Festmeny i glada hostfarger

Vackra farger och goda dofter ar den basta aptitretaren. Har bjuder vi pa en
generos festmeny, dar varje ratt ar en fest for bade 6ga och gom.

Borja middagen med en fargglad tapastrio;

. morotssoppa med grén artkram
. ostpastejer med kréaftstjartar
. bakade rédbetshalvor med osttopp.

Till huvudratt:
En notstek pa rotfruktsbadd med potatiskaka, rostad pumpa och svampsallad till.

Till efterratt mumsar vi pa vackra lingonparon med valnétssas. Smaklig maltid!

Recept till 6 personer

.
— ﬂ Ostpastejer med kraftstjartar
Lackra sma portionspastejer med vasterbottenost.

Bakade rodbetshalvor med osttopp

' Morotssoppa med gron artkram
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Stek med rotfrukter

Rostad pumpa

k. : " '|.:!:Iz :
&.‘ Svampsallad med soltorkade tomater

Gott tillbehdr till en mustig stek.

. Lingonparon med valnotssas



Ostpastejer med kraftstjartar
Ingredienser 6 personer

2 st agg

2dl latt creme fraiche

1dl vasterbottenost, riven
0,5 tsk salt

1 krm peppar

2 msk dill, hackad
0,5 st avakado
Garnering:

100 g kraftstjartar
1 msk dill

Tillagning

Lackra sma portionspastejer med vasterbottenost.
1.Satt ugnen pa 175 grader. Smorj 6 folieformar. Vispa ihop agg,
créme fraiche, ost, salt, peppar och dill.

2. Dela, karna ur och skar avokadon i sma bitar och férdela i formarna. Hall pa smeten och
gradda i 15-20 minuter.

3. Lossa pastejerna ur formarna innan de kallnar. Blanda kréaftstjartarna med dill
och lagg ovanpa.



Bakade rodbetshalvor med osttopp

Ingredienser 6 personer

6 st réodbetor

1 msk olja

0,5 tsk salt

70 g kvibille graddadel
0,5dl creme fraiche

6 st valnotter
Tillagning

1. Satt ugnen pa 225 grader. Skala rédbetorna tunt sé de inte forlorar sin farg. Dela stora
rodbetor pa mitten, lat sma vara hela och lagg pa bakpapper.

2. Ringla olja éver och salta. Baka i ugn, 225 grader, cirka 40 minuter. Kontrol-

lera med sticka att rddbetorna ar mjuka.

3. Lat svalna. Ror ihop finriven adelost med créme fraiche och spritsa eller klicka pa
betorna. Garnera med valnot.



Morotssoppa med gron artkram

Ingredienser 6 personer

400¢g moroétter, skalade
0,5 st gul 16k
1 msk smor eller margarin
5dl vatten
1 st gronsaksbuljong, tarning
1dl vispgradde
salt, peppar
100 g frysta arter
1 msk vatten
1 msk farskost
1 st vitloksklyfta
1 tsk farsk timjan
salt
Tillagning

1. Skala morotterna och skar i mindre bitar. Skala och hacka Ioken. Fras morotter och 16k i
smor utan att det far farg.

2. Tillsatt vatten och buljongtarningar och koka i cirka 15 minuter tills morétterna
ar mjuka.

3. Mixa soppan slat. Koka upp med gradden och smaka av med salt och peppar.

4. Koka arterna i vattnet ett par minuter. Mixa till en puré. Ror i farskost och pressad vitlok
och smaka av med timjan och salt.

5. Servera soppan varm med en klick artpuré i.



Stek med rotfrukter
Ingredienser 6 personer

1 kg fransyska, eller innanlar av nét
1,5 tsk salt

2 krm peppar

1 msk smor eller margarin
2 st mordtter

1 st rotselleri

1 st gul 16k

3dl vatten

1dl vispgradde

0,5dl sherry

2 msk kalvfond

1-2msk  maizena redning

1 tsk sirap

Tillagning 6 personer

1. Krydda kéttet runtom och bryn val i smér. Lagg i en form. Skala morétter, selleri och 16k
och skar i bitar.

2. Lagg runt om kottet och hall pa vattnet. Satt i en stektermometer och tillaga
i ugn, 125 grader. Os med skyn da och da.

3. Nar temperaturen ar 65 grader, ar kottet rosa, vid 75 grader ar det genomstekt. Det tar
cirka 1 1/2 timme. Lat kéttet vila i 10 minuter.

4. Hall skyn i en kastrull och koka upp tillsammans med gradde, sherry och
fond. Red av och koka i 3 minuter.

5. Smaka av med salt, peppar och sirap. Skiva kottet och servera.



Svampsallad med soltorkade tomater

Ingredienser 6 personer

750 g blandad svamp

2st schalottenlokar
100 g soltorkade tomater
2 msk smor eller margarin
709 farsk babyspenat

salt, peppar
Tillagning

Gott tillbehor till en mustig stek.

1. Stek svampen i smor tills vatskan kokat in. Skala och hacka I6ken och dela tomaterna i
bitar.

2. Fras med svampen ett par minuter. Blanda i spenaten och krydda med salt och peppar.



Rostad pumpa
Ingredienser 6 personer

1 kg pumpa
2 st vitloksklyftor
0,5dl persilja
2 msk olivolja

salt, peppar
Tillagning

1. Dela pumpan och skar bort skalet. Skar pumpakoéttet i tarningar. Hacka vitldok och persilja
och blanda med olja, salt och peppar.

2. Vand ner pumpatarningarna och blanda runt. Lagg pa plat med bakpapper och
baka i ugn i 200 grader i 30 minuter.



Potaiskaka med palsternacka och morotter
Ingredienser 6 personer

8 st potatisar

2 st morotter

1st palsternacka
salt, peppar

margarin till stekning
Tillagning
1. Skala potatis, mordétter och palsternacka och riv grovt. Blanda med salt och peppar.

2. Krama ur vatskan som bildats och hall i en stekpanna med matfett. Packa till
med stekspade och stek till vacker farg pa bada sidorna.

3. Stek klart i ugn, 200 grader, cirka 15 minuter. Skar i snibbar och servera till kétt.



Lingonparon med valnotssas
Ingredienser 6 personer

6 st pdron av fast sort
2dl koncentrerad lingondricka
7dl vatten

200 g lingon

1dl socker

2 st hel kanel, 1 bitar
Valnotssas:

1,5dl vispgradde

1,5dl socker

1dl ljus sirap

1 msk vetemjol

1dl valnétter
Tillagning

1. Skala paronen men behall stjalken. Koka lingondricka, vatten, lingon, socker och kanel i
10 minuter. Mosa lingonen mot kanten pa grytan.

2. Lagg i paronen och sjud sakta tills de ar mjuka, cirka 20 minuter. Lat svalna.

3. Koka ihop gradde, socker, sirap och vetemjdl till en simmig sas. Ror i grovt hackade
valnétter. Servera varm till paronen, garna med glass.
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