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Herrljunga

Tjejroran den 17 april 2023

Klassisk kantarelltoast

10 farska gula kantareller
1 dl gradde

0,5 schalottenlok

1 toast

1 msk persilja, hackad

Gor sa har

Dela och rensa kantarellerna. Finhacka schalottenloken.
Lagg en klick smor i stekpannan och lat det fa lite farg.
L&gg i svampen och salta och peppra lite.

Tillsétt 16k och hackad persilja.

Hall pa gradden och lat koka ihop till en stuvning.

Skar bort kanterna pa ett vanligt toastbrod. Lagg upp
svampblandningen pa brodet.

Saffransgul fisksoppa

Det har behover du till 2 portioner:
1 msk smdr/margarin

Y - 1 tsk curry

2 msk vetemjol

5 dI fiskbuljong (fond+vatten)

Y% pkt saffran

Y5 tsk salt

1 dI mycket finhackad farsk fankal eller fint strimlad purjolok
2 dl mjolk + % dl gradde

300 g fiskfile

200 g rakor

finklippt dill
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Barcheesecake i glas

4 personer

200 g Philadelphiaost

2 dlI créme fraiche

2 msk strésocker

Rivet skal av ¥ citron

8 digestivekex

Y liter blandade béar (jordgubbar, svarta vinbar blabér och eventuellt
bjornbéar

Eventuellt strosocker pa baren

GoOr sa har:

1. Krossa kexen.

2. Blanda créme fraiche med Philadelphiaosten, kexsmulor, socker
och citronskal. Stro ev. lite socker pa béaren.

3. Varva ostmassan med bar i glasen.

4. Garnera med nagra fina béar och citronmeliss.

Lat sta kallt fore serveringen.



