GLASERADE ROTFRUKTER 1 msk I6nnsirap (eller honung) Siitt ugnen pa 180°. Tvitta och skrubba rotfruk-
MED KYCKLING salt och nymalen svartpeppar terna och dela dem grovt. Blanda olja, I6nnsirap
4 personer (eller honung), salt och peppar i en stor skal.
Tid- 50 min 2 kycklingfiléer Ligg ner rotfrukterna och blanda om. Hill ut
smor till stekning allsammans pd en stor plit och sitt in i ugnen.
Smarrig bide som ensamritt och pd buffébor- 200 g blandad sallad Rosta ca 30—40 minuter eller tills rotsakerna r
det. Vilj girna rotfrukeer i babyformat som blir ' mijuka.
vackra att rosta hela eller i halvor. dressing: Strimla under tiden kycklingfiléerna och
3 msk god olivolja stek dem gyllenbruna tillsammans med salt
1 kg blandade rotfrukter, som babyrédbetor, 1 msk god viniger, t ex sherryviniger och svartpeppar i lite smér. Arrangera kyck-
gulbetor, polkabetor, majrovor, Bl& 1 tsk honung ling, rotfrukter och sallad pd ett stort fat.
Kongo-potatis och morétter i olika firger ev 1/2 vitloksklyfta Blanda samman ingredienserna till dres-
4 sma firska vitlokar salt och nymalen svartpeppar singen och ringla den &ver salladen. Dekorera
3 msk olivolja firska orter (till dekoration) med firska orter.
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Clom gratéing och mos — vara rovor, guldet under jorden,

gar att anvanda ill s& mycket mer!
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Var noga med att oljan inte blir dver-
hettad och ha alltid ett lock néra till
hands fér att kvéva elden om oljan blir
for het och bérjar brinna.

Héll aldrig vatten pa brinnande olja, da
riskerar elden att explodera.

Satt inte pé flakten forrén efter
friteringen. Upphettad olja sténker upp

i flikten och den kan anténdas om
olian skulle fatta eld. Oppna
ett fonster och vadra
istdllet.

HEMGJORDA ROTFRUKTSCHIPS
Se recept pa nésta sidal




HEMGJORDA ROTFRUKTSCHIPS
Tid: 35 min

4 personer

Kinslan att sitta fram en skal hemgjorda
chips, kldr med rige besviret. En mandolin

underlittar jobbet betydligt.

2 Bla Kongo-potatisar

1 rédbeta eller polkabeta

1 potatis av fast sort (t ex Bintje)
1 morot

2-3 dl vegetabilisk olja

Skala rotfrukterna och skiva dem tunt i en
mandolin eller med osthyvel. Hetta upp oljan
till 160°. Kontrollera temperaturen genom att
doppa en bit vitt bréd i oljan. Blir brodet gyllen-
brunt p en minut ér det dags att borja fritera.
Fritera rotfrukterna, lite i taget, tills de blivit gyl-
lenbruna. Det tar ca 3-5 minuter. Ta upp chip-
sen med hélslev, bred ut dem p4 ett papper och
It torka. Salta och fritera nista omgang.

RODBETSRARAKA MED LAX,
CREME FRAICHE OCH ROKIGT SALT
4 stora rirakor eller 8 smad

Tid: 25 min

En klassiker som alltid gir hem. Gor dem lite
mindre och servera som forritt eller 4t dem
som en god, mittande och lite lyxig lunch.

1 dggvita
6-8 potatisar av fast sort (skalade)
1 rédbeta (skalad)
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RODBETSRARAKA MED LAX,
CREME FRAICHE OCH

ROKIGT SALT

1 msk vetemjsl

salt och nymalen svartpeppar
1-2 msk olja (till stekning)
flingsalt (girna svart)

1/2 chipotle chili

eller 1 kem chipotlepulver

2 dl creme fraiche

200 g kallroke lax

1 rédlok (finhackad)

1 dillkvist

Vispa vitan litt i en stor bunke. Riv pota-
tisen och ligg i bunken med 4ggvitan. Riv
rodbetan och ligg den i en finmaskig sil. Skolj
tlls vattnet ér klart och ligg ner rédbetan i
bunken. Tillsitt mjél, salt och svartpeppar
och blanda.

Hetta upp lite olja i en stekpanna och
forma sma plittar som steks gyllenbruna pa
bida sidor. Lat svalna. Mortla flingsalt dll-
sammans med chipotle chili. Ligg rdrakorna
pa ett fat och toppa med créme fraiche, lax,
rddlskshack och det rokiga saltet. Dekorera
med dillkvist.

MATIG SOPPA MED MAJROVA
OCH KRYDDIG KORV

4 personer

Tid: ca 20 min

Snabblagad och matig soppa som fr fin silta

fran bacon.

100 g bacontirningar
2-3 majrovor, ca 400 g (skalade och
delade i centimeterstora bitar)

MATIG SOPPA MED MAJROVA
OCH KRYDDIG KORV

Meinklang Griiner Veltliner, Burgenland, Osterrike
(2931) 79 kr, ekologiske. Torrt kryddigt och friske frukeigt

vin med ton av piron melon och citrus.

Cameleon, unoaked Chardonnay Reserva, Tupungato,

Argentina (6031) 75 kr, ekologiske. Torrt friskt och fruktigt

vin med toner av aprikos, ananas och grapefrukt.
Bonterra Chardonnay, Medocino County, USA (16632) 135 kr,

ekologiskt. Smakrikt torrt och maffigt vitt vin med fruktig smak och

toner av ananas, notter och smoriga ekfat.

Farnese Sangiovese, Terre di Chiet, Italien (2344) 59 kr,
ckologiskt. Mjukt och birigt kryddigt rédvin med toner

av korsbir och lakrits.

Chiteau Pech-Latt, Corbieres, Frankrike (2233)

83 kr. Mérkrott kryddigt och mustigt vin
med toner av bjornbir, fat, lagerblad
peppar och orter.

2-3 mordtter, ca 300 g (skalade
och delade i centimeterstora bitar)
2 krm timjan

1/2 purjolsk

12 dl grénsaksbuljong

ca 20 cm kryddad korv (t ex spansk
eller ungersk)

salt och nymalen svartpeppar
persilja

Friis bacontirningarna i en tjockbottnad kast-
rull. Ligg i rotsaker, timjan och purjolsk och
stek i ndgra minuter. Hill pa gronsaksbul-
jongen. Skiva korven och ligg i. Lt sjuda i cirka
10 minuter eller tills rotsakerna ir lagom kokta.
Smaka av med lite salt och nymalen svartpep-
par. Klipp persilja och stré dver. Servera girna
soppan med en bit bréd och en god ost.
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SOTPOTATISMUFFINS MED
HASSELNOTTER OCH KRAMIG
MASCARPONE-TOPPING
1215 muffins

Tid: 90 min

Saftiga, knapriga och lite kryddiga. Och un-
derbart goda!

300 g sétpotatispuré (frén ca
2-3 mellanstora sétpotatisar)

1 dI hasselnétter, finmalet mjol
2 1/2 dl vetemjél

1/2 tsk salt

1 tsk bakpulver

1/2 tsk kanel

1/4 tsk ingefira

en nypa nymalen muskot

3dgg

1 dl strésocker

1 dl mérkt muscovadosocker
1 dl turkisk yoghurt

1 + 1/4 dl vegetabilisk olja
1/2 apelsin (finrivet skal)

130 g hasselnétter

(rostade och hackade)

mascarponetopping:
200 g mascarpone

1 msk florsocker

1/2 citron, finrivet skal

Sidtr ugnen pa 200°. Ligg sotpotatisen i en
ugnsfast form och baka dem i ca 45 minuter
eller dlls de kiinns mjuka inuti. Prova med en
sticka. Ta ut dem och sink vdrmen till 180°.

Lt svalna. Grop ur innehallet och purea det.

Mal hasselnétterna (1 dl) till ett fint mjsl.
Blanda det tillsammans med mjé], salt, bakpul-
ver, kanel, ingefira och muskot i en bunke.

Vispa igg och socker pésigt i en separat
bunke. Tillsitt den mosade s6tpotatisen, yog-
hurt, olja och apelsinskal. Blanda direfter ner
de torra ingredienserna. Rosta hasselnstterna
och hacka ca 3/4 grovt och resten fint. Rér
ner de grovhackade nétterna i smeten och fyll
muffinsformarna till 3/4. Sitt in dem i ugnen
och griidda i 180°, ca 17 minuter. Prova med
en sticka.

Blanda under tiden ingredienserna till top-
pingen och fyll en spritspdse. Ligg kallt. Lat
muffinsen svalna och spritsa p& mascarpo-
nekrimen. Toppa med de finhackade hassel-

notterna.
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