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Skummig soppa med chorizo och rostad paprika

4 personer

Ingredienser:
Paprikor, roda 2 st

Purjolok 1 st
Lok, gul 1 st
Vitlok, Klyftor 2 st
Rapsolja 1 msk
Timjan, farsk 1 msk
Lagerblad 1 st
Vatten 6 dI

Gronsaksbuljong 2 térningar
Vita bonor, kokta 230 g

Mjolk 1dl
Vispgradde 1 dl
Creme fraiche 1 dl

Salt och peppar
Chorizokorvar 3 st

1. Satt ugnen pa 250 grader.

2. Dela, karna ur och lagg paprikorna med skalet uppat och
rosta mitt i ugnen i 15 minuter tills paprikorna borjar bli
morka. lat svalna och dra av skalet.

3. Skolj och skiva purjoloken. Skala och hacka 16k och vitlok.
och fras all 10k i olja i en gryta.

4. Lagg 1 timjan och lagerblad. Tillsatt vatten och buljongtér-
ningarna och koka i 10 min.

5. Skolj av bonorna och lagg ner i grytan och koka i 10 minu-
ter. Ta upp lagerbladen och mixa soppan slat.
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6. Koka upp med gradde, mjolk och creme fraiche och smaka
av med salt och peppar. Tarna chorizon fint och stek den tills
den borjar fa farg och strimla paprikan. Servera soppan med
chorizostrdssel och strimlad paprika. Toppa garna med lite
timjan.
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Bongryta med salami piccante

4 personer
Ingredienser:

Lok, gul, hackad 1 st
Morot, tarnad 1 st
Selleristanger, tarnade 2 st
Vitlok, klyftor, hackade 3 st
Olivolja, extra jungfru 1 dl
Tomater, soltorkade 6 st

Tomater, krossade 1 forpackning
Vatten 3di
Gronsaksbuljongtarning 1 st

Kikértor 1 forpackning
Svarta bonor 1 forpackning
Lagerblad 2 st

Timjan Y5 tsk

Salami Chili/Piccante 1 forpackning
RAdvinsvinager 2 matskedar

Salt, svartpeppar, extra jungfruolivolja

1. Frés alla gronsaker i rejalt med olivolja utan att de tar farg.
2. Tillsatt soltorkade tomater, krossade tomater, vatten, bul-
jongtérning, kikéarter, bonor, lagerblad och timjan.

3. Lat koka ihop under 10 minuter.

4. Dra skinnet av salamin och térna den, stek den i olivolja.

5. Blanda ner den i grytan och smaka av med vindger, salt och
peppar. Ringla lite olivolja 6ver och servera med surdegsbrod.
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Stufato, italiensk gryta

4 personer
Ingredienser

Blomkal 150 g
Extra jungfruolivolja
Flaskkarré, benfri 300 g

Lok, gul, hackad 1 stor
Vitlok, hackad 4 st klyftor

Tomatpuré 2 matskedar
Vin, torrt vitt 11 dl
Vatten 1dl
Kalvfond 1 msk

Tomater, passerade 1 forpackning
Timjan, torkad 1 tsk

Svarta bonor 1 forpackning
Kikérter 1 forpackning
Haricots verts 150 g
Salladslokar 4 st (strimlade)

Salt och svartpeppar

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Lagg blomkalen pa en plat och ringla 6ver olivolja. Rosta
mitt i ugnen i 15 minuter tills blomkalen fatt lite farg, ta ut och

salta.

3. Bryn kottet i olivolja i en stor gryta pa hog varme.
4, Sank varmen och lagg i 16k och vitlok, ror i tomatpuré och

fras i 3 - 4 minuter.
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5. Hall 1 vin, vatten, fond och passerade tomater. Tillsatt tim-
jan och lat grytan koka ihop under 10 - 15 minuter

6. Lagg i bonor, kikarter och haricots verts. Koka i ytterligare
5 minuter.

7. Vand ner salladslék och rostad blomkal.

8. Smaka av med salt och svartpeppar.

9. Servera med ett nybakat surdegsbrod.
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Tiramisu med hallonsas

4 personer
Ingredienser
Hallonsas:

Hallon, frysta 500 g

Strosocker 1Y% dl
Vatten 1%dl
Mascarponekram:

Agg 2 st
Florsocker 1Y% dl
Mascarpone 250 g
Vicenzi Savoiardokex 10 st
Topping:

Mandelspan 1dl
Hallon 1259
Blabér 125¢g
Florsocker

1. Lagg hallon, vatten och socker i en kastrull. Koka upp och
lat smaputtra i 5 minuter. Alla sockerkristaller skall ha l6sts
upp. Sila hallonsasen slat. Lat svalna.
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2. Dela aggulorna och dggvitorna ifran varandra. Vispa aggu-
lor och florsocker tills det ar vitt och fluffigt. Tillsatt ma-
scarponeosten och vispa till en slat smet.

3. Vispa &ggvitorna till vitt skum i en separat bunke och vénd
ner i mascarponesmeten.

4. Doppa kexen i hallonsasen. Se till att de suger upp ordent-
ligt med vatska.

5. Lagg dem i bottnen pa en skal eller i ett glas. Lagg pa lite
mascarponekram och varva sedan krdm och kex, som doppats
i hallonsasen. Dela kexen om de &r for stora. Avsluta med ma-
scarponekramen. Lat garna sta kallt en timme

6. Garnera med mandelspan, farska bér och pudra
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