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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

INNEHALLSFORTECKNING

Tomatsoppa med fetatopping

Italiensk fisksoppa med tomat och saffran
Ugnsbakad torsk med farskostrora och couscous
Enkel baklava
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Tomatsoppa med fetatopping

30 min
4 portioner

2 gula lokar

* olja

1 burk krossade tomater (a 400 g)

2 msk tomatpuré

1 1 gronsaksbuljong (tdrning och vatten)
1 krm paprikapulver

I msk hackad farsk basilika (1 msk hackad farsk motsvarar 1 tsk torkad)
2 krm salt

1 krm svartpeppar

* 2 dl matlagningsyoghurt

* 50 g fetaost

* 1/2 tsk honung

* brod

Skala och finhacka lokarna. Fris 16ken 1 olja i en kastrull. Tillsétt krossade tomater,
tomatpuré, buljong och paprikapulver.

Lat koka ca 10 min. Smaksétt med basilika, salt och svartpeppar.

Blanda matlagningsyoghurt med mosad fetaost och honung. Smakséatt med salt och
svartpeppar.

Servera med brod.
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Italiensk fisksoppa med tomat och saffran

4 portioner
Tid: 40 minuter

300 g laxfilé

300 g torskfile eller gosfilé

300 g rakor

1 fankal (liten)

1 purjolok (liten)

3 msk olivolja

2 klyftor vitlok, skivade

2 msk farsk timjan, hackad (eller 2 tsk torkad)
1 krm cayennepeppar

0,5 g saffran

2 dl torrt vitt vin

| vatten

2 - 3 fiskbuljongtarningar

400 g korsbarstomater

salt

svartpeppar

farsk bladpersilja, att stro 6ver soppan, finhackad

Gor sa har

Dela fiskfiléerna i mindre bitar, ca 3 x 3 cm. Ansa fankalen och skar bort stocken i mitten och skéar

resten i skivor. Ansa och strimla purjoloken

Hetta upp olivoljan i en rymlig kastrull eller gryta som rymmer hela rétten. Fras vitlok och purjolok
varsamt. Ror ner fankal, timjan och cayennepeppar och fras i ytterligare ett par minuter.

Tillsatt saffran, vin, tomater, vatten och buljongtarningarna. Lat soppan sjuda i 10 — 15 min. Smaka

av med salt och peppar.

Légg i fisken. Lat soppan sjuda i 3 — 4 min. Smaka av med salt och peppar. Stall grytan at sidan och

blanda sedan i rakorna, de skall inte koka med.

Till serveringen: Stré den finhackade bladpersiljan éver soppan.
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Ugnsbakad torsk med farskostrora och couscous

4 portioner
Tid: 30 minuter

125 g torskrygg

200 g farskost

1 vitlok

5 soltorkade tomater i olja
1 kruka basilika

salt och peppar

Couscous:
2 dl couscous

1 rodIok (liten)

1 msk tomatpurté

olivolja

GOr sa har

Ugnsbakad torsk: Satt ugnen pa 200°C.

Finhacka soltorkad tomat och basilika.

Blanda ihop med féarskost och vitlok. Smaka av med salt och peppar.
Klappa fisken torr med papper. Salta och peppar. L&gg i en ugnsséker form.

Klicka féarskosten over fisken. Baka mitt i ugnen i ca 18 — 20 min.

Couscous: Skala och finhacka loken och fras den mjuk i olivolja. Tillsatt tomatpurén och lat frasa
med.

Hall i couscous och kokande vatten (uppskatta mangden vatten). Lagg pa lock och lat sta ca 10 min.

Servera fisken med couscousen.
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Enkel baklava

12 bitar
1-4 timmar

300 g grovt mixade notter (girna valnotter, pistagendtter och mandel)
1 tsk malen kanel

1/2 tsk vaniljpulver

150 g smélt smor

1 paket kyld filodeg (a 250 g, endast hélften anvands)

2 dI strosocker

2 dl vatten

 1/2 dl farskpressad citronjuice

* ev 1 msk apelsinblomsvatten

Satt ugnen pa 175°C.
Blanda de mixade nétterna med kanel och vaniljpulver.
Smaélt smoret och pensla en ugnsform, ca 20 x 30 cm (for 12 bitar), med lite av smoret.

Rulla ut filodegen. Skér filodegsbladen pa mitten si de far samma storlek som
ugnsformen (resten gar att frysa).

Lagg ett ark filodeg 1 botten och pensla med smor. Upprepa med ytterligare 3 ark.
Tillsatt halften av fyllningen.

Lagg pa 4 ark filodeg och pensla med smor mellan varje ark. Fordela resten av
fyllningen och ldgg pa de resterande arken, pensla med smor mellan varje ark och pé
toppen.

Skér baklavan i 12 rutor (for 12 bitar). Ringla 6ver resten av smoret. Gridda 1 mitten
av ugnen ca 25 minuter, tills den fir gyllene farg.

Koka upp socker och vatten i en kastrull, i ca 5 minuter. Ta fran viarmen. Tillsitt cit-
ronjuice och eventuellt apelsinblomsvatten.

Hall den varma sockerlagen over baklavan. Lat svalna.
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