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Olivrora

200-250 g svarta el gréna oliver
2 msk fryst basilika

5 ansjovisfileer eller sardeller

1 vitloksklyfta

peppar

olivolja

Gor sé har:

Kérna ur oliverna och lat dem rinna
av. Kor dem sedan i matberedare.
Tillsatt basilika, vitlok, ansjovis och
peppar. Kér maskinen och tillsatt
oljan i en fin stréle tills massan blivit
en fast puré.
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Varm medelhavsmacka

2t

2 skivor mjukt brdd
lattmargarin

1 tsk italiensk salladskrydda
4 stora champinjoner

1 tsk oliv- eller rapsolja

Gor sa har:

Bred lattmargarin pa brodet och stro
salladskryddan 6ver. Skolj champin-
jonerna och skér i tunna skivor. Lagg
dem som tegelstenar pa brodet och
ringla Gver olja. Gratinera 10 minuter
i 250 graders varm ugn.

Vinagrett

3 msk olivolja

2 msk vinéger

salt, peppar, oregano och
vitlok efter smak

Tomatsas 3-4 pers

I burk krossade tomater

1 r6d paprika eller 1/2 réd och 1/2 gron
1 qul lok

3 msk oliv- eller rapsolja

1 grénsakshuljongtérning

1 tsk socker

1 tsk oregano

2 krm svartpeppar

1 vitléksklyfta

Gor sa har:

Skélj paprikan och skar i strimlor.
Skala 16ken och skar i tunna skivor.
Héll oljan i en gryta och frés paprika
och I6k i 2 minuter. Hall pa de
krossade tomaterna och sank varmen.
Smula i buljongtérningen, tillsatt
socker och kryddor och pressad vitlok.
Ror om och lat puttra under lock i 10
minuter.



Spansk fiskgryta 4 pers

600 g fiskfile

2 msk oliv- eller rapsolja
saft av 1/2 pressad citron
1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1 vitléksklyfta

1 rod och 1 gron paprika

1 qul lék

1 msk flytande margarin

1 burk krossade tomater

salt, peppar och finklippt persilja

Pastasas med

aubergine 4 pers

2 sma auberginer

2 msk oliv- eller rapsolja

2 vitloksklyftor

1 grén eller 1/2 gron och 1/2 rod
3 tomater

20 urkarnade grona oliver

3 msk kapris

1 tsk rosmarin

1/2 tsk salt

1 dl vatten

GOr sa har:

Tina fisken latt om den &r fryst och
skér den i bitar eller skar farska filéer i
mindre bitar. Lagg fisken i en lag, vid
kastrull. Blanda olja, citronsaft, salt,
peppar och pressad vitlok. Hall
blandningen 6ver fisken och lat dra
nagon timma. Vand fisken en gang
under tiden.

Skala och finhacka Ioken. Skolj
paprikan och skdr i tunna strimlor.
Frés 16k och paprika i flytande marga-
rin. Tilsdtt tomaterna, Smaka av med
salt och peppar och koka pé svag
varme cirka 10 minuter.

Sjud fisken pé svag varme i 10-15
minuter. Lagg upp gronsakerna pa ett
varmt uppléggningsfat och placera
fisken ovanpa. Stro over persilja.
Servera med risk eller potatis, gdrna
pressad.

GOr s har:

Hall oljan i en gryta. Skala och skiva
vitléken tunt. Skolj auberginer,
paprika och tomater. Skdr aubergine-
rna i tunna skivor och paprika och
tomater i bitar. Lagg allt i grytan,
sank varmen och ror om. Tillsatt
oliver, kapris, rosmarin och salt. Spad
med 1 dI vatten och lat grytan puttra
under lock 15-20 minuter. Ror om da
och da och spad med mer vatten om
det behdvs.
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Olivbrod

4 dI vetemjol

4 dl lantvetemijél eller graham

50 g torrjast

1 tsk salt

2 1/2 dI ljummet vatten

6 msk olivolja

200 g finhackad 6k

100 g urkarnade, hackade oliver

1 tsk hackad farsk rosmarin eller 1/2

torkad

olivolja till pensling av brodet

GOr sa har:

Blanda mjélsorterna. Los upp jasten i
lite ljummet vatten. Ldgg halften av
mijélet i en skal, tillsatt salt och hall
dver jastblandningen, 3 msk av
olivoljan och 2 1/2 dI ljummet vatten.
Knada degen och arbeta in resten av
mijolet, lite i taget. Spara lite av mjolet
till utbakningen. Tack over och lat
degen jasa till dubbel storlek.

Vérm resten av olivoljan i en
kastrull och lat 16ken sjuda i oljan tills
den &r mjuk. Tillsatt oliver och
rosmarin. Arbeta in blandningen i
degen nar den jast fardigt och knada
ytterligare ungeféar 2 minuter. Dela
degen i tva runda, platta limpor. Lagg
dem pa bakpapperskladd plat och lat
jasa ytterligare en timma. Satt ugnen
pa 200 grader mot slutet av jasningen.

Pensla brédet med olivolja och
gradda cirka 25 minuter, tills limp-
orna ar gyllengula och later ihaligt nar
man knackar pa undersidan.

REUMATIKERTIDNINGEN 2 - 2002 33



