!Q HOSTMENY:

FORRATT

VARMRATT

EFTERRATT h vt b Gjutjarnsgryta fran lca manxi,
' flatad bricka och glasskal,
fran Ikea. Den blavita
gjutjdrnsformen och linne-
handduken ar antik.

’! # " #

ga en ¢/ \ MBldag och varm dlg efter hostpromenaden Alg'gr;}mc 1/*' "*'
Mg siker som star sig ar efter &r. Det nybakade valnéts rddet
ytan, och Qar du tur blir det over till frukosten. = .



med en
god hostmiddag. Inled med en
fargstark rikcockrail med syrlig-
het och hetta. Fortsitt med en
mustig gryta med mycket timjan,
gul 16k och rodvin, som lockar
fram aromen i dlgkortter. Der saf-

HACKAS IHOP PA NAGRA
MINUTER
4 pers

@ 1 liten mango
® 3 dl skalade rakor

T I T N PEO T el S i

SMAKER AV 'd'!l._:l',
TIMJAN OCH RODVIN
4 pers

# 6-8 hg algkott, (rostbiff, ytterlar
eller grytbitar)

@ 2 gula l6kar

® 3 morotter

® 1-2 dl rédvin

® Timjan - bade torkad och farsk
2-3 msk smdr
5 dl kéttbuljong
Eventuellt ytterligare vatten
att spd med

» Svartpeppar, flingsalt

Gor sa har:

1. Skér kéttet i bitar och bryn
dem med lite svartpeppar i en
tjockbottnad gryta.

2. Finhacka l6ken, lagg i och lat
den mjukna. Krydda med rikligt
med timjan, vand runt i grytan.
3. Hall pa rédvinet och lat puttra
nagon minut. Tillsatt storre delen
av den varma buljongen och it
puttra pa svag varme i ca 45
minuter. Tillsatt mer vatska nar
det behdvs.

4. Lagg ner morbtter | skivor och
koka i ytterligare 20 minuter.

5. Smaka av med salt och pep-
par. Lagg till nagra kvistar farsk
timjan. Servera med kokt pota-
tis, grénsallad och bréd.

riga valndtsbréder bakar du pd
ragsikt och vetemjol. Sdtr degen
pa morgonen och lar den kalljasa
under dagen. Avsluta med en
underbar lingonparfair. Parfaiten
giir du enkelt genom att anviinda
vanlig rarord lingonsylt. @

Stjélken av en salladslok

Farsk koriander efter smak

1 liten grén paprika

1/2 réd chilifrukt utan kdmor
® 1 avocado

Saften av 1 citron

Gor sé har:

Hacka samman ingredienserna
och pressa dver massor av
citronsaft. Servera i sma glas
med en skiva rostad baguette.

SAFTIGT OCH NYTTIGT

& 25 gr jast
® 2 tsk salt
@ 5 dl kallt vatten
©® 3 dl ragsikt
3 + 3 dl vetern)dl
v 1-2 tsk ortsalt
@ 1 dl valnotskarmor

Gor sa har:

1. Forbered degen redan pa
morgonen. Los upp jasten | sal-
tet och ortsaltet. Tillsatt vatten,
valndtter, ragsikt och 3 dl
vetemnjol. Rér om och |at den
mycket kladdiga degen jasa
under dagen.

2. Blanda ner ytterligare 3 dl
vetemjdl, lite i taget.

3. Ta upp den fortfarande lite
kladdiga degen pa bakbordet
och forma den till ett runt bréd,
mjbla lite utanpa och ligg pa en
mjtlad plat. Skér ett kryss med
en vass kniv och tack over och
lat jdsa cirka en halvtimme.

4. Gradda bridet | 200 grader i
cirka 25 min. HOj temperaturen
till 275 grader, slang in 1-2 di
kallt vatten pa ugnens botten
och griddda i ytterligare cirka 5
minuter.

Det godaste

LYXIG OCH ENKEL AVSLUTNING

8 pers

@ 3 dl vispgradde

# 3 aggulor (spara vitorna till
marangerna)

® 3 msk socker

@ 3- 4 msk lingonsyit, helst
rarérd

Gor sa hér:

Vispa grédden och sedan aggu-
lorna och sockret pdsigt. Blan-
da forsiktigt samman och ror
sedan ner lingonsylten. Frys i en
langsmal brédform i minst fyra
timmar.

Till dekoration:
Nagra farska lingon
Lite vispgradde

ot goda mn-aml

ér uppdukad pa
loppisfyndad glasskal.

® 3 aggvitor
» 5 dl florsocker

Gor sé hér: Vispa ingrediensemna
med elvisp till ett ganska segt
och hart skum.

Klicka ut sma marénger pa ett
bakplatspapper och gradda i
cirka 225° i nagra fa minuter tills
de fatt fin farg (sega mardnger)
eller i 125° i1 1/2 timme
(sproda maranger).



