
Stekman och Saras

Valborgsmeny för stekhäll
Samla familj och vänner runt elden (eller gasolen) och fira in våren. Vi 
har satt ihop en trerättersmeny som är både festlig och enkel att för-
bereda. Gör alla moment på hällen – utan att krångla med rengöring 

emellan.

Recepten är hämtade ur våra böcker Kokbok för stekhäll (2021) och 
En till kokbok för stekhäll (2022)



Tilltugg

Chilipopcorn
Mota den kyliga kvällen i grind genom att inleda med en het och smörig favorit 
– chilipopcorn! Lyft på locket ibland för ett festligt fyrverkeri. Barn och hundar 

får plocka och mumsa upp rymlingarna. 

Gör så här: 
Ta fram allt du behöver för en lyckad och säker poppning: lock, slev och gryt-
vantar. Hetta upp hällen ordentligt, till sätt rikligt med olja och ett par tre pop-
cornkärnor enligt klassiskt manér. Sätt på locket. 

När poppandet börjar öser du på med majskorn i önskad mängd. Sprid ut i ett 
jämnt och tunt lager. Sätt på locket. När poppandet sedan avtar tar du hällen 
från elden (eller släcker värmekällan) och rakar upp popcornen mot kanterna. 

Släng ner en fenomenalt stor klick smör och smält på eftervärme i mitten av 
pannan. Rör ner en eller ett par matskedar srirachasås, allt efter önskad hetta. 
Blanda ner popcornen i chilismöret och smaka av med salt. Torka av hällen med 
hushållspapper och du är redo för nästa rätt. 

Att dricka till: 
Ljus lageröl, mousserande vin eller en varm drink, t ex mulled wine. 

Du behöver:
Popcornkärnor 
Neutral olja 
Srirachasås 
Smör 
Salt



Varmrätt

Biff Rydberg
Världens godaste rätt är som gjord för att tillaga på stekhäll. Allt-i-ett-lyx, helt 
enkelt. Lätt att förbereda genom att hacka och skära alla ingredienser i förväg.

 

Gör så här: 
Tärna köttet i kuber om cirka 2x2 centimeter. Tärna även potatisen, men i nå-
got mindre storlek. Finhacka löken. Blanda ihop senapskrämen. Så här långt 
kan du förbereda i god tid. Förvara ingredienserna i burkar i kylen. 

Ta fram köttet i god tid så att det är rumstempererat inför stekningen. Börja 
därefter med löken, den kräver mest tid och kärlek. Stek den långsamt och 
länge i smör till fin färg. Tillsätt sedan soja och socker och låt puttra ihop. Raka 
upp till kanten av hällen. 

(fortsättning på nästa sida)

För 4 personer: 
600 g mört kött, t ex 
oxfilé 
10 stora, fasta potatisar
3 stora gula lökar, 
finhackade 
1 msk japansk soja
1 tsk strösocker
Smör & olivolja 
Salt & svartpeppar

Senapskräm: 
2 dl crème fraiche 
2 msk fransk senap 
1 msk söt senap 
Salt & svartpeppar

Till servering: 
En stor driva finriven 
pepparrot 
4 äggulor
Hackad persilja 



Stek potatisen i rikligt med smör och olja till gyllenbrun och knaprig. Salta och 
peppra och raka åt sidan. 

Höj nu värmen på pannan och bryn köttet till fin färg. Se till att bitarna behåller 
en rosa kärna i mitten. Smaka av med salt och peppar. 

Arrangera kött, potatis och lök på valfritt konstnärligt vis. Servera med se-
napskräm, pepparrot, äggula och persilja. 

Att dricka till: 
Gott rött vin, gärna en pinot noir. 



Efterrätt

S’mores
Sött, smuligt, supersimpelt. Du behöver inte ens stekhällen – bara eld eller 

brännare. S’mores är en typisk lägereldsefterrätt från Nordamerika.

Gör så här: 
Dela ut grillpinnar till gästerna och samla de förvänstansfulla kring lågorna 
(eller gasolbrännaren). Trä marshmallows på spetten och grilla dem till fin färg. 

Lägg ett par chokladflarn på kexen och placera de varma, fluffiga sockerkuddar-
na ovanpå. Låt chokladen smälta en aning, toppa med ytterligare ett kex och ät 
med snart kladdiga händer. 
Some more, någon? 

Att dricka till: 
Kaffe och avec. 

För ett gäng sötsugna: 
1 paket digestivekex
1 påse marshmallows
1 paket noblesse 
med apelsinsmak
Grillpinnar 


