Hostmeny med farg och salta

En firgrik hostgryta stir pd menyn den hir gdngen. Grytan ir
gjord pd dlg som finns i de flesta kottdiskar sd hir drs. Inte alldeles
billigt, men vil vir sitt pris. Alg dr magert och bra kott. Och

jdttegott.

Den som har tillgdng till svamp och vigar prova ndgot annor-
lunda, kan testa den ryskinspirerade svamproran. Godast blir réran
pé en blandning av Karl Johan och andra soppar, blandat med
blodriskor, men den gér forstds att gora pd annan blandsvamp. Lika
god som forritt pd en rostad brodskiva som i en bakad potatis till

lunch.

Nir det giller svamp har vi en del att ldra frdn vdra Gstra
grannlinder. Dir dr de bra pd att ta hand om svamp. Den som
tycker att salt svamp inte ldter ndgot vidare kan istillet laga
kantarell- och getostpaj. Smakar utmirkt som ensamritt eller med

ldte, smorfrist dlgskav till.

Lingonparfaiten kan goras efter alla konstens regler, men sjilv
brukar jag fuska och anvinda firdigkopt glass.

Hostragu 4-6 port

600 g benfritt dlgkott, garna av bog
2 stora morotter

1 palsternacka

1 stor gul lok eller 2 mindre

2 medelsstora potatisar

1 zuccini

3 dl vatten

2 dl rort vin

2 msk vilt- eller kantarellfond
(2 msk vetemjill)

1 lagerblad

1 di svarta, urkdrnade oliver
salt och svartpeppar efter smak
olja till stekning

Till garnering:

2 di skuren, forvilld svamp, garna en
blandning av kantareller och soppar

1 vid paprika

1 kruka persilja
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GOr sa har:

Skala loken och ansa rotsakerna. Skar i mindre
bitar och fras i en stekgryta.

Bryn kottet i en stekpanna och lagg dver det i
grytan. Hall pa vatten, vin och fond och krydda
med peppar, smulat lagerblad och lite salt. Tank
pa att oliverna ar salta. Lat smaputtra tills
mordtterna kanns halvmjuka. Skar under tiden
potatisen i skivor och zuccinin i bitar. Lagg ner i
grytan och 13t den fortsitta att puttra tills
rotsakerna ar lagom mjuka. Ror ner oliverna och
14t dem bli genomvarma. Red eventuellt av med
lite vetemjdl utrort i vatten.

Strimla paprikan och fras snabbt tillsammans
med svampen. Stro fraset dver grytan, klipp dver
persilja och servera med hit gott raghrdod och
garna en gronsallad till.

Rysk svamprora 46 port

1/2 [ blandsvamp
1/2 [ vatten
2 msk salt

Till servering:

2 dI smetana eller creme fraiche
1 stor riid lok

salt, svartpeppar

Gor sa har:

Rensa svampen och skar den i skivor. Koka upp
vatten och salt och lagg i svampen att koka cirka
fem minuter. Sila sedan bort spadet och skdlj
svampen hastigt i kallt vatten. Inte sa mycket att
saltan forsvinner. Lat svampen rinna av i en sil
eller durkslag och pressa forsiktigt bort det sista
vattnet.

Skala och finhacka loken. Blanda den med
smetana eller creme fraiche och rér ner den
avrunna svampen. Blanda val. Skeda upp réran
pa rostade brodskivor och garnera med lite dill.



Kantarell- och getostpaj
4-6 port

Pajdeg:

150 g margarin

3 dl vetemjil

3 msk kallt vatten

Fyllning:

1/2 liter kantareller, girna trattkantar eller
1 medelstor gul lok

100 g riven ost av grevétyp

75 g getost (fran rulle)

2 msk smir

3 dl mjolk

3 dagg

salt och peppar

Gor sa har:

Arbeta snabbt ihop pajdegen. Lat den vila i
kylskap ungefir en timma och tryck darefter ut
degen i en pajform. Den som har svart att arheta
samman och trycka ut deg, kan med férdel
anvanda fardig pajdeg pa rulle. Det finns utmarkt
sadan i affarernas frysdiskar.

Forgradda pajskalet cirka 10 minuter i 200
grader varm ugn.

Skala under tiden loken och hacka den fint. Ansa
kantarellerna och skar i bitar. Fras svamp och lok
latt i smor. Vispa samman mjolk och agg och
blanda ner den rivna osten. Krydda med salt och
peppar. Blanda ned svamp- och lokblandningen
och fordela fyllningen i den forgraddade
pajformen. Skiva getosten och tryck ner skivorna
i fyliningen.

Gradda ca 15 - 20 minuter. Kann med sticka att
fyliningen har stannat.

Lingonparfait 4-6 port

S dl vaniljglass, garna yoghurtglass
3 dl lingon

Mandelskorpor och eventuellr lite visp-
gradde till serveringen

Gor sa har:

Kor lingonen till mos i en mixer eller
matheredare. Spara nagra bér till garnering.
Skeda ner glassen och kor tills glass och lingon
har blandats val. Nagot extra socker brukar inte
behdvas. Glassen ar tillrickligt sot anda. Den
som anda vill ha lite extra s6tma kan smaka av
med lite florsocker. Lagg upp i en frystalig bunke
och stéll i frysen tills det blir glasskonsistens.

Servera i portionsglas och stro 6ver nagra lingon.
Den syndfulle toppar med en klick gradde. Andra
nojer sig med skorpan.
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