VAD KAN DU GORA AV DESSA INGREDIENSER?

Lés recepten pé nésta sida!

Skriv sedan matratternas namn 1 rutorna!

Matrditt: Matritt: Matridtt:
2 agg 1 dgg 7-8 dl vetem;ol
5 dl mjolk 1 msk potatismjol 1 tsk bakpulver
25 gjést 4 dl mjolk % tsk salt
2 dl vetemjol 1 msk vaniljsocker Y dl olja
1 tsk salt 3 dl vatten
50 g margarin eller smor
Matrditt: Matritt: Matridtt:
100 gram margarin 3 Purjolokar 300 g férsk spenat
3 dl mjolk 2 Gula/Réda 16kar 5 potatisar
75 g jést 12 Champinjoner; (Farska 1 purjolok
0,5 tsk salt helst) 3 selleristjélkar
1 dl socker 1 Burk Heinz Vita bonor 2 msk olja
1 dgg 400 g Krossade tomater 2 vitloksklyftor
0,5 tsk hjorthornssalt 1 Finskuren Vitlok; ev pressad | 1 liter buljong
-i nodfall 2 dl mjolk
4 msk TomatPuré salt och peppar

2 dl Craime Fraiche; Den feta
-varianten, ej latt

1 Buljongtarning

Olja

Lite salt

muskotnot riven




RYSKA PLATTAR / BLINIER

Skilj pa dggulor och vitor. Ljumma mjdlken
(37°). Ror ut jasten i lite av mjolken i en kopp.
Vispa ut mjolet i resten av mjolken. Tillsétt den
utrorda jédsten. Téack med en tallrik och 1at
smeten jdsa ca 1 timme i rumstemperatur. Smélt
fettet, lat det svalna. Vispa vitorna till hart skum.
Blanda smeten med skummet och fettet strax
fore graddningen. Griadda tjocka pldttar ganska
langsamt p& medelstark vidrme i pléttlagg eller
stekpanna. Tag 1 - 1 1/2 msk smet till varje blini
i plattlagg eller tag ca 1 dl smet och klicka ut till
tre storre blinier i stekpanna. Vind pléttarna nér
de jédst upp och ytan stelnat och blivit porig.
Lagg upp blinierna pd fat. Hall det varmt, t ex
ovanpa en kastrull en kastrull med kokhett
vatten. De kan ockséd ldggas péd ett ugnssdkert
och sedan viarmas i 175° ca 5 min. Servera
blinierna varma med graddfil blandad med
kaviar och hackad dill eller graslok.

SEMLOR

Satt ugnen pa 225-250° C. Smalt margarinet och
tillsatt mjolken. Varm till 37° C. Smula ner
jasten 1 degbunken och hidll 6ver mjdlken.
Blanda vil. Blanda i 6vriga ingredienser. Arbeta
ihop till en sldt deg. Lat degen jdsa 10 minuter i
degbunken. Ta upp degen och knada den lite pa
mjolat bakbord. Dela den i ca 15 bitar. Rulla
varje bit till en rund boll och ligg pad smoérad
(eller bakplatspapperkldadd) plat. Lat jésa under
bakduk i 25-30 minuter. Gradda i 5-10 minuter
tills de far fin farg. Lat  kallna.
Skéar toppen péa bullarna till lock. Grop ur
bullarna och blanda krdmet med mandelmassa.
Blanda sedan massan med lite mjolk eller
gridde, sd att konsistensen blir mjukare.
Ligg inkrdmet i bullarna, pa med vispad gradde
och sen locket ovanpa. Pudra lite florsocker 6ver
och du har en perfekt semla.

GRONSAKSGRYTA

Tag en stor kastrull och hill i lite olja. Rengor
och klipp ner purjoloken i grytan. Skiva upp
loken grovt och ldgg dven i denna i grytan. Lét
detta frésa tillsammans med buljongtérningen
tills att purjon och l6ken &dr lagom mjuk. Detta
skall se under lock. Eventuellt far du tillsétta lite
vatten om det verkar koka torrt. Légg i svampen
och 14t koka tillsammans med 16ken etc en stund.
Sedan héller du i de krossade tomaterna och de
vita bonorna samt kryddorna.
Detta skall koka ihop under ca 10 min. Ligg i
tomatpurén och vitloken och lat koka i ca 3 min.
Nér detta &r gjort sé tillsdtter du Creme Fraiche
och later det hela bli varmt. Se bara till sé att det
inte kokar for att da kan sasen ldtt skdra sig.
Servera gérna tillsammans med ris.

SPENAT- OCH POTATISSOPPA

Skolj spenaten och hacka eller riv den i mindre
bitar. Skala och tirna potatisen. Ansa, skdlj och
strimla purjolok och selleri. Fréds potatis,
purjoldk och selleri i olja i en gryta. Pressa dver
vitloken och spdd med buljongen. Sjud under
lock ca 15 min. Vispa kraftigt sa att potatisen
mosas ndgot. Ligg 1 spenaten och koka
ytterligare ca 5 min. Spdd med graddmjdlken,
hetta upp. Smaka av soppan med salt, peppar och
riven muskotnot. Skidr brodet 1 sneda skivor,
rosta dem och bred pa vitloksost.

VANILJSAS

Blanda dgg, potatismjol och mjolk i en kastrull.
Sjud blandningen under omrdrning pé svag
viarme tills sdsen tjocknat. HAill upp den och
vispa i den d& och da tills den svalnat. Smaksétt
med vaniljsocker och eventuellt med lite socker.

TORTILLAS

Sikta samman mjdl, bakpulver och salt. Blanda
ner olja och vatten. Ror tills en smidig deg
bildats. Tdck Over noga och lat std svalt 1/2
timme. Dela degen 1 20 bitar av en
pingpongbolls storlek. Kavla varje degboll i lite
mjol tills den dr 2-3 mm tjock. Griddda i torr
stekpanna pa medelhdg virme ett par minuter pa
varje sida. Lagg broden under bakduk och it sa
snart som mojligt.




Vilka koksredskap och ingredienser behover man for att laga dessa matratter?

COQ AU VIN TONFISKPAJ GRATINERADE
SNABBMAKARONER
Ingredienser: Ingredienser: Ingredienser:
Koksredskap: Koksredskap: Koksredskap:

Sahiir gor man:

Dela en kyckling i bitar. Véand
delarna i en blandning av mjol,
salt och vitpeppar. Stek
kottbitarna 1 matfett 1 en
stekpanna. Légg over dem i en
gryta. Tillsatt vitloksklyftor,
timjan, lagerblad och héll pa
rott vin. Lat det koka under lock
pa svag viarme ca 20 min. Skala
under tiden sma gula l6kar och
rensa smé farska champinjoner.
Skér saltat flask i strimlor och
stek det tillsammans med
svampen och l6karna. Légg ner
alltihop i grytan. Koka 20 min
till. Smaka av och tillsdtt
eventuellt mer salt och peppar.
Str6 p& hackad persilja.
Servera med ris.

Sahér gor man:

Mit upp 3 dl vetemjol. Légg
ner kallt margarin skuret i bitar
och dela det med
fingertopparna till en grynig
massa. Tillsdtt vatten och arbeta
raskt ihop till en deg. Lagg
degen kallt ca 30 minuter.
Tryck ut pajdegen i en pajform.
Still in 1 ugnen i ca 10 minuter.
Dela tonfisken i mindre bitar.
Skala och finhacka loken.
Hacka eller klipp dill och
graslok. Lagg tonfisken i botten
pa pajformen. Strd over 16k, dill
och grislok. Fordela osten Gver.
Vispa samman 4gg, creme
fraiche och salt. Hall det over
pajen. Grédda mitt i ugnen ca
30-35 minuter eller tills
dggstanningen har stannat och
fitt fin farg. Garnera med
l16kringar och oliver.

Sahér gor man:

Sétt ugnen pa “grill”. Lagg ner
makaronerna i kokande
lattsaltat vatten. Koka
makaronerna 1 ca 3 minuter,
eller enligt anvisningen pa
paketet. Héll av makaronerna i
ett durkslag och skdlj snabbt av
dem i kallt vatten. Stéll &t sidan
sa lange. Strimla skinkan. Skiva
champinjonerna. Blanda créme
fraiche, grislok, fransk senap
och riven ost noggrant i en stor
skal. Lagg darefter ner
makaronerna, skinkan och
svampen och blanda vil. Smaka
av med salt och peppar. Hill
over blandningen i en
ugnssidker form. Gratinera i
mitten av ugnen i ca 10 minuter
eller tills gratdngen fatt fin farg.
Servera genast.




Skriv nu ett eget recept!

Vilj ndgon matritt eller ndgot bakverk som du kan fixa sjélv. Skriv ner vad som behdvs och
beskriv sedan tydligt hur man gor. Tank dig att en kompis ska kunna laga maten med hjalp av
ditt recept!

Om du inte kan ndgon matrétt utantill, sd prata med ndgon hemma om vad du kan vilja och
hur man gor.

Det hir behéver man:

Sahéir g6r man:




