Gronkalssoppa med brieost

Tillagningstid: 15 minuter
Antal portioner: 4

Det har behéver du:

1 liter vatten

2 st buljongtarning

500 gram fryst grénkal

1 dl mellangradde 27 % fett

1 burk cannellinibénor (avrunna)

75 gram brieost i 4 tunna skivor

4 skiva gott graddat grovbréd (pagen), eller glutenfritt bréd

Sa héar gor du:

Hall vatten och 1dgg buljongtarningar och grénkal i en gryta. Lat
gronkalen koka i 5-10 minuter. Tillsatt mellangradde och ndgot mosade
skéljda vita bénor. Lat alltsammans bli varmt. Smaka av med salt och ev
mer buljongtarning.

Lagg en skiva brieost i 4 djupa tallrikar. H&ll p& soppan. Servera med
grovt brod.



Julig saffran och kycklinggratang

Tillagningstid: 45 minuter + tid fér marinering
Antal portioner: 4

Det har behdver du:

800 gram potatis i tjocka skivor
300 gram soétpotatis i skivor
100 gram rodIok i klyftor

1 st paprika i bitar

12 st svarta oliver i vatten (figaro)
marinad:

400 gram kycklingfilé i bitar

3 msk olivolja

1 msk konjak 40 %

2 klyfta vitlok, pressade

2 msk tomatpuré

1 pkt saffran

salt och peppar

Sa har gér du:

Bérja med kycklingen. Lagg kycklingen i en liten skal. Blanda olivolja, konjak,
vitlok, tomatpuré, saffran, salt och peppar i en kopp. Blanda kycklingen med
marinaden och 13t kycklingen marineras i en timme. Blanda potatis och
sotpotatis i en smord ugnsfast form. Stek rotfrukterna i 225 grader i 30
minuter. Tillsatt kyckling (i sin marinad) rédlék, paprika och oliver till
rotfrukterna. Lat alltsammans steka i ytterligare 10-15 minuter. Kolla
kycklingen sa att den &r fardig.



Lutfisk med appelpotatismos och bacon

Tillagningstid: 40 minuter + tid for fisken att tina
Antal portioner: 4

Det har behdver du:

1 kg fryst lutfisk

appelpotatismos:

1 kg potatis

1 st apple i tarningar

2 msk flytande margarin, ev mjolkfritt
salt och peppar

75 gram bacon

200 gram arter gréna

Sa hér gér du:

Bérja med lutfisken. F8lj anvisningen pa paketet (dvs Iat lutfisken tina tackt av
vatten i 24 timmar, koka fisken under folie i ugnen osv). Koka potatisen. Hall av
vattnet och tillsatt &ppelbitarna. Mosa med en potatisstét, moset far garna
innehalla lite stérre bitar. Tillsatt margarin, salt och peppar. Stek baconskivorna
och varm arterna i lite vatten och servera dem till.



Vegetariska kottbullar

Tillagningstid: 1 timme
Antal portioner: 4

Det har behdver du:

600 gram aubergine

1 msk olivolja

0,5 st agg

2 skiva nyckelhdlsmérkt formbrod, tex rasker (ev glutenfritt)
4 msk strobrdd, ev glutenfritt

1 dl finhackad bladpersilja

1 tsk drtsalt ev mer

2 msk olivolja att steka i

Sa héar gor du:

Dela auberginen mitt itu p& l&dngden. Pensla snittytan med lite olja och lagg
auberginen i en ugnsfast form. Stek auberginen i 200 grader i 30 minuter. Grép
ur kéttet i auberginen och I3t det svalna. Mixa aubergine, dgg, smulat bréd och
strobrod (anvand mixerstav eller matberedare). Ror ner bladpersilja och 6rtsalt,
det behdvs ganska mycket 6rtsalt. Om smeten ar fér 16s tillsatt mer strébrod.
Rulla till bullar (stora som koéttbullar) och stek dem i olja i en stekpanna.



Rodkals och apelsinsallad

Tillagningstid 15 minuter
Antal portioner: 4

Det har behdver du

500 gram strimlad rédkal

3 st apelsiner i skivor

dressing:

1.5 msk grovkornig svensk senap

2 msk olivolja

1 dl pressad apelsin

0.5 tsk kanel

salt

25 gram grovt hackade valndétter

S& hér gor du
Varva rodkal och apelsinskivor pa ett uppldggningsfat. Skala apelsinerna med en
vass kniv s3 att sd att du far bort det mesta av det vita. Blanda senap, olivolja,
pressad apelsin, kanel och salt i en mixer. Hall dressingen éver salladen. Lat
salladen std och dra till sig en stund innan det &r dags att &ta. Avsluta med att
stro pa hackade valnétter.



Jansson med rotfrukter

Tillagningstid 60 minuter

Antal portioner: 8

Det har behdver du:

2 dl mellanmjolk

2 dl kaffegradde

0.5 dl ansjovisspad

200 gram palsternacka i skivor

150 gram rotselleri i skivor

300 gram moroétter i skivor

500 gram potatis i skivor

100 gram finhackad gul 16k

81 gram mycket finférdelad ansjovis

0.5 dl strébréd, ev glutenfritt

bladpersilja

S& héar gor du:
Blanda mjolk, kaffegradde, ansjovisspad, palsternacka, rotselleri, mordétter och
potatis i en gryta. Lt rotfrukterna koka i 10 minuter. Varva rotfrukter i sin

graddmjolk med gul 16k och ansjovis i en ugnsfast smord form. Salta ndgot. Stré
pa strébrod. Stek i ca 30 minuter i 225 grader. Stré pa bladpersilja.



Alkoholfri appelglogg

Tillagningstid: 5 minuter
Antal portioner: 4

Det har behdver du:

1 liter lattdryck, drickfardig
2 st kanelstanger

0,5 tsk kardemummakarnor

S& héar gor du:

Varm utspadd (spad gdrna med en mindre méngd vatten &n vad som star pa
paketet)appeldryck (av lightvariant) med kanelstanger och
kardemummakarnor. Hall upp i 4 gldggmuggar eller tjocka glas.
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