppmétta och
upplagda, och redskapen star framme.

Tips: Stall fram skalar med varje ingrediens, las receptet en gang till och tand ugnen i tid. Det ar den enda vanan som gor
aven ett krangligt recept lugnt att laga.

Kallas ocksa: Allt pa plats

Montera

Att vispa i kallt smor, klick for klick, i en varm sas precis fore servering. Sasen blir blank, smakrik och far en mjukare kénsla i
munnen.

Tips: Ta kastrullen av varmen och vispa i sméret utan att sdsen kokar om, annars kan den skéra sig. Servera genast, for
monteringen haller inte hur lange som helst.

Kallas ocksd: Monter au beurre

Mortel

Ett skalformat redskap med en stot, av sten, keramik eller trd, som anvands for att krossa och mala kryddor, nétter, vitlok och
Orter. Stotningen slapper loss mer arom an en kniv.

Tips: Stot torra kryddor forst, och tillsatt vata ingredienser sedan. En nypa salt hjélper vitlok och orter att bli en pasta. En
tung stot av sten ger bast kraft.
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N

Nappera

Att tacka en ratt med sas sa att den ligger som en slat, blank hinna. Ordet anvands ocksa om sasens tathet: nar den tacker
baksidan av en sked ar den nappé.

Tips: Dra ett streck med fingret pa baksidan av skeden. Om strecket haller sig tydligt &r sdsen lagom tjock. Ar den fér tunn,
reducera en stund till.

Kallas ocksd: Nappé

Nypa
Ett ungefarligt matt som du tar mellan tumme och pekfinger, oftast av salt, socker eller en krydda. En nypa motsvarar ungefar
ett kryddmatt, men varierar med fingrarna och kornstorleken.

Tips: Nar ett recept sdger en nypa ar det just en liten mangd att smaka av med, inte en hel tesked. Smaka alltid, och lagg till
mer om det behovs.

P

Panera

Att vanda en ravara i mjol, vispat dgg och strobréd innan den steks eller friteras. Paneringen ger en krispig yta och skyddar
insidan mot att torka.

Tips: Skaka av 6verflodigt mjol, [t dggvatskan rinna av och tryck fast strobrédet val. Lat den panerade biten vila nagra
minuter innan den gar i pannan, sa slapper den mindre.

Kallas ocksa: Panering

Passera

Att sila en sas, soppa eller puré genom en fin sil eller sikt s att den blir helt slat. Skal, kdrnor och klumpar stannar kvar i silen.

Tips: Tryck igenom med en slickepott, inte med visp, sa att sa mycket som mojligt kommer med. For extra fin yta, passera
en gang till.

Paysanne

Tunna, platta bitar av gronsaker, ungeféar 1 millimeter tjocka och omkring 1 centimeter i sida, ofta som sma fyrkanter, trianglar
eller rundlar som foljer ravarans form. Skarningen anvands i soppor och lantliga grytor.

Tips: Skar forst rdvaran i stanger och sedan i tunna skivor tvars igenom. Tunnleken ar viktigare @n att varje bit ar en perfekt
kvadrat.
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Pektin

Ett gelébildande véaxtdamne som naturligt finns i manga frukter, sarskilt apple och citrus. Det &r det som far sylt och marmelad
att stelna.

Tips: Olika frukter har olika mycket pektin, och socker och rétt syra behdvs for att geléet ska satta sig. Anvand syltsocker nar
du vill ha hjalp pa traven, och gor ett kopp-test pa en kall tallrik.

Pesto

En ouppvarmd sas fran Ligurien av basilika, parmesan, pinjenétter, vitlok och olivolja, stott i mortel eller mixad. Den ska vara
gron, doftande och kornigt slat, inte varm.

Tips: Stot garna for hand om du kan, det ger béttre textur. Blanchera basilikan ett 6gonblick och kyl den, om du vill bevara
en klar gron farg langre.

Pochera

Att tillaga i en vatska som halls precis under kokpunkten, med bara sma stilla bubblor. Metoden ar skonsam och passar agg,
fisk, kyckling och frukt.

Tips: Hall vatskan vid ungefar 80 till 90 grader. Om den kokar, blir ytan risig och dgget slar sonder. En skvatt attika i vattnet
hjalper pocherade dgg att halla ihop.

Portion

Den mangd mat som ar avsedd for en person. | recept anges oftast antalet portioner, och du kan rdkna om mangderna uppat
eller nedat i samma proportion.

Tips: En portion &r inte samma sak for en hungrig tonaring som for ett barn. Nar du raknar om ett recept, tank ocksa pa att
tillagningstiden inte alltid foljer med i samma grad, sarskilt i ugnen.

Puré

En slat massa av kokta och mosade eller mixade ravaror, till exempel potatis, artor eller frukt. En bra puré ar slat, lagom tjock
och fri fran klumpar.

Tips: Passera en potatispuré genom en sikt for extra fin kénsla, och tillsdtt smor och varm vétska efterhand. Mixa inte
potatis i stavmixer, da kan den bli klistrig.

Putsa

Att skéra bort fett, hinnor, senor eller torra kanter fran kott, eller att ta bort skadade delar fran gronsaker. Putsningen ger en
jamnare tillagning och ett prydligare stycke.

Tips: Spara rent kott- och gronsaksavfall till fond. Torka av kéttet med hushallspapper efterat sa att ytan kan brynas
ordentligt.
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Q

Quenelle

En slat, oval form som skapas med tva skedar, oftast av vispgradde, glass, puré eller en fiskfars. Den ger ett prydligt,
restauranglikt intryck pa tallriken.

Tips: Doppa skedarna i varmt vatten, skrapa en klick mellan dem med ett mjukt drag och slapp den forsiktigt pa tallriken.
Ova med potatismos, det dr tacksamt.

R

Redning

Ett satt att fortjocka en sas eller soppa, oftast med mjol och fett eller med stérkelse rord i kall vatska. En lyckad redning ar slat,
utan mjélklumpar och utan rd mjélsmak.

Tips: ROr ut majsstarkelse i en kall skvatt vatska innan du vispar ner den. Lat koka upp en kort stund, men koka inte en
starkelseredning lange - da kan den bli tunn igen.

Reducera

Att koka in en vatska utan lock sa att vatten avdunstar, volymen minskar och smaken koncentreras. En reducerad sas blir
tatare, blankare och mer intensiv.

Tips: Sjud, koka inte hart, sa att sdsen inte branner vid. Smaka ofta, for saltet koncentreras ocksa. Har den blivit for stark,
spad med en skvatt vatten eller buljong.

Remouladsas

En kall sds pa majonnadsbas med hackad gurka, kapris, drter och ibland senap eller curry. | Sverige &r den en given foljeslagare
till stekt fisk och fiskpinnar.

Tips: Lat den vila en stund i kylen sa att smakerna satter sig. Smaka av med citron och salt precis fére servering.

Rivjarn
Ett redskap med olika grova hal for att riva ost, rotfrukter, choklad och citrus. Grova hal ger tydliga strimlor, fina hal ger en mer
smaltande kansla.

Tips: Riv mot ett stadigt underlag och sluta i tid sa att du inte river fingrarna. Ett riviarn med behallare under &r praktiskt,
men ett plant ar lattare att diska.
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Rosta

Att ge notter, kryddor, brod eller gronsaker farg och doft i torr panna eller i ugn. Rostningen vacker oljor och aromer och tar
bort intrycket av rahet.

Tips: Ror om hela tiden i pannan och ta av vdarmen sa fort doften slar ut. De fortsatter att ta farg av egen véarme dven efterat.

Roux

En klassisk redning av lika delar smor och vetemjol som vispas samman och far sjuda. En ljus roux fortjockar mest och anvands
i ljusa saser, en mork roux ger nétigare smak men mindre tjocklek.

Tips: Ror hela tiden sa att mjolet inte branner. Ju langre rouxen kokar, desto morkare blir den och desto mindre fortjockar
den. Lat den koka minst ndgon minut sa att mjolsmaken férsvinner.

Rumstemperatur

Den temperatur som rader i ett vanligt rum, ungefar 18 till 22 grader. Smér, 4gg och ost som ska vispas eller emulgeras fungerar
oftast bast nar de inte ar kylskapskalla.

Tips: Ta ut smor och dgg en stund innan du bakar. Smor i rumstemperatur ska ge efter for ett latt tryck, inte vara smalt eller
stenhart.

Roka

Att smaksatta och ibland ocksa konservera en ravara med rok fran glodande traspan. Kallrokning ger framst smak,
varmrokning tillagar ocksa ravaran.

Tips: Anvand span av l6vtra som al eller bok, inte kadrikt barrtra. Hall roken tunn och jamn - tjock, bitter rok tar latt Gver.

Rokpunkt

Den temperatur dér ett fett borjar ryka och brytas ned. Olika fetter tal olika mycket véarme: smor har lag rokpunkt, medan
rapsolja och jordnétsolja tal hogre temperatur.

Tips: Nar fettet ryker, sénk varmen eller byt fett. Rokande fett smakar bittert och ska inte anvandas. Till stekning pa hog
varme, valj ett fett med hog rokpunkt.

S

Sautera

Att steka smabitar snabbt i lite fett pa hog varme, ofta under omrorning eller med en kastning av pannan. Ytan far farg medan
insidan haller sig saftig.

Tips: Skér bitarna lika stora, ha riktigt het panna och arbeta i omgangar. Ordet kommer fran franskans sauter, att hoppa -
pannan ska vara tillrackligt latt att rora.

sds.se - Matlagningsbegrepp - 25



Sauterpanna

En [dg panna med raka eller svagt bojda kanter och ganska stor bottenyta, avsedd for sautering och saser. Den rymmer mer an
en sluttande stekpanna och tél ofta att ga in i ugnen.

Tips: Valj en panna som du kan lyfta och rora med en hand, och som har en tjock botten. Den ar ett utmarkt val nar du forst
bryner och sedan deglaserar.

Sikt
Ett fint nati en ram, som anvands for att lufta och sila mjol, florsocker eller en sas. Att sikta tar bort klumpar och ger en jamnare
smet.

Tips: Sikta mjol direkt i bunken, gérna tillsammans med bakpulver, sa blandas det redan i luften. En sikt med vev gar
snabbt ndar mangden &r stor.

Sil
Ett finmaskigt redskap for att skilja vatska fran fasta bitar, eller for att gora en sas extra slat. Silen har tatare nat an ett durkslag.

Tips: En konisk sil, ibland kallad chinois, ar o6vertraffad till saser. Knacka inte silen mot kastrullen, utan [at vatskan rinna
och hjalp till med en slickepott.

Sila
Att skilja vatska fran fasta bitar genom en sil, durkslag eller sikt. Det ger en klar buljong, en slét sas eller avrunna gronsaker.

Tips: For en extra klar buljong, sila genom en sikt kladd med en ren kokshandduk. Tryck inte for hart genom duken, da kan
den bli grumlig.

Sjudning
Att halla en véatska precis under kokpunkten, med sma bubblor som langsamt stiger. Sjudning ar skonsammare an ett rullande
kok och passar saser, grytor och fisk.

Tips: Nar stora bubblor slar upp ar varmen for hog. Flytta kastrullen till en mindre platta eller sdank varmen och lagg pa lock
pa glant.

Skalkniv

En liten kniv med kort blad, oftast 7 till 10 centimeter, avsedd for att skala, urkdrna och géra sma, precisa snitt. Den ar den
stora kockknivens foljeslagare for detaljarbetet.

Tips: Hall ravaran i ena handen och arbeta med korta, kontrollerade drag bort fran kroppen. En skalkniv ska vara lika vass
som dina andra knivar.
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Skira smor

Att smalta smor sakta och halla av den rena, gyllene fettfasen fran vassle och mjolkprotein. Skirat smor tal hogre varme och
stanker mindre i pannan.

Tips: Smaélt pa lag varme och skumma av ytan. Lat vila en minut och héll sedan forsiktigt av det klara fettet, sa att den vita
bottensatsen stannar kvar.

Kallas ocksad: Klarat smor, Ghee

Skiva

Att skéra en ravara i jamntjocka skivor, rakt eller pa snedden. Snedskivade bitar far storre yta och tar darfér mer farg i pannan.

Tips: Bestam tjockleken forst och hall den hela vagen. En mandolin &r bra for mycket tunna, jamna skivor, till exempel av
gurka eller potatis.

Skvitt

Ett ungefarligt matt for en liten mangd vatska, oftast ungefar en till tva matskedar. En skvatt vin, vatten eller &ttika anvands for
att deglasera en panna eller rétta en sas.

Tips: Halli lite i taget och smaka. En skvatt ar latt att [dgga till, men svar att ta bort om den blivit for stor.

Sky

Det bruna, smakrika som blir kvar i pannan eller stekfatet efter stekning, och den saft som rinner ur kéttet. Skyn ar grunden till
en god steksas nar den deglaseras.

Tips: Hall av det mesta av fettet, men spara de bruna smakamnena pa botten. Tillsatt vatska och skrapa loss - det &r just
deglaseringségonblicket.

Skérbrada

Underlaget du skér pa, av tra eller plast. En bra skarbrdada skyddar bade knivsegg och bank, och ska ligga helt stilla under
arbetet.

Tips: Lagg en fuktig handduk under bradan sa att den inte glider. Ha gdrna tva brador: en for ratt kott och fagel, och en for
gronsaker och tillagat, sa minskar du risken for korskontaminering.

Skiirning

N&r en emulsionssas gar sonder och fettet skiljer sig fran vatskan, sa att sasen ser grynig eller oljig ut. Det hander ofta om den
blir for varm, for kall eller om fettet tillsatts for snabbt.

Tips: Radda den genom att vispa den skurna sasen droppvis i en skvatt varmt vatten eller en ny dggula i en ren bunke.
Arbeta langsamt tills den sluter sig igen.

Kallas ocksa: Skdra sig
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Slev

Ett redskap med en skalformad &nde, avsett for att 6sa sas, soppa eller buljong. En djup slev méter ocksa ungefar en deciliter,
beroende pa storlek.

Tips: Valj en slev med pip om du vill hdlla en sas prydligt. En slev av tra rispar inte kastrullen, en av metall tal hogre varme
och ar lattare att gora helt ren.

Slickepott

En mjuk, ofta slevformad spatel av gummi eller silikon, som skrapar ur bunken in i minsta vra. Den anvands ocksa till att vika in
vispade dggvitor.

Tips: Valj en som tal varme om du ska réra i en varm kastrull. En slickepott nar dit vispen inte kommer, och sparar bade
smet och disk.

Smordeg

En deg av mjol, vatten och en stor mangd smér som viks i flera lager, sa att den i ugnen reser sig i tunna, frasiga skikt. Den
anvéands till napoleonbakelse, piroger och ménga andra frasiga bakverk.

Tips: Hall degen kall mellan vikningarna, annars flyter smoret ut och lagren forsvinner. Kavla jamnt och lat den vila i kylen
nar den spjarnar emot. Smordeg ska inte forvaxlas med wienerdeg, som ocksa ar lagerdelad men dessutom innehaller jast.

Kallas ocksa: Feuilletage

Sous vide

Att tillaga vakuumforpackad ravara i ett vattenbad med exakt temperatur, ofta under lang tid. Metoden ger mycket jamn
kdrntemperatur och liten risk for att kottet blir torrt.

Tips: FOlj beprovade tider och temperaturer, sarskilt for fagel och kottfars, sa att ratten blir saker att dta. Bryn ytan snabbt i
het panna precis fore servering, for fargen och doften.

Springform

En bakform med l6stagbar sida som spanns fast med ett |3s, avsedd for tartor och mjuka kakor som inte ska véndas ur formen.
Sidorna lossas nar kakan har svalnat nagot.

Tips: Kl bottnen med bakplatspapper och smoéra sidorna. Stall formen pa en plat i ugnen, ifall sméret skulle sippra ut i
[3set.

Spicka

Att trd in strimlor av fett, oftast spack eller bacon, i magert kétt sa att det inte torkar under ldng tillagning. Fettet smalter inat
och ger saft och smak.

Tips: Kyl spacket sa att det ar fast och lattare att trd in. Anvand en spacknal och arbeta i kéttets langdriktning, med jamna
mellanrum.
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Stavmixer

En handhallen mixer som fors ner i kastrullen eller bagaren och mixar soppa, sas eller smoothie pa staende fot. Den sparar
bade disk och 6verforing mellan karl.

Tips: Hall stavmixern helt neddoppad innan du satter pad den, sa att den inte stanker. Lyft den inte ur medan den gar. Mixa
inte potatispuré med den, da blir den klistrig.

Stekgaller

Ett galler som stélls i en plat eller Gver en skal, sa att luft kommer at runt om en stek, ett bréd eller friterad mat. Fettet rinner av,
och undersidan blir inte blot.

Tips: Lat steken vila pa galler sa att inte undersidan angas. Till bakning ger ett galler jamnare svalning, sa att skorpan inte
mjuknar mot en tallrik.

Stekpanna

Ett [agt kérl med stor bottenyta, avsett for stekning, brynning och sautering. En tung panna av kolstal, gjutjarn eller tjockt
rostfritt haller vdrmen béttre an en tunn.

Tips: Varm pannan forst, lagg sedan i fettet och dérefter ravaran. En val inbrand jarnpanna blir ndstan som non-stick, om
den inte diskas med starkt diskmedel.

Stekspade

Ett plant redskap for att vénda, lyfta och dela mat i stekpannan. En tunn, styv egg kommer lattare in under en biff, fiskfilé eller
pannkaka.

Tips: Vand maten sa sallan som mojligt nar den ska fa en stekyta. En spade av tré eller silikon &r skonsammare mot non-
stickbelaggning.

Stektermometer

Ett redskap som mater kdrntemperaturen i kott, fagel, fisk, brod eller sockerlag. Den tar bort gissningen ur fragan om ratten &r
fardig.

Tips: Kalibrera garna termometern i isvatten, dar den ska visa 0 grader, eller i rinnande kokande vatten omkring 100 grader.
Rengor den noga efter ratt kott.

Strimla

Att skéra i langa, tunna remsor, en vardaglig motsvarighet till julienne. Strimlade gronsaker och kétt steks snabbt och blandar
sig latt med en sas.

Tips: Skar forst skivor, lagg dem pa varandra och skér sedan remsor. For kétt: strimla tvérs mot fibrerna, sa blir tuggbiten
morare.
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Strosocker

Vanligt vitt socker i fina korn, det mest anvanda sockret i svensk matlagning och bakning. Det soter, hjalper till med farg vid
karamellisering och ger struktur i vispade smeter.

Tips: Strosocker ar inte samma sak som florsocker eller farinsocker. En deciliter vager ungefar 85 till 90 gram. Forvara det
torrt, sa klumpar det inte.

Stuva

Att koka en ravara i en mjélk- eller graddbaserad, latt redad sas, som stuvad spenat eller stuvad blomkal. Ratten ska vara
kramig, inte vattnig eller mjolklibbig.

Tips: Forvalla gronsakerna forst och red sasen for sig, och blanda sedan. Smaka av med salt, vitpeppar och en nypa
muskot, som ar den klassiska kryddningen.

Stiarkelse

Ett kolhydratpulver fran potatis, majs, tapioka eller vete, som svaller och fortjockar nar det varms i vatska. Starkelse ar grunden
i manga redningar och krdmer.

Tips: Ror alltid ut starkelse i kall vatska forst. Potatismjol ger en mer genomskinlig sas och ska inte kokas lange,
majsstarkelse tal nagot mer kok.

Svetta

Att laga hackad [0k eller andra gronsaker i fett pa lag varme under lock, utan att de tar farg. Gronsakerna mjuknar och slapper
saft, och s6tman kommer fram.

Tips: Locket haller kvar fukten. Om de dnda borjar brynas, sank varmen och tillsatt en skvatt vatten. Salt hjalper vatskan att
komma ut.

Syra
En av de grundlaggande smakerna, tillsammans med so6tt, salt, bittert och umami. Syra fran citron, attika, vin eller yoghurt
piggar upp en ratt och balanserar fett och s6tma.

Tips: Nar en sas smakar platt, ar det oftare syra an mer salt som saknas. Tillsatt ndgra droppar citron eller vinager i taget
och smaka efter varje gang.

T

Temperera

Att langsamt vénja en kanslig blandning vid varme, till exempel genom att vispa en skvétt varm vatska i dggulor sa att de inte
stelnar i klumpar. Ordet anvands ocksa om att varma och kyla choklad till ratt arbetstemperatur.

Tips: Hall den varma vétskan i en tunn strale under vispning, och sla sedan tillbaka blandningen i kastrullen. Till choklad:
folj de temperaturer som géller for just den sort du anvander.
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Tesked

Ett volymmatt, forkortat tsk, som i svenska recept motsvarar 5 milliliter. Tre teskedar &r en matsked, och fem kryddmatt ar en
tesked.

Tips: Stryk av mattet jamnt, sarskilt med bakpulver och salt. En toppig tesked kan vara nastan dubbelt sa mycket som en
struken.

Kallas ocksa: tsk

Tryckkokare

En gryta med tatt lock som kokar under 6vertryck, sa att temperaturen stiger 6ver 100 grader och tillagningstiden kortas
betydligt. Den ar utmarkt till torkade baljvaxter, buljong och mor grytor.

Tips: Folj tillverkarens sakerhetsanvisningar, fyll aldrig 6ver maxstrecket och slapp trycket innan du 6ppnar. Tiden réknas
fran det att ratt tryck ar natt, inte fran det att du satter pa plattan.

Tarning
Att skéra en ravara i jamna kuber. Fin térning ar ungefar 3 till 5 millimeter, vanlig tdrning omkring 1 centimeter och grov tarning
omkring 2 centimeter.

Tips: Skar forst jamna skivor, sedan stavar och sist kuber. Det gar fortare, och bitarna blir lika stora. Se ocksa brunoise och
macédoine for de minsta matten.

U

Ugnsrostning

Att tillaga i ugn med torr, relativt hog varme sa att ytan far farg och insidan blir mér eller genomstekt. Metoden passar
rotfrukter, hela stekar och stora bitar gronsaker.

Tips: Ge bitarna gott om plats pa platen, annars angkokas de. En hog inledande varme ger fin farg, sedan kan du sanka
temperaturen sa att insidan hinner ikapp.

Umami

Den femte grundsmaken, ofta beskriven som fyllig, mustig eller buljonglik. Den finns naturligt i lagrade ostar, sojasas, svamp,
tomat, sardeller och langkokta fonder.

Tips: En klick tomatpuré som far frasas med l6ken, en skvétt sojasas eller ett par sardeller som smalter i sasen, kan ge just
det djup som ratten saknar, utan att den smakar asiatiskt eller fiskigt.

Urbeningskniv

En kniv med smalt, ofta béjligt blad, avsedd att félja ben och skara loss kott eller fisk med precision. Bladet nar dit en kockkniv
ar for bred.

Tips: Arbeta med korta drag och lat bladet félja benet, inte gd genom det. Hall den hand som inte skar tatt intill, men ur
vagen for eggen.
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Urlaka

Att lagga en ravara i vatten sa att salt, blod eller beska @mnen dras ur, till exempel saltsill, njure eller mycket besk aubergine.
Vattnet byts flera ganger.

Tips: Hall ravaran kall under urlakningen och smaka dig fram, sa att den inte blir helt smakl6s. Till saltsill kan det ta fran
nagra timmar till ett dygn.

Kallas ocksa: Degorgera

V

Vaniljsas
En slat, rord sas av mjolk eller gradde, dggulor, socker och vanilj, som precis fatt tjockna utan att koka. Den &r den klassiska
sasen till paj, kaka och glass, och kallas ocksa créme anglaise.

Tips: Ror hela tiden pa [dg varme och ta av kastrullen nar sasen natt och jamnt tacker en sked. Kokar den, skar den sig. Sila
den sedan, sa blir den extra slét.

Kallas ocksa: Créeme anglaise, Engelsk krdm

Vattenbad

En metod dar ett karl star i, eller 6ver, en annan kastrull med hett vatten, sa att varmen blir indirekt och mild. Den anvands till
kansliga saser, kram och choklad, och i ugnen till creme briilée och paté.

Tips: Vattnet ska sjuda, inte koka hart, och far inte stanka ner i smeten. Till ugnsvattenbad: hall i det heta vattnet nar
formen redan star i ugnen, sa slipper du en ostadig vandring 6ver golvet.

Kallas ocksd: Bain-marie

Velouté

En ljus grundsas av ljus fond, fran kyckling, kalv eller fisk, vispad i en blond roux. Namnet betyder sammetslen, och sasen ska
just vara slat och len.

Tips: Lat den sjuda och skumma av ytan sa att den blir klar. Med gradde blir den en graddsas, med svamp en svampvelouté.

Vika in
Att forsiktigt lyfta en latt smet Gver en tyngre, eller tvdrtom, med en slickepott sa att luften i vispningen inte slas ur. Tekniken
anvands i sockerkaka, soufflé och mousse.

Tips: Skar ner genom mitten, dra langs bottnen och vand upp 6ver kanten. Rotera bunken och upprepa tills blandningen ar
jamn, inte langre.

Kallas ocksa: Vika
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Vila kottet

Att lata stekt eller ugnsstekt kott ligga nagra minuter efter tillagningen innan det skars upp. Saften fordelar sig da jamnare, och
kottet blir saftigare pa tallriken.

Tips: Lagg kottet 16st tackt med folie pa ett fat, inte instangt och tatt. En mindre entrecote behover fem till tio minuter, en
storre stek femton till tjugo.

Viniigrett

En kall sas av olja och attika eller citron, oftast i proportionen tre delar olja till en del syra, bunden med senap och kryddad
med salt och peppar. Den &r den klassiska salladsdressingen.

Tips: Vispa ihop syra, senap och salt forst, och tillsatt sedan oljan i en strale. Smaka av - olika &ttikor och oljor ger helt olika
karaktar.

Kallas ocksa: Vinaigrette

Vispa
Att sld in luft i en vatska eller smet med visp, sa att den blir ljus, tjock och luftig. Gradde, dggvitor och manga tartbottnar bygger
pa en god vispning.

Tips: Anvand en ren, fettfri bunke till 4ggvitor, annars vill de inte stelna. Vispa gradde tills den haller mjuka toppar om den
ska vikas in, stela toppar om den ska spritsas.

W

Woka

Att steka mycket snabbt pa extremt hég varme i en wokpanna, under standig rorelse. Gronsakerna ska bli frasiga och kottet fa
yta, utan att nagot kokas i egen vatska.

Tips: Ha allt skuret och klart innan du tdnder - det gar pa ett 6gonblick. Arbeta i sma satser och tillsatt sasen sist, sa att den
inte slacker varmen for tidigt.

Wokpanna

En skalformad panna med héga, sluttande sidor, avsedd for mycket snabb stekning pa hog varme. Formen gor att maten kan
roras hela tiden och att den kan skjutas upp mot den svalare kanten.

Tips: En kolstalswok pa stark varmekalla ger béast resultat. Varm wokpannan forst, ha alla ingredienser klara och arbeta
snabbt i sma satser.
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A

Angkoka

Att tillaga Over, inte i, kokande vatten sa att angan gor ravaran fardig. Vitaminer och farg bevaras battre dn vid vanlig kokning,
och smaken blir ren.

Tips: Lat inte vattnet ta slut, och hall locket pa sa att angan stannar i kastrullen. Grénsakerna ar klara nar de ar mjuka men
fortfarande har ett visst mothall.

A

Aggula

Den gula delen av dgget, rik pa fett och den naturliga emulgatorn lecitin. Aggulan binder majonnés och hollandaise, och ger
kram, vaniljsas och pastadeg farg och fyllighet.

Tips: Aggulor och dggvitor skiljs lattast nar dgget ar kallt, men vispas och emulgerar battre ndr de har rumstemperatur.
Forvara 6verblivna dggulor i kylen, tackta med en droppe vatten sa att de inte torkar.

Attika
En vattenlosning av attiksyra som anvands till inldggningar, vinagrett och for att ge syra at saser. | svenska butiker ar attika
oftast 12 eller 24 procent och maste ofta spas enligt receptet.

Tips: Forvaxla inte attika med vinager: attikan ar starkare och mer neutral i smaken. Till en vindgrett eller en inldaggning ar
ratt styrka viktig, sa l8s receptet noga. En skvétt i pocheringsvattnet hjalper dgget att halla ihop.

O

Orter

Aromatiska blad och stjélkar som ger doft at maten, till exempel persilja, dill, basilika, timjan, rosmarin och dragon. Farska
orter tillsatts ofta mot slutet, torkade tal langre koktid.

Tips: Forvara farska orter som en bukett i ett glas vatten, eller inslagna i fuktigt papper i kylen. Torkade orter ar starkare per
volym - borja med ungefar en tredjedel av mangden farsk 6rt och smaka av.
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