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Yalanji

Vinblad med vegetarisk fyllning

"Yalanji &r den mest kénda rétten i Syrien och en del av
Damaskus identitet. Den dr en stor del av vdr kultur och
tradition. Det &r min favoritrdtt, och alla lagar den till sina

ndra och kdra vid hégtider och festmdiltider”.
Raghda Al Zahlawi fran Syrien

PORTIONER 6 | FORBEREDELSER 30 MIN | TILLAGNING 120 MIN

Ingredienser

250 g vinblad (gréna druv- eller olivblad)
3,5 dl medelkornigt ris, skdljt och avrunnet (okokt)
2 medelstora I6kar, hackade

4 tomater, hackade

1 tomat, skivad

1 potatis, skivad

0,5 dl farsk mynta, finhackad

1,2 dl olivolja, plus lite extra att ringla over

0,6 dl granatappelsirap (kallas ofta: pomegranate molasses)
1,2 dl citronjuice, plus lite extra att pressa 6ver grytan

1,5 msk salt, plus en nypa extra

Tillagning
Om vinbladen ar rda behover de kokas for att kunna atas (vissa blad finns fardigkokta, sa kontrollera
for sakerhets skull). Hall lite vatten i en kastrull och koka upp. Nar vattnet kokar, lagg i vinbladen,

nagra i taget, och koka i 2 minuter. Ta upp dem ur vattnet och lagg dem i ett durkslag.

For att gora fyllningen, l1agg det skoljda och avrunna riset i en skal. Légg de hackade I6karna ovanpa.
Tillsatt sedan de hackade tomaterna, persiljan och myntan.

Tills&tt olivolja, salt, granatappelsirap och citronjuice. Rér om blandningen val och Iat sta i 10 minuter
sa att smakerna blandas.

Bred sedan ut de kokta vinbladen och ldgg fyllningen pa dem med en sked. Rulla ihop bladen och
lagg dem at sidan.

Lagg potatis- och tomatskivorna i botten av en stor gryta. Placera de inrullade vinbladen ett efter ett
ovanpa skivorna. Stro Gver lite bordssalt, citronjuice och olivolja.

Placera en bricka eller tallrik ovanpa de inrullade bladen (med en diameter som ar mindre an grytans)
sa att du kan pressa ihop dem sa mycket som mojligt.

Hall vatten dver de inrullade bladen s att de tdcks med cirka 2 centimeter vatten.

Koka pa lag vdrme i 2 timmar.
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Rijla

Lamm- och linsgryta

"Doften och smaken av de olika ingredienserna
pdminner mig om min mamma och de knyter mig till min
sydsudanesiska kultur. Jag dlskar att laga den hdr rétten
eftersom det kdnns som att jag hedrar min mamma."
Akec Makur Chout fran Sydsudan

PORTIONER 4 | FORBEREDELSER 15 MIN | TILLAGNING 80 MIN

Ingredienser

500 g lamm, med eller utan ben, skuret i 2-3 cm stora bitar
2 |6kar, hackade
1tsk malen koriander

1tsk malen svartpeppar

1tsk salt

2 stora vitloksklyftor, hackade

2 msk tomatpuré

2 tomater, hackade

1/2 kopp (100 g) torra roda linser
2 koppar vatten eller buljong

150 g portlak, grovhackad (kan ersattas med dirsallat,
vattenkrasse, spenat eller senapsblad)

Tillagning

Hetta upp oljan pa medelhog varme i en gryta eller kastrull med tjock botten. Tillsatt kdttet och stek
det i ungefar 10 minuter, eller tills det &r ordentligt brynt runtom. Lédgg sedan i I6k, koriander, peppar
och salt och fortsétt steka tills I6ken har fatt farg. Tillsatt halften av vitloken och tomatpurén och 1at allt
steka vidare under omrérning i cirka fem minuter, sa att tomatpurén far rosta lite.

Ror darefter ner de hackade tomaterna, tva koppar vatten eller buljong samt linserna. Koka upp, sénk
sedan varmen och 13t sjuda under lock.

Lat grytan puttra i ungeféar 40 minuter och rér om var tionde till femtonde minut sa att inget fastnar i
botten.

Efter 40 minuter tillsatter du portlaken och resten av vitloken, rér om och later allt koka upp ordentligt
igen. Lat grytan sjuda utan lock i ytterligare cirka 20 minuter och rér om regelbundet.

Servera ratten som den ar, eller tillsammans med ris eller bréd. Den kan aven tillagas med notkott om
du foredrar det.
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CUpHUKH

Syrnyky

"Traditionellt brukade vdr familj laga ostpannkakor
pd helgerna sd att alla familjemedlemmar kunde
vara med i férberedelserna: kvinnorna gjorde
degen och lagade maten, barnen dekorerade.
Rdtten knyter oss till vdrt liv i Ukraina innan kriget
tvingade oss att Iimna vdrt hem och flytta till
Australien for att vara i sékerhet. Maten péaminner
oss om att vara tillsammans som en familj. Vi Gt den
alltid tillsammans pd helgerna med min man, som
fortfarande &r kvar i Ukraina och kdmpar i kriget."
Mariia Mykytiuk fran Ukraina

PORTIONER 4 | FORBEREDELSER 10 MIN | TILLAGNING 20 MIN

Ingredienser

500 g ricotta

2 agg

2 tsk mjol

2 tsk socker

En nave russin

Extra mjol att mjola bakbordet med
1 msk smor

Florsocker att pudra med

Hallon/blabar, graddfil och mynta vid servering

Tillagning

Separera aggulorna fran dggvitorna och slang dggvitorna, lagg ricotta och dggulor i en skal och
blanda val. Tillsatt mjolet, darefter socker och russin, och rér ihop till en jamn smet.

Mjola ett bakbord eller en bankskiva. Forma sm4, runda kakor av smeten med hdanderna, ungefér fem
centimeter i diameter. Pudra bada sidorna av kakorna Iatt med mjél.

Smélt smoret i en panna pa lag vdérme. Lagg i kakorna och stek dem tills de &r I&tt gyllenbruna, vand
sedan och stek andra sidan.

Dekorera de fardiga kakorna med florsocker, hallon eller bldbéar och graddfil. Garnera med mynta.
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Moérdegskakor fran Balkan

"Man brukar inte se stora kakor i balkanhem under stora
hogtider som jul eller pdsk. | stéllet ser man fat fyllda
med smdkakor — ofta mellan fem och femton olika sorter.
Sape dr en av de klassiska kakorna som alltid finns med
pd ett sddant fat i vilket balkanhem som helst under en
festlig tillstéllning. Det ér en traditionell smdkaka,

och den dr fantastisk god."”

Vanja Bulut fran Bosnien och Hercegovina

ANTAL KAKOR 60 | FORBEREDELSER 15 MIN | TILLAGNING 20 MIN

Ingredienser

500 g vetemjol

250 g osaltat smor, rumstempererat

250 g valnétter, finmalda

250 g strosocker

3499

Florsocker (att pudra kakorna med efter graddning)
Matolja (for att smoérja formarna)

Extra mjol att mjola med

Tillagning
Varm ugnen till 200°C.

Vispa samman smoret och sockret i en stor bunke med en hand- eller kdksmixer tills det blir luftigt.
Tillsatt dggen, ett i taget, och fortsatt vispa.

Tillsatt valnotterna och mjolet och ror ihop (eller anvand handerna) tills en deg har bildats. Tillsatt extra
mjol vid behov, tills degen inte langre fastnar pa handerna.

Smorj formarna med lite olja (anvénd sprej, hushallspaper eller pensel) och pudra dem sedan latt med
mjol.

Fyll formarna med degen utan att 6verfylla dem — fyll dem i nivda med kanten eller ndgot under,
eftersom kakorna reser sig i ugnen. Placera formarna pa en plat och sétt in i ugnen i 15 minuter, eller
tills de borjar fa gyllene farg.

Ta ut platen och 1t formarna svalna nagra minuter.
Vand ut kakorna ur formarna och rulla dem, nér de svalnat, i florsocker pa ett fat. Du kan behéva

anvanda formarna igen till resten av degen. Om du gor det behdver du inte smorja eller mjola
formarna igen.
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