o rtsoppa

C_W med bacon

4 portioner

100 g bacon

eller roke skinka

2 gula lokar

1 msk margarin

1 msk vetemjol

¥a L vatten

2 buljongtirningar
Ya—1 tsk stott timjan
eller korvel

5 dl (ca 250 g) djup-
frysta drter

1 knippa persilja

Skar bacon eller skinka i
strimlor. Knaperstek dem.

Skala och hacka I6ken
grovt eller skar den i tunna
klyftor. Frés l6ken i marga-
rin i en kastrull.

Stré over mjolet och
tillsatt vatten och bul-
jongtarningar. Koka upp.

Tillsatt arter och ort-
krydda. Koka pa svag var-
me under lock ca 5 min.

Blanda bacon eller
skinka i den fardiga sop-
pan eller lagg det direkt i
tallrikarna. Stré hackad
persilja dver.

Curry passar ocksa

bra i drtsoppan, ldt 1 tsk
curry frisa med loken
fran bérjan.

5 dl vatten

50 g jast

1% tsk salt

Y2 dl olja, gérna olivolja
1dgg

14-15 dl bakvetemjol
special, vetemjol eller
lantvetem;jol

2 medelstora gula lokar
200 g svarta oliver

Varm vattnet till 27°.
Smula sénder jasten

i en bunke. Rér ut den

med lite av vattnet. Tillsatt

resten av vattnet, salt,

olja, 4gg och det mesta

avmjdlet, spara lite till ut-

bakningen. Arbeta ihop till
en smidig deg. Tack éver
och jas ca 30 min.

Skala och hacka l6ken
under tiden. Fras den
mjuk i olja. Kérna ur och
hacka oliverna.

Knada degen l4tt pa

mjélat bakbord. Dela den i

2 delar och kavla ut varje -
del till en avlang fyr

Légg pa 16k och oliver.
Rulla ihop som en rull-
tarta. Forma rullarna som
sndckor och lagg dem pa
smord plat eller plat med
bakplatspapper. Jas bro-
den overtdckta ca 30 min.

Gradda i 200-225°
ugnsvarme i nedre delen
av ugnen ca 30 min.
Pensla garna med lite oliv-
olja strax innan brédet ar
fardigt.

Lat broden kallna pa
galler under bakduk.

RA
-

Olivbrédet dr godast

farske. Gar naturligtvis

bra att frysa.

Agg i degen gor brodet
ldttare och mjukare. /
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@yssel-

{_/O pure

4 portioner

ca 300 g farsk bryssel-
kal eller 1 pkt djupfryst
(200 g)

4 medelstora potatisar
1l vatten

2 hons- eller gronsaks-
buljongtirningar

salt, vitpeppar

1 dggula

1 dl gridde

créeme fraiche, girna litt
(salta jordnotter)

Ansa den farska kalen
och dela den. Den frysta
kan vara hel.

Skala och skiva pota-
tisen.

Koka upp vatten och
buljongtarningar i en gry-
ta. Lagg i kal och potatis
och koka under lock pa
svag varme tills gron-
sakerna ar mjuka, ca
15 min.

Ta upp gronsakerna

med halslev och finfordela

dem i matberedare. Hall
tillbaka moset i grytan

med kokspadet och lat det ortlonsbr d
koka upp.

Blanda @ggula och
gradde och ror ner det i
purén. Lat den sjuda men
inte koka. i

Smaka av med salt (o
peppar om det behov:
Léagg garna en klick cr

fraiche i sopptallriken, ev
ocksa lite hackade jord-
nétter.

med havrekli

:'24‘st

50 g fast margarin eller
Y dl flytande

50 g jast

5 dl mj 'lk

® @ o o o o ,4dlhaureklz

 9-10 dl bakvetemjol

Pd annat siitt: s ecml eller vetemjol

Byt ut brysselkdlen
mot 1 stand finkal
(ca 300 g).

Hacka finkalen och laga
som ovan. Smaksdtt med
rikligt med hackad
persilja, ev ocksa lite
stott fankal.

dem under bakduk ca
30 min.
Pensla med uppvispat
dgg och stro over vallmo-
eller sesamfro. Gradda i
225-250° ugnsvarme i
mitten av ugnen 8-10 min.
Lat bréden kallna pa
galler under bakduk.
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