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10 PORT
L 2 2 2

INGREDIENSER

Potatis skalad

Morot skalad

Roéda linser eller Gotlandslins
Hackad gul 16k

Vitloksklyfta

Krossade tomater

Chilisas

Gronsaksbuljong
Lagerblad
Vitvinsvinager

Sambal oelek
Svartpeppar grovmalen
Timjan

Till servering en klick creme fraiche




LA & 4

GOR SA HAR

e Skar potatis i tarningar

e Skar morot i skivor

e Skélj linserna

e Fras |6k och pressad vitlok i lite matolja

e Tillsatt tomater, chilisas, vatten,
buljong, lagerblad

e Koka upp
e Tillsatt morot, potatis och linser

e Koka 10 min eller tills gronsakerna ar
lagom mjuka

e Krydda med salt, peppar, timjan och
sambal oelek

e Smaka av men en bobba vinadger
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10-12 ST
L 2 2 2

INGREDIENSER

Liummet vatten

Torrjast

Rester av gronsaker, bénor, potatis,
grot, sylt eller liknande

Mijol tills degen blir en fast kladdig grot

GOR SA HAR

Lat std i en bunke for att jasa.

Blot hdanderna och vik degen i bunken nar
den jast upp. Upprepa en eller tva ggr.
Lat jasa i kyl i bunke 6ver natt

P& morgonen stjalper du upp degen varsamt
pa bakbordet och skar fina frallor som laggs
pa platen. Arbeta inte degen utan behandla
den som omtaligt gods.

Gradda 10 min 200 grader
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10 PORT
L\ 2 & 4

INGREDIENSER

Gulart.. .o 3 dl
VitloK. oo 2 klyftor
Rapsolja..ccovviiiiiiiiiiiiii. 2-3 dl

Juice fran 1 citron
Spiskummin efter smak
Salt efter smak

GOR SA HAR

Blotlagg gula arter 6ver natt. Fyll pd med
minst dubbelt sd mycket vatten

Hall av vattnet dagen efter och ta nytt
vatten i kastrull. Koka arterna till mjuk
konsistens. Lat svalna.

Mixa artorna med vitlok, spiskummin,
rapsolja till en kramig konsistens
Tillsatt juice fran citron och salt

Blir det for tjockt tillsatt lite vatten.
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SBlemtsil 360

Rostad blomkdl med blomkdlspuré samt krispig blast
serveras med friterade bollar pd guldrt och persiljeaioli

10 PORT
2 2 4

INGREDIENSER

Blomkalspuré
Blomkal.............ooo. 1000 g
Potatis......coovvvviiiiiia.. 200 g
Rapsolja...ccoovviiiiia.... 3 msk
Citronsaft..............c...0 1 msk

Salt och peppar

Blomkal rostad
Blomkal.............ooooiiiit 1000¢g

Salt och peppar

Bollar
Gulart, kokta.........oo.....
Persilja , hackad............
Gul o6k , finhackad.........
Bikarbonat.....................

oooooooooooooooooooooooooooooo

2 2 4
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Persiljeaioli
st aggulor
msk dijon
dl rapsolja
msk persilja
klyfta vitlok
Salt och peppar

Garnityr
Friterad blomkalsblast, riven ost

GOR SA HAR

Blomkal rostad

Rensa bort blast fran blomkalen och spara till

friteringen.

Gnid in blomkalen med rapsoljan, salta och
peppra.

Baka av blomkalen hel i ugnen pa 170 grader,
ca 20-30 minuter. Prova med sticka att den ar
mjuk, dnskas en kdrna i blomkalen.

Dela upp vid servering.




L A & 2

Blomkalspuré

Tanken med purén ar att fa med alla rester
fran blomkalen men nar du gor stora satser far
du aven koka med hel blomkal.

Koka blomkal i saltat vatten tills den ar genom
mjuk, hall av vattnet och |dt den fa danga av all
vatska. Mixa den sedan slat i
kannmixer/thermomixer, pressa i kokt potatis
tillsatt rapsolja, salt, peppar samt citron saft.
Mixa.

Blomkal friterad

Rensa bort plast fran blomkalen och spara till
friteringen.

Skar bort den tjocka stammen eller enbart dra
av den tunna pa bladet.

Fritera i 160 grader tills det ar krispigt, ha ett
lock tillhands da det skvatter valdigt mycket.

€\
<

Lat rinna av pa papper samt salta.

2 2 4



L A & 2

Artbollar

Mixa |loken, persiljan och kryddorna till en
jamn smet. Mixa sedan artor i matberedare,
kor inte helt slat utan bitar kvar. Vand sedan
i I6kblandningen och bikarbonat, 1dt stda och
dra. Forma sma bollar och kyl.

Fritera vid servering.

Persiljeaioli

Varm oljan till 70 grader. Mixa oljan med
persiljan sd den blir helt gréon och slat.
Blanda dggulor med senap, mixa med en
stavmixer sedan ner oljan droppvis i
spadet. Mixa tills det blir en majonnias,
smaksatt med riven vitlok, salt och
svartpeppar.

2 2 4
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