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4-6 portioner

1 litet blomkalshuvud
2 purjolokar

3—4 morétter

4 stjilkar selleri

2 msk pressad citron
4 msk olja

V3 tsk salt

1 krm svartpeppar

Byt blomkalen i sma
buketter.

Skélj och skar purjon
i 2-3 cm langa bitar.

Skala och skar mo-
rétterna i ganska tunna
skivor.

Skoélj och skér sellerin
i 2-3 cm langa bitar.

Koka grénsakerna i
lattsaltat vatten ca 5 min,
helst blomkalen fér sig
sa att den inte blir miss-
fargad.

Lat grénsakerna rinna
av.

Blanda dressingen och
héll den 6ver de varma
gronsakerna och servera
dem varma till t ex brackt
skinka eller korv, stekt
fisk.

Box 15200, 104 65 Stog
Tel 08-743 10 0f
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4 portioner

1 gul lok

200 g firska
champinjoner
2 morotter

S medelstora potatisar
1 purjolok

1 syrligt dpple

2 msk margarin

% dl vatten

1% tsk salt

1 krm svartpeppar
5 tsk timjan
hackad persilja

T kala och hacka I6ken.
Skiva svampen. Skala
och skar morétter och
potatis i sma tarningar.
Skoélj och skiva purjon.
Skolj och skar applet i
tarningar.

Smalt lite margarin i

en stekpanna och fras 16k

och svamp ca 5 min un-
der omrorning.
Fras morétter och

potatis i resten av marga-

rinet i en annan panna
eller efter 16k och sva

med apelsin
4 portioner

500 g farska rédbetor
1 gul lok

1 medelstor potatis

1 msk margarin

1l vatten

2 gronsaksbuljong-
tarningar

Y krm svartpeppar
rivet skal av 1 apelsin
1 dl pressad apelsin
17 dl griddfil

eller creme fraiche
riven pepparrot

Y tsk salt

hackad perszl/a

Skala rodbetor, Iok och
potatis. Skar alla gro'

1-dl ha regryn

1 dl Havreplus (
(eller : dl“havregryn)
1dl
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