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Ingredienser: (4pers)

500g blandfars
1 kryddblandning

250g Tagliatelle
 
Till stuvning:
2 msk margarin
4 msk vetemjöl
4 dl mjölk
4 krm salt
peppar
1 påse sopp/såspulver

Ingredienser

Botten:
150 g smör
2 st ägg
2,5 dl strösocker
1 tsk vaniljsocker
1 msk kaffe
1,5 dl vetemjöl
0,5 dl kakao
1 tsk bakpulver

Fudge:
1,5 dl vispgrädde
1,5 dl strösocker
2 msk ljus sirap
100 g mörk choklad
75 g smör (rumstempererat)

Per’s EXTREME cooking

Ugnsstekta biffar 
med tagliatelle och 
kantarellstuvning.
Börja med att koka upp 3 l vatten till-
sammans med en matsked salt till pas-
tan och sätt ugnen på 225C. 

Blanda därefter i kryddblandningen 
i köttfärsen och forma den till ganska 
stora biffar som du lägger på en ugns-
plåt och sätter in i ugnen när den är 
varm (biffarna ska stå inne i ca 15 min, 
plocka ut dem när klockan ringer).

 Börja nu med stuvningen. smält mar-
garinet i en stekpanna, lägg därefter i 
vetemjölet och rör om med en trägaffel. 
låt det koka upp samtidigt som du häl-
ler i lite mjölk i taget och rör om. När all 
mjölk är i, låt det koka i 1–2 min och ös 
i kantarellsopp/sås-påsen, salt och pep-
par. Rör om och låt det koka i 1 minut 
till. Ställ sedan stuvningen på en svalare 
platta där den kan hålla värmen. 

Nu bör vattnet till pastan kokat upp, 
så häll i pastan och låt det koka i 5-8 
min. När pastan är färdig är det dags att 
servera!

Kockens åsikt
Väldigt bra måltid överlag. Jag använde 
mig av Santa Maria hamburgerkrydd-
mix till biffarna och Blå Band kantarell-
soppa till stuvningen vilket blev en bra 
blandning.

Det var låter svårt att planera i vil-
ken ordning det skulle göras, eftersom 

Chokladfudgetårta
Börja med att sätta ugnen på 175C och 
smält smöret till bottnen och låt det 
svalna. Vispa därefter ihop ägg, socker, 
och vaniljsocker. Häll i kakaon, mjö-
let, och bakpulver. Rör om och häll i 
smöret. Vispa sedan det tills du får en 
fin smet. Häll smeten i en smeten i en 
smord form (ca 24 cm i diameter). Ställ 
den sedan i ugnen i ca 35 min, låt den 
sedan svalna i formen

Börja nu med fudgen. Blanda socker, 
sirap grädde, och choklad i en kastrull.  

Låt det koka under 
omrörning tills det 
ser blankt och fint 
ut. Ta bort kastrullen 
från plattan och rör 
i smöret. Häll sedan 
smeten på bottnen 
när den (bottnen) har 
kallnat eftersom mit-
tenpartiet riskerar att 
sjunka ihop annars. 
Garnera med kakao 
eller riven choklad 
och servera kakan 
med vispgrädde!

Kockens åsikt
Enkel att laga och ingredienser som alla 
vanligtvis har hemma. Den var väldigt 
kladdig, gick inte riktigt att skära efter-
som den hade en tendens att hänga sig 
kvar på kniven. Botten smakade kladd-
kaka och toppen smakade kola. Jag tror 
att den skulle bli godare om man mins-
kade på sirapen och lade till lite extra 
choklad i fudgen, alternativt gjorde 
fudgesatsen mindre. Men allt som allt 
var den god, perfekt att ha stående i ky-
len och bara gå och ta en liten bit då och 
då

det tog ett tag att koka upp vattnet. Min 
stuvning blev lite tjock och biffarna 
svällde men det förstör ju inte smaken 
om man misslyckas lite

Jag har provat ett par recept som var enkla och laga och med vardagliga ingredienser, även 
om du inte har någon erfarenhet av matlagning lovar jag att du får till det på första försöket

Per KlemedtssonChokladfudgetårtan serveras med vispad grädde.
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