Spenshults favoriter }
—De mest populara

ratterna

Kesogratinerade palsternackor 4 port

4 palsternackor (ca 600 g) 1/2 dl finklipp dill

320 g keso salt
2 dI gréddfil peppar
2 msk vetem;jol paprikapulver

2 dl riven ost margarin (till formen)

GOr sa har:
Satt ugnen pa 175 grader.

Skala palsternackorna, sk&r dem i mindre bitar och lagg
dem i en smord ugnsfast form.

Blanda keso, graddfil, vetemjol och ost, smaksatt med
dill, salt och peppar. Hall blandningen 6ver palster-
nackorna.

Pudra over lite paprikapulver. Gratinera i 175 grader i
30-40 minuter.

Servera gratdngen med sallad, som ensamrétt eller med
kallskuret kott.

Quorngryta i kokossas 4 port

1 vitloksklyfta ev lite soja
1 liten gul 16k 300 g quornbitar
1 réd 16k 1 skivad morot

1 kryddmatt curry (kan uteslutas)
olivolja till stekning

4 féarska champinjoner
1 rid paprika

5 dI vatten 1 gul paprika
| honsbuljongtarning 150 g frysta broccolibuketter
2 dI kokosmjolk salt

1 knivsudd sambal oelek
1 msk vetemjol

peppar

GOr sa har:
Hacka den gula 16ken och strimla den roda. Frés loken i lite
olja och pudra 6ver curryn. Tillsatt vatten, kokosmjolk,
buljongtédrning, sambal oelek och eventuellt lite soja. Red
av. Skiva moroten och hacka paprikorna i sma bitar. Lagg i
quornbitarna och gronsakerna. Koka upp och lat sjuda
nagra minuter. Smaka av med salt och peppar.

Servera med ris.
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HOgsbosoppa 6 port

2 burkar morotspuré (barnmatsburkar) 9 dI vatten
3-4 medelstora mordtter 2 msk vetemjol
1 bit purjolék (ca 50 gram) 30 g margarin
2 gronsaksbuljongtarningar salt

1,2 dI matlagningsgréadde vitpeppar

GOr sa har:

Skala och riv mordtterna och finstrimla purjoléken. Fras

mor&tter och purjo i margarinet. Tillsatt vatten och morots-

puré och smula ner buljongtarningarna. Lat det koka upp.
Ror ut mjolet i lite av grddden och red av. Tillsatt resten

av gradden och lat soppan koka upp pa nytt. Smaka av med

salt och peppar.

Bouillabaisse (Fransk fisksoppa) 4 port

150 g torskfile 1 tsk kycklingfond
150 g sejfilé 60 g skalade rékor
120 g frysta ratatouillegrénsaker 60 g musslor (i vatten)
1 hackad gul 16k 1,5 tsk konc citronjuice
1-2 hackade vitloksklyftor 1 lagerblad

20 g margarin timjan

1 burk értkryddade, krossade tomater salt

5 dl vatten persilja

1 tsk fiskfond

GOr sa har:

Dela fisken i mindre bitar. Frés ratatouillegronsaker, 16k
och vitlok i margarin. Spad med buljong och krossade
tomater. Smaksétt med timjan, lagerblad, citronjuice och
salt. Lagg ner fisken och 13t sjuda i 5 minuter. Tillsatt rakor
och musslor. Smaka av. Stro persilja 6ver och servera med
aioli.

Aioli 4 port

60 g lattmajonnas
60 g kesella naturell

1-2 vitléksklyftor
gv salt

Blanda majonnds och kesella. Smaksatt med vitlok och ev
en aning salt.



Apple- och persiljefyllt kycklingbrost
med appelsas 4 port

4 farska kycklingfiléer 1 dI kycklingbuljong

4-8 skivor bacon 1 dl torrt vitt vin

4 schalottenltkar 1 dl &ppeljuice

2 syrliga dpplen 1 msk konjak

1 tsk strosocker en skvatt matlagningsgrédde (kan uteslutas)
nagra kvistar persilja 50 g osaltat smor

timjan salt
lagerblad peppar
GOr s har:

Skala och skiva ett dpple tunt. Snitta upp kycklingfiléerna,
salta, peppra och fyll dem med apple och nagra persiljeblad.
Vik ihop till filéns normala utseende och linda en eller tva
baconskivor runt varje filé. Linda sa hart det gar utan att
filén kldéms ihop. Smdra en ugnsfast form och 1&gg filéerna
med baconandarna nerat, sa stannar baconet kvar pa filén,
nar ni steker.

Finhacka schalottenlokarna och bryn dem i lite smor, satt
till strésockret och lat det karamellissera tillsammans med
Ioken. Sla pa vinet och appeljuicen och koka ihop. Hall pa
kycklingfonden och I&gg i resten av &ppelskivorna. Tillsatt
konjak och kryddor och lite gradde om ni vill ha en gradd-
sas. Lat koka tills sasen fatt en kraftig smak. Ror da ner 50
gram smor, salta och peppra. Mixa darefter sasen och sila
tillbaka den i kastrullen.

Stek kycklingen cirka 15 minuter i 175 grader.

Skala och finhacka det andra dpplet och lagg det som
garnityr i sasen.

Skar ett diagonalt snitt i kycklingfiléerna strax fore
serveringen, sa fyllningen syns.

Servera med klyftpotatis.

Paroncheesecake
10-12 bitar

Digestivebotten:
180 g digestivekex
100 g smor

Fyllning:

5 agg

1 1/2 dl strésocker

4 del Kesella vanilj

500 g farskost, typ philadephia
rivet skal fran en citron

1/2 tsk salt

6 kokta, skalade paronhalvor
1 tsk ingefara

1 msk malen kanel

GOr sa har:
Mixa digestivekex och smor i en matberedare. Tryck ut
kexmassan i en smord springform, ca 24 cm i diameter.
Vispa dgg och socker vitt och fluffigt. Vispa ner Kesella,
ost, citronskal och salt.

Fordela paronhalvorna pa kexbotten och pudra dver
ingeféra och kanel. Hall éver ostfyllningen och gradda
30-35 minuter i 160 grader.
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