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VEGETARISK MENY

Sétpotatis- och Appelsoppa

6 portioner

1 msk smor

3 purjoldkar, tunt skivade

1 stor morot tunt skivad

600 g sotpotatis, skalad och tarnad
2 stora applen, skalade och tarnade
1,2 liter vatten

2% dl dppeljuice

2% dl matgradde

muskot

salt och peppar

finklippt graslok eller koriander

Smalt smdret i en stor kastrull pa Iag varme. Lagg i purjoloken och stek den
under flitig omrérning cirka 7 minuter.

Tillsatt morot, sétpotatis, dpple och vatten. Koka upp, sank varmen och lat
sjuda cirka 20 minuter tills gronsakerna ar mycket mjuka. Rér om da och da.
Lat svalna och mixa till en slat puré.

Blanda i dppeljuicen och Iat sjuda cirka 10 minuter.

Ror i gradden och fortsatt sjuda ytterligare 5 minuter under flitig omrérning.
Smaka av med muskot, salt och peppar.

Servera soppan dverstrodd med graslok eller koriander.
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Bondbénor, Vitlék, Dill och Agg

10 sma portioner

1kg bondbénor, spritade

1 vitlok, skalad, latt krossad och skivad
olivolja

5 -6 tsk gurkmeja

2 tsk flingsalt

svartpeppar

1 kruka dill, hackad

50 g smor

14gg

Hetta upp en stor djup stekpanna pa medelvarme, héll i en generos
skvatt olja och Iat vitloken svettas tills den ar mjuk och genomskinlig.
Tillsatt bondbdnorna, 6ka varmen ndgot och rér ner gurkmeja, flingsalt
och svartpeppar och blanda val.

Tillsatt dillen efter cirka 5 minuter och puttra vidare 10 minuter.

Klicka i smoret och Iat det smalta in i bénréran.

Kndck dggeni olika ’hdrn” och 1at dem bli genomkokta ovanpa bénorna.
Aggen tar cirka 15 minuter att bli klara och vid det laget har bénorna
morknat betydligt, det &r som det ska.

Bjud naan eller tortillabréd till.
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Sotsyrlig Aubergine med Paprika och Pinjendtter

10 portioner

500 g aubergine

500 g rod paprika

2 gula I6kar, hackade
4 vitloksklyftor, skivade
2 tsk rosmarin

4 dl olivolja

2 dl pinjenétter

4 msk balsamvinager
4 msk honung
plockad oregano
salt

Skar aubergine och paprika i 1% c¢m stora tarningar.

Stek dem tillsammans med 16k, vitl6k och rosmarini oljanien
stekpanna pa hég varme 5 minuter.

Tillsatt pinjendtter och stek 2 minuter till.

Hall i balsamvindger och honung och krydda med salt.

Lat puttra ihop pa medelvdarme 10-15 minuter med lock.

Stré 6ver den plockande oreganon.

Smakar lika bra kall som varm.
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Potatistartelett med Vasterbottensost

8 portioner

1 rulle kyld smérdeg

14agg, uppvispat

1dl vasterbottensost, grovriven

1 burk kvarg, 10%

200 g potatis, skalad och tunt skivad
Flingsalt och svartpeppar

Inlagd rédiék

% dl attiksprit

1dl strésocker

1% dl vatten

2 rodlokar, skalade och skivade

Topping

1dl créme fraiche

¥ citron, rivet skal
farsk dill

eventuellt ndgon rom

Koka en lag pa attika, socker och vatten. Lagg i I6ken och Iat svalna.

Rulla ut smérdegen pa en plat med bakplatspapper.

Skdr en tunn skdra, inte helt igenom, 1 cm in langs kanterna.

Picka degen innanfdr skaran. Pensla med agg.

Blanda ost och kvarg. Bred ut innanfér den skarade linjen.

Fordela den tunnskivade potatisen 6ver och krydda med salt och peppar.
Gradda i mitten av ugnen ca 20 minuter, 3t svalna och férdela toppingen.
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Helstekt Blomkal med Kapris, Salvia och brynt smor

10 portioner Ugnsvarme: 200°

2 blomkal, ansad

200 g smor, rumsvarmt
brynt smor:

300 g smor

40 salviablad

1% dl kapris

3 msk citron, pressad

Stall den ansade blomkalen i en ugnsform.

Gnid in hela huvudet med det rumsvarma sméret och salta.
Baka mitt i ugnen 10 minuter.

Sank varmen till 150° och baka ytterligare 40 minuter tills
blomkalen ar brynt pa utsidan.

Smalt 300 g smor i en kastrull och bryn det.

Lagg i salvian ndr smoret tystnat och stek 20 sekunder.
Tillsatt kapris och citronjuice och smaka av med salt.



VEGETARISK MENY

Spenatlasagne

10 portioner Ugn: 200°

100 g smor

4 vitloksklyftor, finhackade

250 g schalottenldk, finhackad

500 g svamp, helst vild men det gar naturligtvis bra ocksa med champinjoner
800 g spenat, hela blad tinad och avrunnen

450 g riven ost

3 krm muskot

sas:

150 g smor

2dl

13 dl mjolk, varm

50 g riven ost

16 lasagneplattor, forkokta
salt och peppar

50 g riven ost att stro over

Smora en ganska stor, djup ugnsform.

Smalt 100 g smdr i en stor stekpanna. Lagg i vitlok, 16k och svamp

och stek pa medelvarme cirka 5 minuter och rér om da och da.

Blanda ner spenat, riven ost och muskot. Smaka av med salt och
peppar och dra bort pannan fran plattan.

Smalt 150 g smor i en kastrull pa 1dg vdarme, hdll i mj6let och rér
oavbrutet i 1 minut. ROr gradvis ner den varma mjélken och vispa
oavbrutet tills sasen ar slat och tjock. Dra bort kastrullen fran varmen
och ror ner 50 g riven ost.

Bred ut hadlften av svamp- och spenatblandningen 6ver formens botten.
Tack med hélften av lasagneplattorna och sedan halften av sasen.
Upprepa alla lager och stré resten av osten dver.

Gradda i 200° varm ugn cirka 40 minuter eller tills lasagnen &r guldbrun.
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Bénburgare

8 stycken

2 msk rapsolja

2 gula 16k, finhackade

2 vitloksklyftor, finhackade

2 tsk mald koriander

2 tsk mald spiskummin

250 g champinjoner, finhackade

850 g roda kidneybénor, konserverade, avrunna och skéljda
1dl persilja, finhackad

vetemjol att pudra med

Hamburgerbrdd och sallad till servering

Hetta upp oljan i en stekpanna pa medelhdg varme.

Lagg i l6ken och stek den under omréring i 5 minuter tills den ar mjuk.
Tillsatt vitlok, koriander och spiskummin och fras ytterligare en minut.
Tillsatt svampen och stek under omrérning tills all vatska kokat bort.
Lagg over i en skal.

Lagg bénorna i en skdl och mosa dem med en potatisstot.

RoOr ner dem i svampblandningen tillsammans med persiljan och
smaka av med salt och peppar.

Dela upp degen i atta delar, pudra dem Iatt med mjél och forma till burgare.
Pensla dem med olja och grilla i ugnen 4-5 minuter pa varje sida.
Servera i hamburgerbréd med sallad.
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Nunnornas Appelkaka

12 portioner Ugn: 200°

10 syrliga dpplen
2 dl strésocker
4 dl vitt vin

Topping:

100 + 100 g mandel med skal
200 g smor, rumsvarmt

2 dl socker

2agg

Skala och kdrna ur dpplena och dela dem i grova bitar.
Koka en grov kompott av socker, applen och vin.

Lat svalna.

Topping:

Mal 100 g mandel i kvarn.

Hacka 100 g mandel och rosta deni torr och het stekpanna.
Ror ihop mandeln med det mjuka smoret och sockret och
ror ner aggen.

Smora en ugnsform och bottna med kompotten.

Tryck ut mandelsmeten pa ett bakplatspapper till en platta
lika stor som ugnsformen.

Vand 6ver mandelsmeten pa kompotten och dra av papperet.
Gradda i 200° varm ugn tills toppingen fatt fin brun farg och
servera med vaniljglass.



