Vegetariskt
Hos Tommy och Monica Hanning
\ 16 oktober 1999

Meny

Aperitif ~ Mumsbitar
Dryck: Cordon Negro

Forratt Kronartskockor med holldndsk sas
Dryck: Matra Hill (Chardonay)

Varmritt Zucchinipiccata med paprikaris
Brod med tomat och timjan
Dryck: Castillo San Lorenzo (Rioja)

Efterrdtt  Friterad camembert
Dryck: Oude Kaap 1998 (Chardonnay)

Kaffe: Kanel och morotskaka

Dryck: Rdodbetssherry (15 ar fran Marie och Goran)
Kaffe och té
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MUMSBITAR
ca 25-30 bitar

Aggstanning:

1 gul 16k

1 msk smor

4 dI creme fraiche

4 dgg

6 dggulor

1 dl riven cheddarost, ca 40 gr
1 tsk salt

2 krm vitpeppar

1 krm muskot

Smakséttning:
1 stor purjolok

1 tsk salt
4 msk citronsaft

Garnering
oliver, vindruvor mm.

Gor sa hir:

Satt ugnen pé 140 grader. Finhacka gul 16k och smélt ner den i smoret till den mjuknat
Strimla och finhacka purjoldken. Forvill den ndgon minut 1 lattsaltat citronvatten. Lat rinna av
1sil.

Vispa samman creme fraiche, 4gg och dggulor, cheddarost, 16k, salt, vitpeppar och riven
muskot. Tillsdtt purjoloken och blanda vil.

Smora en liten langpanna. Fore botten med smorat smorpapper. Hill 1 dggsmeten och gradda
mitt i ugnen ca 40 min. tills den stannat. Lat kallna och skir sedan i lagom mumsbitar.

Placera en oliv, vindruva eller annat pa toppen.
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Kronirtskockor med hollindsk sas

1 kronértskocka per person
vatten sa det ticker

2-3 tsk salt per liter vatten
citronsaft

Skolj kronértskockorna och skér av stjilken. Klipp ev. fula bladspetsar. Koka till bladen
lossnar om man rycker forsiktigt. Ca 45 min.

Holldndsk sas (4-5 port)
50 g smor

1 msk vetem;jol

2 dl gronsaksbuljong

3 dggulor

1 dl gradde

salt, vitpeppar el paprika
1 msk citronsaft

Smalt hélften av fettet i en kastrull, ror i mjolet

Spad med buljongen och sjud sasen under omrorning ca 5 min.

Ror ut dggulorna med griadden och vispa ned dggblandningen i sésen. Sjud under fortsatt
vispning till sasen blir tjock. Smaka av sdsen med salt, vitpeppar, citronsaft och sméra den
med resterande fettet.

Ta upp skockorna och rensa ut skiagget och de innersta bladen. Fyll halrummet med en klick
sas och servera skockan varm. Resterande sds serveras bredvid.
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ucchinipiceata dr precis vad det
Z later som: en helt vegetarisk
piceata. .
Kanske borde jag inte ha blandat in
ordet piccata éver huvud taget i rit-
tens namn. A andra sidan beskriver
det viildigt tydligt vad riitten innehal-

Det hiir behivs till 4 pers:

350400 g succhim

2-3 msk smor till stekning

Panering:

1/2 dl vetemjol

1 1/2 tsk drtsalt

1 krm nymald vit- el svartpeppar
anering:

2-3 dagg

2 1/2 dl nyriven parmesanost

1 tsk paprikapulver

ca 2 dl tirnad paprika i olika firger

med krvddorna till mjélpane-

ringen. Vispa ihop dggen med
parmesanosten och paprikapulvret till
dggpaneringen. Skir zucchinin lite
snett i 12 ca 1/2 em tjocka skivor.

3Zucchinipiccatan: Blanda mjolet

wn

STEG FOR STEG

. DEN GODA MATEN

ler. Jag dr annars motstandare till alla
s k vegetariska biffar, dir man {orso-
ker efterlikna klassiska kottritter med
enbart grina ingredienser.

I det hiir fallet éir det s enkelt att ba-
ra byta ut den tunnskurna kalv- eller
fliaskfilén mot zucciniskivorna och fa

klickvis.

Paneringen: Viind férst zucchi-

niskivorna en och en i krydd-

mjolsblandningen. Skaka av
overflodigt mjol och vind slutligen
zuechinin i #igg och ostpaneringen.
Sitt pa och hetta upp en stor stekpan-
na, girna med beldggning typ teflon.
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UCCHINIPICCATA
MED PAPRIKARIS

en vegetarisk anriittning som mycket
viil kan konkurrera med kottvarian-
ten. Vir mélsittning nir vi skapar och
presenterar en en gron ritt ir annars
att den som iter den ska uppleva en
gastronomisk njutning, utan att fixera
sig vid om den innehdller kote eller ej.

5. N 3, B

Tomatvermouthsas:

1 grimsaksbuljongtimming |
1/2 dl torr vermouth Tomatvermouthsisen: Koka upp Paprikariset: Koka 4 portioner ris | |
ddl p{fsserade tomater, vinet med buljongtirningen och cnrigt forpackningens anvisning- i
3-6 stink La_!_)asco vispa tills den dr upplost. Tillséitt ar. Skiir farsk paprika (gdrnaioli- | |
‘3"_'4 m“"? S de passerade tomaterna, kokauppoch  ka firger) i sma tiirningar som fir ko- | |
T'-“bd_“’“, smaka av med tabasco och ev nagra ka med riset de sista 5 minuterna. Av- | |
kokt ris till 4 pers korn salt. Vispa slutligen i smoret runda och smaka av risen med en | |

aning salt och en smorklick nir det ir
fiardigkokt.

e

lenbrynt i stekpannan. Ligg i

zucchiniskivorna i pannan, se
till att du fir med en del av iiggsmeten
pé varje skiva. Stek skivorna till vack-
er firg 1-2 minuter pa varje sida.

S Stekning: Lat smiret bli Litt gyl-

ALLT OM MAT 11 - 1996
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Brod med tomat och timjan
2 brod

50 gr jast

¥4 liter vatten

5 msk olivolja

1 msk salt

1 burk krossade tomater
2 msk timjan

2 liter vetemjol

Smula jasten och 16s upp 1 vatten.

Tillsétt olja, salt, tomater och timjan. Darefter mjdlet.

Bearbeta degen rejélt men 1at den bli lite 16s och kladdig. Jas i 40 min.
Hall ut pa borden, dela i tva delar och baka ut 2 stora brdd.

Vred dem gérna innan de laggs pa platen.

Jés 1 30 min t ill under bakduk.

Griadda 1 40 min. 1 175 graders virme.
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FRITERAD CAMEMBERT
4 pers.

2 halvmansformade camembertostar.
1 stor knippa persilja

Panering

1 dgg

2-3 msk vetem;jol
ca | dl strobrod

Fritering
5-7 dl olja

Panera ostarna. Forst i mjolet. Sedani édgget. Sedan 1 strobrodet.

Hetta upp olja i kastrull. Fritera forst persiljan. Salta latt.

Fritera sedan ostarna. De ska bli gyllenbruna och kramiga inuti. Tar knappt 2 min. Avbryt
genast om osten borjar lacka.

Servera omedelbart med persiljan som tillbehor.
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KANEL OCH MOROTSKAKA

Ugn: 170 grader
Tid: 60-80 min.

225 g grahamsmjol

1 msk kanel

1 tsk muskot

2 tsk bakpulver

110 g. margarin

110 g. honung

110 g socker

225 g mordtter, fint rivna

Blanda mj6l, kryddor och bakpulver.

Smalt smor, honung och socker i en kastrull och ror med ned blandningen i mjdlskalen.

Blanda val.
RoOr sist ner morotterna.

Hall blandningen i en smord, bréad form och gridda i 60-80 min. Kakan skall kdnnas fast nér

man trycker pa den och inget ska fastna pa provstickan.

Lat kakan vila ca 10 min. innan den stjélps upp for att svalna.
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