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Mousserande sockerartssoppa med rokt lax och
purjolok

4 personer

45 min

Soppa:

To

Jordartskocka 250 g

Sockerartor 100 g
Gul 16k 2 16k
Vitloksklyfta 1 klyfta
Vatten 3dl

Creme fraiche 1dl
Mousserande vin 2 dl
Sambal oelek 75 tsk
Appelciderviniger 1 tsk

Salt peppar, torkad oregano

ing:

Solrosfron 1dl
Purjolok 15 cm
Kallrokt lax 120 g

Salt, peppar
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Gor sa har:

Skala och finhacka jordartskockorna. Halvera sockerartorna
och hacka loken. Fras upp smor 1 en kastrull och lagg 1 socke-
rartorna och 1oken. Nar 1oken mjuknat, tillsatt jordartskock-
orna. Tillagg vatten, salta och 1at gronsakerna puttra under
lock ca 10 minuter.

Ror ner creme fraiche, sambal oelek och vinager. Kor sedan
soppan till en slat smet med en mixerstav. Smaka av med

kryddor.

Stall tillbaka kastrullen pa plattan tillsiatt det mousserande vi-
net. Lt det puttra under ndgon minut och stéill it sidan.

Hetta upp smor 1 en stekpanna och tillsitt solrosfron och
strimlad purjolok. Salta och 14t 160ken mjukna, stéll at sidan
och 14t svalna. Strimla laxen och blanda ithop med purjo och
fron. Hall upp soppan 1 skélar och toppa med lax, purjo och
rostade solrosfron samt en liten kvist med oregano.
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Skummig soppa med chorizo och rostad paprika

4 personer
Ingredienser:
e Paprikor, roda 2 st
e Purjolok 1 st
o Lok, gul 1 st
o Vitlok, klyftor 2 st
e Rapsolja 1 msk
e Timjan, farsk 1 msk
e Lagerblad 1 st
e Vatten 6 dl
e Gronsaksbuljong 2 tarningar
e Vita bonor, kokta 230 g
e Mjolk 1dl
e Vispgradde 1dl
e Creme fraiche 1dl
e Salt och peppar
e Chorizokorvar 3 st

1. Satt ugnen pa 250 grader.

2. Dela, kdrna ur och lagg paprikorna med skalet uppat och
rosta mitt 1 ugnen 1 15 minuter tills paprikorna borjar bli
morka. 1at svalna och dra av skalet.

3. Skolj och skiva purjoloken. Skala och hacka 16k och vitlok.
och frds all 16k 1 olja 1 en gryta.

4. Lagg 1 timjan och lagerblad. Tillsatt vatten och buljongtar-
ningarna och koka 1 10 min.
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5. Skolj av bonorna och lagg ner 1 grytan och koka 1 10 minu-
ter. Ta upp lagerbladen och mixa soppan slit.

6. Koka upp med gridde, mjolk och créme fraiche och smaka
av med salt och peppar. Téarna chorizon fint och stek den tills
den borjar fa farg och strimla paprikan. Servera soppan med
chorizostrossel och strimlad paprika. Toppa gdrna med lite
timjan.
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Bongryta med salami piccante

4 personer

Ingredienser:
e Lok, gul, hackad 1 st
e Morot, tirnad I st
e Selleristinger, tirnade 2 st
o Vitlok, klyftor, hackade 3 st
e Olivolja, extra jungfru 1dl
e Tomater, soltorkade 6 st
e Tomater, krossade 1 forpackning
e Vatten 3dl
e Gronsaksbuljongtiarning 1 st
o Kikértor 1 forpackning
e Svarta bonor 1 forpackning
e Lagerblad 2 st
e Timjan 75 tsk
e Salami Chili/Piccante 1 forpackning
e Rodvinsvindger 2 matskedar
e Salt, svartpeppar, extra jungfruolivolja

1. Fréas alla gronsaker 1 rejalt med olivolja utan att de tar farg.
2. Tillsatt soltorkade tomater, krossade tomater, vatten, bul-
jongtirning, kikarter, bonor, lagerblad och timjan.

3. Lat koka ihop under 10 minuter.

4. Dra skinnet av salamin och tarna den, stek den 1 olivolja.

5. Blanda ner den 1 grytan och smaka av med vinager, salt och
peppar. Ringla lite olivolja 6ver och servera med surdegsbrod.
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Appelkaka med citron och mandellikor

10 bitar
Tid: 1 h
Ingredienser
e Smor 150 g
e Strosocker 2dl
e Agg 2 st
e Mandellikor 0,5dl
e Citron, rivet skal 1 st
e Mynta eller citronmeliss, hackad 2 tsk
e Vaniljsocker 1 msk
e Vetem;ol 3dl
e Bakpulver 1 tsk
e Applen, skalade och grovrivna 2 st
e Pinjekarnor, for dekoration 50¢g

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Smorj och broa en rund form, ca 24 cm 1 diameter.

3. Ror smor och strosocker posigt. Tillsétt ett 4gg 1 taget och
vispa smeten fluffig. Tillsdtt mandellikor, citronskal, mynta
och vaniljsocker.

4. Blanda vetemjol och bakpulver 1 en skdl och sikta ner i
smeten. Tillsatt de rivna dpplena och ror om. Bred ut smeten 1
formen och stro over pinjekérnorna.

5. Gradda kakan i nedre delen av ugnen, cirka 35 min. Lat ka-
kan svalna ndgot i formen innan den tas ut ur formen.
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