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Street Food-recept fran Marcus Samuelsson

Ceviche med farsk tonfisk och mynta
“Det har ar en mexikansk ceviche med avokado. Matbananchips ar en nérdgrej som
kockar leker med. Potatis funkar ocksa.”

4 portioner
1 chili, urkarnad och tunt strimlad

2 vitloksklyftor

2 tsk sambal oelek

3 msk olivolja

saft av 2 lime

saft av 2 citroner

1 tomat

150 g skinn- och benfri laxfile, tarnad 1x1 cm
150 g farsk tonfisk, tarnad 1x1 cm

3 varlokar, strimlade

1 avokado, tarnad 1x1 cm

1 tomat, urkarnad, tarnad 1x1 cm

Y2 mango, skalad och tarnad 1x1 cm
2 msk mynta, hackad

3 kvistar koriander, hackade

salt och peppar

Matbananchips
2 matbananer

olja till fritering

2 msk duqgqa eller currypulver
1 msk socker

salt

Mixa chili, vitldk, sambal oelek, olivolja, limesaft, citronsaft och den hela tomaten grovti en
matberedare. Hall over i en skal och blanda ner lax och tonfisk. Stall in i kylen i 20 minuter.
Blanda i dvriga ingredienser. Smaka av med salt och peppar.

Skiva matbananerna tunt lite pa snedden. Anvand garna en mandolin eller en osthyvel.
Hetta upp olja till 175 grader | en rymlig kastrull. Fritera bananskivorna i cirka %2 minut.
Blanda duqqga och socker och strd over chipsen. Salta eventuellt.

Servera med bananchips vid sidan om.



Falafel med Pistasch-aioli
"Falafel ar en friterad boll som man kan gdra pa massor av olika satt — av boénor eller
potatis, till exempel.”

4 portioner
1 burk kikarter (400 g)

Y2 dl bulgur

1 rodlok, skalad och grovhackad
1 jalapeno

4 vitldksklyftor

2 kvistar persilja

1 tsk mald spiskummin

1 tsk korianderpulver

Y2 tsk natriumbikarbonat

olja till fritering

Pistaschaioli

2 vitloksklyftor

1 dl varm potatis, skalad och kokt
4 msk pistaschnotter, rostade och hackade
2 msk s6tmandel, hackade

1 tsk balsamvinager

2 tsk sherryvinager

1 msk s6t senap

rivet skal och saft av 1 citron

3-4 msk ljummet vatten

2 dl matolja + 1 dl olivolja

salt och svartpeppar

Couscoussallad

6 tomater, hackade

saft av 1 citron

2 tsk harissa

2 vitloksklyftor, finhackade
4 kvistar persilja, hackade
3 msk olivolja

1 | couscous, kokt

Borja med att blotlagga bulgur i vatten i 1 timme. Satt ugnen pa 120 grader. Skala och
rosta vitloksklyftorna till pistaschaiolin i ugnen i 20 minuter. Mosa den kokta potatisen. Kor
potatisen i mixer tillsammans med allt utom mat- och olivoljan. Tillsatt oljan droppvis
medan mixern ar igang. Smaka av med salt och svartpeppar. Blanda alla ingredienserna
till couscoussalladen val i en skal. Smaka av med salt.

Falafel: Sila av vatskan fran kikarterna. Spara 'z deciliter av vatskan. Sila av vattnet fran
bulgurn. Mixa alla ingredienser utom bulgur, salt och olja. Tillsatt bulgur och smaka av med
salt. Forma smeten till bollar, ungefar stora som golfbollar. Hetta upp friteringsolja till 175
grader | en stor kastrull. Fritera 3-4 bollar i taget i 5-7 minuter tills de ar gyllenbruna.

Servera falafeln med pistaschaioli och couscoussallad.



Laxpizza med basilika & oliver
"Jag blev inspirerad av Wolfgang Pucks gourmetpizzor — aven om de kanns lite 80-tal nu.
Forst bakar man pizzan, laxen lagger man pa efterat. ”

4 portioner
1 msk korianderfron

1 msk fankalsfron

1 msk torkad oregano
1 % dl mjolk

1 % dl vatten

1 dl olivolja

1agg

2 aggulor

7 dl vetemjol

2 msk florsocker

2 msk salt

Laxfyllning
8 tomater, skivade

4 vitloksklyftor, skivade

4 schalottenlokar, skalade och skivade

2 msk sambal oelek

1 dl olivolja

2 kvistar basilika, hackade

2 kvistar dill, hackade

2 msk oliver, urkarnade och grovt skurna
170 g gravad lax, tunt skivad

Satt ugnen pa 175 grader. Rosta kryddorna till degen i en torr, het stekpanna. Tillsatt
mjolk, vatten och olivolja och Iat koka upp. Ta av fran spisen och lat svalna. Vispa ihop agg
och aggulor latt och hall i.

Blanda mjdl, florsocker och salt i en skal. Gér en grop i mjolet, tillsatt vatskan, lite i taget,
och arbeta in for hand. Nar mjdlet sugit upp vatskan, arbeta degen ytterligare 10 minuter.
Lat degen vila i en fuktig, ren kdkshandduk i 10 minuter i kylskap. Kavla ut degen till en
rektangel, cirka 30 x 15 cm. Lagg pa en plat. Nagga botten med en gaffel och férgradda i
mitten av ugnen i cirka 12 minuter.

Blanda tomater, vitlok, schalottenlok, 1 matsked sambal oelek och 72 deciliter olivolja i en
skal. Bred tomatblandningen pa den férgraddade pizzadegen och gradda i ytterligare 7
minuter.

Blanda basilika, dill och oliver med resterande olivolja och sambal oelek. Lagg laxskivorna
pa pizzan och droppa 6ver olivoljeblandningen.



