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Kvallens program

o Presentation av kvallens program och arrangemang,
samt genomgang av recepten

o Tillredning av kvallens ratter

o Dukning

o Middag

STADNING!
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Tomatsoppa

Ingredienser (4 pers.)

2 stora gula lokar

4 vitloksklyftor

2 burkar krossade tomater
Vatten

Rosmarin

Gronsaksfond

Salt och svartpeppar

Lite socker

Creme fraiche

Basilika

Skala och hacka Ioken och vitloken, fras i olivolja (smor) i nagra
minuter i en stor kastrull.

Hall i krossade tomaterna, rosmarin, gronsaksfond, salt och svart-
peppar. Tillsétt vatten vid behov for att skapa ratt konsistens.
Tomatsoppan blir godast om den far sta och smakoka pa svag varme
upp mot en timme.

Mixa ev. tomatsoppan med stavmixer eller i matberedare om du vill
ha en slat tomatsoppa.

Smaka av tomatsoppan med salt och svartpeppar. L&gg basilikablad
pa i soppan och blanda om innan.

Lagg till en klick créme fraiche och basilika blad pa soppan da den
serveras.

Tomatsoppan éar klar att serveras varm eller kall med gott brod.
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Flasksas
Ingredienser (4 pers.)

Recept enl. generalkonsul Heikki Tavela

400 g Rimmat sidflask i tunna skivor (ordentligt med flask!)
2 Gula Iokar, finskurna

2-3 msk Halvgrovt vetemjol

Kryddpeppar och salt

Skar sidflasket i ca 2 cm:s bitar och bryn dem — utan smor —
vackert bruna pa medelvarme i en stekpanna. Tag upp det stekta
flasket och sétt det at sidan. Lamna dock allt fett kvar i pannan.
Bryn vetemjdlet i fettet och ror forsiktigt om.

Tillsatt I6khacket och sautera helt latt.

Sla i hett vatten — akta den heta angan — sa mycket att det bildas
en toffée-aktig 16s sas. ROr om val.

Satt i kottet och smaka av med salt och kryddpeppar.

Koka sasen under lock ca 30-40 min. tills kottet &r mjukt.
Servera helst med oskalad potatis och t.ex. inlagda rédbetor.

Kaj Degerman 6.4.17
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Renskav

Ingredienser (4 pers.)

750 g renskav

1 stor 16k

3 klyftor vitlok

100 g smor

3 dl vatten

salt och kryddpeppar
lingon

saltgurka

Bryn renskav i smor, tillsatt skuren [6k och vitlok. Tills4tt salt,
kryddpeppar och vatten.

Lat koka atminstonen 1 timme. Fortsatt koka tills renskaven blir re-
lativt torr.

Servera med potatismos, lingon och saltgurka.
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Stroganoff

Ingredienser (6 pers.)

1 kg noOtkott (t.ex. rostbiff)
smor

2 st. stora gula lokar

5 vitloksklyftor

salt och peppar

100 gr tomatpuré

2 st. kottbuljong

2 dl creme fraiche

4 st. saltgurkor

Skala och skiva 10k och vitlok. Skér kottet i bitar,

Stek 16k och vitlok mjuk i smor, ta upp den. Bryn kottet i omgangar
I smor. Tillsatt vetemjol och rér om, darefter hall varmt vatten for-
siktigt samtidigt som det blandas. Krydda kottet med salt och peppar
och tomatpure. Tillsatt vatten och kottbuljong och koka 1-1 1/2
timme eller tills kottet & mort. Blanda ner creme fraiche och salt-
gurka. Lat sjuda ca 5 minuter. Servera med ris och dragonmorétter.
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Potatismos

Ingredienser (10 pers.)

3 kg Potatis
250 gr Smor
Salt och vitpeppar

Koka potatisen tills den &r mjuk helt igenom. Hall ut kok-
vattnet men spara en del av det. Lat potatisen anga en stund.
Blanda i smOret och mosa med en mosare. Spad med vatten
om det behovs. Tips! Om du vill ha en riktigt mjuk mos sa
passera den genom en fin sil innan du serverar den. Anvand
inte elvisp, moset blir da latt klisteraktigt. Moset kan tillre-
das pa forhand och hallas varmt i ugn.
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Sallad
Ingredienser (4 pers.)

Rucola sallad (t.ex. fardigt skuren rucola)
0,5 st. Granatépple

Salladsdressing:
Olivolja

1 tsk Dijon senap
Lite socker

Salt

Peppar

Lite appelvindger

Tvatta rucola salladen noggrant och torka av.

Skar granatapplet i mitten. Anvand en traslev som du slar
mot granatapplets skal for att frona skall ramla ut i en under-
liggande skal.

Blanda ihop salladsdressingens ingredienser.

Blanda ihop dressingen med rucola salladen och granatépple
fron ordentligt innan servering.
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Fattiga riddare

Ingredienser (10 pers.)

1 st. bullangd

2 agg

4 dl mjolk

1ts vaniljsocker

smor

jordgubbssylt och gradde

Skar bullangden i skivor. Blanda ihop dggen, mjolken och
vaniljsocker. BI6t skivorna mjolkblandningen. Satt smor i

pannan och stek skivorna pa pannan sa att de far brun farg.
Serveras varma med sylt och gradde pa.
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