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Rotfruktssoppa

30 minuter, ca 10 personer

I ngredienser:
1,51 Honsbuljong
3dl Gradde
1dl Sherry
1 st Sellerirot
2 st Schalottenlok
3 st Morotter
1tsk  Fankolsfron
Persilja
Fettfri mjolk
Salt och vitpeppar

Skar rotfrukterna i kuber och fras dem tillsammaresi
fankolsfréna i smor utan att de far farg. Tilldadljongen
och koka tills rotfrukterna ar mjuka. Finférdeladne
stavmixer och sila.

Tillsatt gradden och lat sjuda ca 10 minuter. @ilisherryn
och lat sjuda ytterligare ca 5 minuter. Avsmaka tiltdtt
salt och vitpeppar.

Varm upp mjolken och skumma den med stavmixer. Hall
soppan i sma uppvarmda skalar eller i tekoppatr, sat
mjolskum pa toppen och garnera med finhackad eersil

Varianter:

Rotfrukterna kan varieras, anvand tex svartrot,
jordartskockor, potatis, palsternacka eller blandar av
ovanndmnda. Smaken kan aven varieras med kryddninge
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Laxtartar
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

1 kg Latt gravad lax

1 kg Kallrokt lax

1 st Citron

2 dl Créme fraiche
1tsk Torkad dragon

1 msk Finhackad farsk dill

Skar laxen i tunna skivor, skar sedan skivornavféeh sa
att du far sma fyrkantiga bitar. Tvatta citronem oiv skalet
over laxbitarna, blanda i saften av citronen oth la
blandningen sta i kallt 20-30 minuter. Tillséttagira och
créme fraichen, blanda och lat sta ytterligare irtuter.
Servera pa tex skargardslimpa.
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Nizzasallad
45 minuter, ca 10 personer

Ingredienser (ca 10 pers)

1 kg Tonfisk (burk, farsk eller frusen)
5 st Agg

1 kg Kokt potatis

500 gr Blandsallad

10 st Sma tomater

3 st Rddlokar

30 st Svarta oliver

5msk Olivolja

10 st Ansjovisfileer

10 st Skivor formbréd

Tina tonfisken om du anvander frusen. Stek tonfisk sa att den
ar svagt rod i mitten. Om du anvander tonfisk pa burk sa lat
den rinna av.

Riv salladen och blanda den i en skal. Halvera tomaterna och
skar I6ken i fina strimlor. Skala den kalla kokta potatisen och
skar i sma kuber. Blanda sallad, tomat, lok och potatis. Strimla
tonfisken och lagg pa toppen av salladen. Garnera med oliver
och agg skurna i fjardedelar, lagg ansjovisfiléerna pa toppen
och hall olivoljan 6ver salladen.

Servera med rostat brdod.
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Asiatisk nudelsallad
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser (ca 10 pers)

1 kg Réakor med skal
250 gr Glasnudlar
1 kg Gron sparris

250 gr Babyspenat
1 knippe Koriander
Salt och svartpeppar
Dressing:
4 msk Soja
4 msk Sesamolja

2 msk Farsk riven ingefara
2 tsk Honung

2 st Finskurna chilin

1 st Lime

Skala rakorna.

Forvall sparrisen och lat den svalna.

Bryt sonder nudlarna och tillred dem enligt anvigEirna pa
paketet. Skolj av dem med kallt vatten och lat dealna.
Blanda alla ingredienserna till salladen och hadlien 6ver.
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Couscous sallad
30 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

1 kg Couscous

11 Gronsaksbuljong

500 gr Chorizo

3 st Paprikor (garna i olika farger)

3 st Vitloksklyftor

5 st Tomater

2 st Rodlokar
Mint, basilika och persilja
Oliver

1 st Citron

4 msk Olivolja

Salt och peppar
Nagra navor  Blandade notter

Koka upp buljongen. Satt couscousen i en skal kilstrull.
Hall 6ver den heta buljongen, tack med tattslutdadie
eller plastfilm, lat dra i ca 5 minuter.

Skéar paprika, 16k och vitlok i grova bitar, fraslivolja
tillsammans med chorizon. Blanda in i couscousémiaic
allt svalna.

Rosta nétterna, krossa dem och blanda i couscousen.
Tag ut karnorna ur tomaterna och skar i sma klyftanda
| couscousen tillsammans med olivolja, saften &owen,
Orterna och salt och peppar.
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Tomat-mozarella sallad
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

10 st Tomater
4 st Rodlokar
5 msk MOork risvinager eller balsamico
Olivolja
Basilika
Socker
Salt och vitpeppar
Mozarella

Skar tomaten och mozzarellan i skivor. Rada toroat o
mozzarella turvis pa ett fat.

Varm upp vinagern i en kastrull och ta bort frammén.
Tillsatt 1 msk socker och 1 tsk salt och vanta tillét [6st
upp sig.

Skéar upp l6ken i tunna strimlor och blanda in i
vinagerlosningen tillsammans med litet malen vifaap
Blanda om och héll éver salladen.

Garnera med olivolja och basilikablad.
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Italiensk pastasallad
20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

500 gr  Pastafigurer
Soltorkade tomater i olivolja
Kronartskockskarnor
Stekta auberginer
Skalade paprikor i olivolja
Marinerad vitlok
Lufttorkad skinka
Tunna skivor av chorizo
Basilika
Rucola
Bongroddar

Koka pastan enligt anvisningarna (6verkoka int@, siall
vara al dente). Skolj pastan med kallt vatten atlsvalna.
Skéar de 6vriga ingredienserna i strimlor och blartkl
litet av olivoljan fran tomaterna éver som dressing
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Gurksallad

20 minuter, ca 10 personer

I ngredienser

S st Gurkor

1 knippe  Dill

1 msk Socker

Y5 tsk Salt

1 msk Vit vinager

Tvatta gurkorna och skar dem pa tvaren. Skrapaiunokna
och skar i nagra mm tjocka skivor. Lagg i en skaéhsar
tattslutande lock, stré dver den finhackade dilkotkret,
saltet och vinagern. Skaka om kraftigt och forvaabi tills
serveringen. Skaka om gurkorna nu och da. Halli gop
skal for servering.
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