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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

INNEHALLSFORTECKNING

Pumpasoppa med ChOrizZo ........cooovviviieiiiie e,
Bongryta med salami piccante .........ccccovvveeiiiee e,
ShaKSNUKA ........eeeeiiee e
Hostpytt med lingonyoghurt och stekt 89g.........ccoovvvvvieeeeeniinnnnee.
Magiskt goda pumpaplattar..........ccccceeeviieee i,
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Pumpasoppa med chorizo

4 personer
40 min

Ingredienser:

- 500 g pumpa, t ex butternut (myskikurpitsa)
- 150 g batat

- 1 morot

- 1gullék

- 1 férsk rod chilifrukt

- 1mskolja

- 8dl vatten

- 2 gronsaksbuljongtarningar
- 1 msk tomatpuré

- 1 msk vitvinsvinager

- salt och peppar

Topping:

- 160 g chorizokorvar, skivade
- 2 msk persilja, hackad
- 1 msk pumpafron, rostade

Gor sa har:

1. Skala, kérna ur och tdrna pumpan. Skala och tarna batat, morot och I6k. K&rna ur och strimla
chilifrukten. Fras allt i matfett i en rymlig kastrull ndgra minuter under omrérning.

2. Tillsatt vatten, buljongtarningar, tomatpuré och vinager. Koka upp och lat sjuda under lock ca

15 min.

Mixa soppan slat. Smaka av med salt, peppar och kanske mer vinéger.

Frés korven i torr stekpanna.

Hall upp soppan i tallrikar och l1&agg i korven. Stro 6ver persilja och rostade pumpakarnor

gk w
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GilleRackarna
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Bongryta med salami piccante

4 personer
30 min

Ingredienser:

- 1 gul 16k, hackad

- 1 morot, tarnad

- 2 blekselleristanger, tarnade

- 3vitloksklyftor, hackade

- 1dl extra jungfruolivolja

- 6 soltorkade tomater

- 1 burk krossade tomater

- 3dl vatten

- 1 gronsaksbuljongtarning

- 1 forpackning kikartor, skdljda

- 1 forpackning svarta bonor, skoljda
- 2 lagerblad

- Ytsk timjan

- 1 forpackning salami chili/piccante
- 2 msk rédvinsvinager

- salt och svartpeppar, nymalen

Gor sa har:

1. Fras alla gronsaker i rejalt med olivolja utan att de tar farg.

Tillsétt soltorkade tomater, krossade tomater, vatten, buljongtarning, kikarter, bonor, lager-
blad och timjan.

Lat koka under 10 min.

Dra skinnet av salamin och t&rna den, stek den l&tt i lite olivolja.

Blanda ner den i grytan och smaka av med vinager, salt och peppar.

Ringla lite god olivolja 6ver och servera med surdegsbrod och en sallad.

N

ok w
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GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Shakshuka

4 personer
45 min

Ingredienser:

- 400 g butternutpumpa (myskikurpitsa)
- 1vitloksklyfta

- 259 smor

- 1tsk paprikapulver

- Ytsksalt

- 1 krm nymalen svartpeppar

- 500g krossade tomater

- 65 g bladspenat

- 4agg
- 125 g mozzarella

Till servering:

- farsk persilja
- chili flakes
- 4 skivor grovt ragbrod

Gor sa har:

1. Skala och skar pumpan i ca 1% cm stora tarningar. Skala och finhacka vitloken. Stek pumpan

I Smor i en stekpanna ca 5 min.

Tillsatt vitlok, paprika, salt och peppar och stek i ytterligare 2 min.

3. Hall ner krossade tomater i pannan och lat koka pa svag varme 10 min. Tillsétt spenaten och
vand runt tills den mjuknar.

4. Gor sma gropar i tomatblandningen och knéack ner dggen i groparna. Str éver riven mozza-
rella.

5. Lé&gg pa ett lock och lat sjuda i ytterligare 5 — 10 min tills &ggen stelnat nagot, men gulorna
fortfarande é&r lite 10sa.

6. Stro dver persilja och chiliflakes. Servera tillsammans med grovt brod.

N
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Hostpytt med lingonyoghurt och stekt agg

4 personer
45 min

Ingredienser:

- 500 g potatisar

- salt

- 2 msk olivolja

- 2 vitloksklyftor

- 1gulldk

- Y rotselleri

-1 zucchini (kesékurpitsa)
- 1 forpackning grona linser, kokta
- 400 g rodbetor

- 250 g morot

- svartpeppar

Lingonyoghurt:
- salt
- 1dl lingon, tinade
- 2dl matyoghurt
- Y tsk honung
- svartpeppar

Tillbehor:

- 4agg

- olivolja

- salt

- svartpeppar
Ovrigt:

- bakplatspapper
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Gor sa har:

1. Sétt ugnen pa 200 grader

2. Hostpytt: Skala och tarna potatis, morotter, rédbetor och rotselleri. Skala och grovhacka 16k
och vitlok.

3. Blanda rotfrukterna tillsammans med 6k och vitlok samt olivolja pa en bakplatspapperskladd
ugnsplat, salta och peppra efter smak. Satt in i ugnen ca 30 min.

4. Skolj och tarna zucchinin och tillsatt till rotfrukterna efter 15 min.

5. Lingonyoghurt: Blanda matyoghurt med tinade lingon och honung i en skal eller bunke. Ror
om ordentligt sa att saften fran lingonen kommer fram. Smaka av med salt och peppar.

6. Tillbehor: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek aggen pa medelvarme. Salta och
peppra efter smak.

7. Hostpytt: Sila av linserna och spola dem under kallt vatten. Ta ut pytten ur ugnen och blanda
i linserna.

8. Servera hostpytten med ett stekt 4gg och en klick lingonyoghurt.
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Magiskt goda pumpaplattar

4 personer
20 min

Ingredienser:

- 500 g pumpa, kokt och avsvalnad
- 2 4&gg, latt vispade

- 1dl vetemjol

- 1 tsk bakpulver

- salt

Servering:

- strosocker eller honung

- kanel

blandade bar (valfritt, t ex blabéar)
nagra valsmakande ortblad

GoOr sa har

=

Mosa den kokta pumpan med en gaffel. Blanda i &ggen och blanda till en smet.

Tillsatt mjol, bakpulver och salt och blanda om.

3. Varm smor och olja i en stekpanna och klicka ut plattsmeten med en sked. Stek pa bada si-
dorna tills plattarna har fatt fin farg.

4. Servera med socker, eller honung och blandade bér (t ex blabar) samt med nagra valsmakande

ortblad.

N
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