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Hogsta kvalitet till basta pris

Gronkalspizza med getost
OO © 20min

Etiketter

Middag Vegetariskt Snabbt och enkelt

Gor sa har:

1. Rulla ut smordegen och ldgg den pa en plat. Bred ut ett tunt lager creme fraiche, salt och peppra.
Baka pa 200 grader i mitten av ugnen i 10 minuter. Ingredienser ( 4 personer)

2. Skalj gronkalen, tag bort mittstjdlken och riv i mindre bitar och ligg pa pizzan. Dela sedan getosten

RO Ismordeg
och ldgg pa pizzan.

1dlcréme fraiche
3. Baka i 10 minuter till tills den fatt fin farg. Ta ut och stré pa pinjendtter. Servera. salt
svartpeppar
100 g gronkal

0,5 dl pinjendtter | Solrosfré

Chevre
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Sotpotatissoppa med
chorizo
Av: Koket.se

15 ingredienser 30 m

Mittande soppa som passar bade till middag och som fdrrattssoppa. Toppa soppan

med pumpakarnor, chorizo och parmesan.

Ingredienser
Foto: Koket
(0
It
Gor sa har
1 gul I8k . .
Sotpotatissoppa
1 dl vitloksklyftor i értolja 1 Skala och dela ner sétpotatisen i mindre bitar. Hacka 16k och fras

tillsammans med vitléken i oljan fran vitldken i en gryta eller kastrull. Till

olja, till stekning for s6tpotatisen och sla pé vatten, buljongtérning och cayennepeppar.

Lat allt koka upp och koka i 15 minuter eller tills s6tpotatisen blivit mjuk.
800 g sotpotatis

2 Mixa soppan slat med en stavmixer och tillfér gradde, 1t puttra. Smaka
6 dl vatten av med citron, salt och peppar.
1 grénsaksbuljongtérning Topping
1 Rosta pumpakarnorna i en torr stekpanna ca 3 minuter, rér om hela
0,5 tsk cayennepeppar
tiden!
2dlvispgradde 2 Skiva choritzon i skivor. Tillfér smér i stekpannan och frés korven tills den
fatt en yta.
0,5 citron
3 Toppa soppan med rostade pumpakérnor, chorizo, farsk timjan och rikligt
salt med riven parmesan.
svartpeppar
Topping

300 g chorizokorv

0,5 dl pumpakérnor

0,5 kruka timjan

1dl parmesanost, riven
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Stekpannebréd
Under 30 min 5 Enkel

Enklast mojliga brod gor du i en stekpanna. Har har du ett
grundrecept for stekpannebréd, men vaga garna prova ndgon
av foreslagna smaksattningar for extra god smak pa brodet i

stekpannan.
Ingredienser 6 brod Gor sé hér
509 rumstempererat smor Nyp ihop smér, mjél, bakpulver och salt. Tillsétt mjélken och blanda ihop allt till en
54l vetemjsl kladdig deg. Vénd degen i lite extra mjol.
2 tsk bakpulver Dela degen i 6 bitar (for 6 bréd) och kavla ut den till platta rundlar, ca 15 cm i diameter,
1tsk salt pa ett mjolat bakbord.
21/2dl mjslk Hetta upp en stekpanna, garna i gjutjarn, pa medelvarme. Gradda bréden nagra minuter
pa varje sida, eller tills de far bruna, gyllene flackar.
For alla
Fri fran &gg. Innehaller gluten. Tips

Gor laktosfri: valj laktosfria produkter av smér och mjolk.

Gor mjdlkproteinfri: byt ut smér och mjolk till mjolkproteinfria
ersattningsprodukter.

Naringsvardet ar berdknat per brod.

Smaksatt gérna degen med lite brédkrydda, fankal eller chiliflakes.
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Mandelkorg med glass och varma
hjortron

Under 30 min
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Det héar receptet pd mandelkorg med glass och varma hjorton
ar en mycket delikat och underbart god efterratt. Du goér egna
krispiga mandelkorgar som du fyller med vaniljglass och varma
hjortron, fantastiskt gott!

Ingredienser

100 g
2 msk
11/2dl
1/2dl
2 msk
100g

Varma hjorton
1

2 msk

1

2 msk

3/4dl

Till servering

vaniljglass

citronmeliss

For alla

Innehaller gluten. Fri fran 4gg, om &ggfri glass bjuds.
Gor laktosfri: anvand matfett, mjolk och glass utan laktos.
Gor mjdlkproteinfri: byt smor mot mjolkfritt matfett och ersatt mjolk

12 st

smor
ljus sirap
socker
vetemjol
mjolk

mandelspan

paket frysta hjortron (a 225 g)
socker

stjdrnanis

whisky

vatten

med t ex Solhavre. Bjud med t ex tofuglass.

Gor s hér
Satt ugnen pa 150°C.
L&gg bakplatspapper pa 3 platar (for 12 st).

Smalt smoret pa svag varme i en kastrull tillsammans med sirap, socker, mjél och mjélk.
R&r da och da och se till att smeten inte bdrjar koka. Ta kastrullen fran varmen och rér ner
mandeln.

Klicka ut 1 1/2 msk smet i 4 klickar per plat. Smeten flyter ut rejalt under graddningen,
men bred &nda ut klickarna lite med hjélp av baksidan pa en sked.

Gradda en plat at gangen, mitt i ugnen 10-12 minuter, passa noga. De ska fa jamn
gyllenbrun férg. Lat svalna pa platen 3 minuter.

Lyft forsiktigt upp dem med hjélp av en stekspade och I&gg dem pa uppochnedvénda
koppar eller sma skalar (se Tips nedan). Tryck lite I&tt och forma med h&nderna. Lat
kallna.

Hjortron: Varm frysta hjortron tillsammans med socker, stjarnanis, whisky och vatten i en
kastrull.

Sjud nagra minuter, rér da och da.

Till servering: Fyll korgarna med vaniljglass och varma hjortron. Garnera med
citronmeliss.

Tips

Har man inga koppar eller sma skalar kan man ta halverade apelsiner. Légg dem med
snittytan ner och forma korgarna over skalet.

Korgarna kan goras i forvag och forvaras i tattslutande burk i kylen med smérpapper
emellan.
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