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Godare vardag

Pressa ner en klyfta vitlok i kottfarsen, krydda gronsakerna med saffran. Eller riv lite apelsinskal ver
torsken, som i receptet pa sid 7. Svarare dn sa &r det inte att géra vardagen godare. Inte nu, nédr du har
Arlakdket i handen.

Arets forsta nummer ér din guide till goda vinterdagar med hirlig doft i koket. Vi har utgétt ifran vara
mest vanliga vardagsravaror, fisk, korv, gronsaker, pasta, kyckling och kéttfars. Mat som det ofta &r bra
pris pa. Vi har slosat med fantasin, men snalat med antalet ingredienser, for att det ska ga ldtt och
snabbt att handla och laga. Corn chicken pa sid 13, dr ett frasigt exempel pa det, dér frukostflingorna
i skafferiet blir godaste paneringen.

Sa vinta inte en dag till, borja pressa, sila, skala och riv dig fram, till en lika ldttlagad som vdlsma-

kande vardagsmat.
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Godare gront t ex

Dagens gronsaksdiskar dr en frojd for 6gat. Har
finns det mesta. Bade inhemskt och importerat.
Handlar du dessutom efter sdsong, far du ofta
ett bra pris. Under vintern hor rotfrukter och 6k
till de billigare grénsakerna. Pa sid 5 hittar du
ett lika gott som billigt exempel pa detta.
Grabba en rotfrukt och plocka fram potatisska-

laren, sa borjar vi!
~p

Kikdrtspilaff 4 port

1 gul 1ok

1/2 pase saffran, 0,25 g

smor

21/2 dl ris, gdrna avorioris

5 dl gronsaksbuljong

2 vitloksklyftor

3 paprikor i olika farg

1 burk kikartor, cagoog

salt och svartpeppar

2 dl créme fraiche tomat & basilika

Skala och hacka l6ken. Frds 16k och saffran i
smor i en gryta. Ror i riset och hall pa buljong-
en. Lat det koka under lock ca 20 min. Skala
och hacka vitloken. Kadrna ur paprikorna och
skdr dem i bitar. Spola kikartorna i kallt vatten.
Frés vitlok och paprika i smor i nagra minuter.
Blanda ner det och kikartorna i riset. Smaksatt
med salt och peppar. Lat allt bli varmt.

Servera med créme fraiche tomat & basilika
och ev stekt kyckling eller korv.



Varm couscoussallad
med limesas 4 port

4dl couscous

4dl gronsaksbuljong
2 purjolokar

400 g broccoli

2msk smor

1 tsk ortsalt

1 dl cashewnotter

Sas:

2 dl latt créme fraiche

rivet skal och saft av 1 limefrukt
salt och peppar

Koka upp buljongen. R&r ner couscousgrynen
och 1at dem koka upp. Lagg pa locket, ta
kastrullen fran plattan och lat grynen svélla i 6
min. Skdr purjoldken och broccolin i bitar. Fras
gronsakerna i smoret i en gryta och hall pa lite
vatten. Lat det koka nagra minuter.

R6r ner gronsakerna med smorskyn i couscous-

en. Ror i Ortsalt och notter. Blanda latt

créme fraiche och lime. Smaksatt med salt och
peppar. Servera couscousen med sasen och ev
stekt kyckling.

Provencalsk Ninon 4 port

500 g frysta artor

1 gul 16k

7 dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar

1 tsk timjan

2 1/2 dl Kelda matlagningsgradde

Ortrora:

250 g Kesella Gourmet

1 pressad vitloksklyfta

1/2 dl hackade farska orter, t ex timjan, rosmarin
1 dl grovriven parmesanost

Skala och hacka l6ken. Koka upp vatten och
buljongtdrningar i en kastrull. Lagg i de frysta
artorna, loken och timjan. Lat det koka ca 5 min.
Mixa soppan och tillsdtt gradden. Lat det koka
upp. Blanda Kesella, vitlok och orter.

Servera soppan med en klick ortréra och
grovriven parmesanost.

Griaddkokta rotfrukter
med citron och rosmarin 4 port

1 kg rotfrukter, t ex kalrot, morétter, palster-
nacka, rotselleri

2 1/2 dl Kelda mellangradde

1 tsk rosmarin

rivet skal och pressad saft av 1/2 citron

2 msk hackad persilja

salt och peppar

Skala rotfrukterna och skdr dem i bitar. Koka
dem knappt mjuka i lattsaltat vatten. Hall av
vattnet. Tillsdtt gradde och rosmarin. Lat det
koka utan lock nagra minuter. Smaksatt med
citronsaft, persilja, salt och peppar. Garnera

med citronskal och farsk rosmarin eller persilja.

Servera med fullkornsris eller pasta och ev
stekt fisk.

Tips
Kelda mellan- och matlagningsgrddde &r bra att
ha i kylskapet. Lang hallbarhet gor att du alltid
kan njuta en skvitt glddje i vardagen.

Krondrtskocksgryta med linser 4 port

3 dl réda linser

5 dl gronsaksbuljong

2 purjolokar

2 vitloksklyftor

1 burk krondrtskockshjdrtan, ca400g
smor

2 dl créme fraiche franska orter

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skolj linserna och koka dem i buljongen ca 8 min.
Skar purjoloken i bitar. Skala och hacka vit-
l6ken. Lat kronartskockshjartana rinna av och
dela dem i halvor. Frds purjoloken i smor i en
panna. Ror ner vitlok, krondrtskockshjartan och
hélften av créme fraiche franska orter. Lat det
koka upp. Ror ner linserna och blanda om.
Smaksatt med salt och peppar.

Servera med resten av créme fraiche franska
orter, sallad och ev kryddstark korv eller kott-
farsbiffar.




Godare fisk bl a

Inte nog med att man blir klok av fisk, det ar
ju gott ocksa! Dessutom blir man sa behag-
ligt métt ndr man étit fisk. Vara recept &r lika
goda som enkla. Vem som helst kan t ex
svdnga ihop Franska fiskbiffar eller Laxpytt
med orter. Funderar du pa den goda
Caesarroran med farsk parmesan? Ett rivjdrn
kan man anvidnda till mycket gott, sa tveka
inte, riv till!

Fisk med Caesarréra 4 port

400 g fiskfilé, t ex torsk
1 tsk salt

1 krm svartpeppar
smor

Caesarrora:

1 hardkokt dgg

1/2 burk sardeller med kapris, acasog
1 tsk fransk senap

1/2 dl farskriven parmensanost

250 g Keso

salt och svartpeppar

Skala och mosa &gget. Finhacka sardellerna.

Blanda agg, sardeller, senap, ost och Keso.

Smaksatt med salt och peppar.

Skar fisken i bitar. Salta och peppra. Stek den

i smor i en teflonpanna, 2-3 min per sida.
Servera fisken t ex pa vitloksstekt brod med

sallad. Klicka pa Caesarrgran.

Apelsinfisk 4 port

600 g torskfilé

1/2 tsk salt

2 1/2 dl Kelda mellangradde
1/2 msk vetemjol

1 1/2 msk konc hummerfond
rivet skal av 1/2 apelsin

1/2 tsk timjan

1/2 dl hackad graslok

Dela fisken i 4 portionsbitar och salta dem.
Vispa ihop gradde, mjol, hummerfond, apelsin-
skal, timjan och graslok i en lag vid gryta.
Lat det koka upp och lagg ner fisken. Lat fisken
sjuda i sasen pa svag vdrme i 6-7 min utan
lock. Garnera med farsk timjan eller graslok
och apelsinskal.

Servera med ugnsstekta rotfrukter.

Franska fiskbiffar 4 port

500 g fiskfilé, t ex torsk

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1/2 dl frysta provencalska kryddor
2msk potatismjol

1 1/2 d|l Kelda matlagningsgradde
smor

Dela fisken i bitar. Mixa fisk, salt, peppar,
ortkryddor, mjol och gradde till en fars. Forma
farsen till 8 biffar. Stek dem i smor ca 3 min pa
varje sida.

Servera med potatismos, gdrna blandat med
spenat och stekta kdrsbarstomater.

Tips
Som en kallsup pa vdstkusten. Sa mycket salt ska
det vara i vattnet nar man kokar torsk. Da blir kottet
vitt, fast och lite skivigt. Enklaste torsken serveras
kokt med en klick créme fraiche franska 6rter och
lite ris eller potatis.




Laxpytt med orter 4 port

500 g skinn- och benfri laxfilé
6 potatisar

2 morotter

smor

2 purjoldkar

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

rivet skal av 1/2 citron

2 dl créme fraiche franska orter

Skala potatis och morotter. Skdar dem i lite stor-
re tarningar och stek i smor i tva stekpannor
ca 15 min. Skdr purjoloken i grova strimlor och
laxen i tarningar. Hall ihop pytten i en panna.
Frds purjoloken latt och lagg Over i pytten.
Stek laxen och vand ner i pytten. Krydda med
salt, peppar och citronskal.

Servera pytten med créme fraiche franska
orter.

Parmesangratinerad spatta 4 port

600 g spattafilé

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1 tsk vitvinsvindger

2 1/2 dl Kelda sas till fisk
1 dl riven parmesanost

2 msk strobrod

1 tsk dragon

1/2 dl hackad persilja

Sétt ugnen pa 225°. Krydda och vik ihop
spattafiléerna. Lagg dem i en smord ugnssaker
form. Droppa 6ver vindgern och hall Gver sasen.
Blanda ost, strébrod, dragon och persilja.
Str6 det over fisken. Gratinera i mitten av ugnen
ca 15 min.

Servera med kokt ris blandat med lattkokta
gronsaker.

Godare pasta mm

Pasta &r en favorit som gar hem hos bade stora
och sma. En riddare i néden nér fantasin tryter
och passar till det mesta. Snabb att laga och
latt att variera, inte konstigt att den dr populdr.
Prova pasta med ortgronsaker som dr en riktig
pasta-ratatouille, eller majspasta med rokt
flask, sa har du garanterat en ny favorit!

Majspasta med rokt flask 4 port

ca300 g pasta, t ex spiraler

150 g rokt flask

1 purjolok

2 vitloksklyftor

1 burk majskorn, ca340g

2 dl créme fraiche tomat & basilika
1 dl svarta oliver med kdrna

salt och peppar

Koka pastan. Strimla flasket och purjoloken.
Skala och hacka vitloken. Knaperstek flasket i
en het stekpanna. Lat det rinna av pa hushalls-
papper. Lat majsen rinna av. Hetta upp créme
fraiche tomat & basilika i en kastrull. Ror i pur-
jolok, vitlok, majs och oliver. Lat det koka nag-
ra minuter. Smaksatt med salt och peppar.
Blanda sdsen med pastan och stro dver flasket.
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Baconlasagne 4 port

1 pkt bacon, ca140g

2 gula lokar

2 burkar krossade tomater, a 400 g
2 honsbuljongtarningar

5 dl Kelda sas till pasta

12 lasagneplattor

2 dl riven ost

Satt ugnen pa 225°. Skala och hacka [6ken.
Strimla baconet. Fras 16k och bacon i en panna.
Hall pa tomatkross och smula i buljong.
Lat sasen koka nagra minuter. Varva tomatsas,
ostsas och lasagneplattor i en smord ugnssa-
ker form. Stro dver osten. Gradda i nedre delen
av ugnen ca 30 min.

Servera med en sallad.
Bacon kan bytas mot 200 g rokt skinka.

Pasta med ortgronsaker 4 port

ca 300 g pasta, t ex tagliatelle

1 rod paprika

200 g farska champinjoner

1 zucchini eller aubergine, ca 300 g
1 purjolok

smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl créme fraiche franska orter
2msk hackade valnotter

Koka pastan. Kdrna ur paprikan. Skdr paprika,
champinjoner och zucchini i bitar. Strimla pur-
joloken. Fras svamp och gronsaker i smor i en
stekpanna. Krydda med salt och peppar. Ror
ner créme fraiche franska orter och lat det koka
ihop ndgon minut. Stré dver nétterna.

Blanda med kokt pasta. Servera gdrna stekt
korv till.

Italiensk kycklingpasta 4 port

ca 300 g pasta, t ex tagliatelle

250 g fryst bladspenat el 150 g farsk

2-3 kycklingfiléer, ca4o0g

2 vitloksklyftor

6-8 marinerade soltorkade tomater, casog
smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 1/2 dl Kelda mellangradde

Koka pastan. Tina den frysta spenaten och kra-

ma ur vattnet. Skar kycklingen i sma bitar.
Skala och hacka vitloken. Grovstrimla tomater

-

och spenat. Bryn kycklingen i smor i en stek-
panna. Krydda med salt och peppar. Ror i vit-
|6k, tomater, spenat och gradde. Lat det koka
ihop nagra minuter.

Servera sasen med pastan.

Tips
Nu finns créme fraiche dven smaksatt. Vilj mellan
tomat & basilika eller franska orter. Bada &r firdiga
att anvdndas precis som de dr, bara att varma.
Passar perfekt till pasta, gronsaker, kott, fagel
och fisk.
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Makaronipudding 4 port

8 dl kokta makaroner

1 purjolok

200 g frysta hostgronsaker eller strimlade,
forvallda rotsaker

200 g wienerkorv, gdrna av kyckling

smor

1 tsk rosmarin

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

4 agg

21/2 dl Kelda matlagningsgrddde

1 dl mjolk

Satt ugnen pa 200°. Skar purjoldken och de
frysta rotsakerna i strimlor. Skiva korven. Fras
allt i smor i en stekpanna. Ror ner de kokta
makaronerna och smaksatt med rosmarin, salt
och peppar. Hall det i en smord ugnssaker form.
Vispa ihop dgg, grddde och mjolk. Hall det i
formen. Gradda i mitten av ugnen i ca 30 min.
Servera med en sallad.

Laxpasta med wasabi 4 port

250 g pasta, t ex sndckor

150 g rokt lax

1gurka, ca3sog

2 dl latt créme fraiche

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 pressad vitloksklyfta

1/2 dl hackad dill

ca 2 tsk wasabi eller 2 msk riven pepparrot
150 g sallad, gdrna olika sorter

Koka pastan. Skdr laxen i strimlor och gurkan

i tarningar. Blanda latt créme fraiche, salt, pep-
par, vitlok, dill, wasabi eller pepparrot, lax och
gurka. Spola pastan hastigt i kallt vatten och
lat den rinna av. R6r ner sasen i den dnnu
ljumma pastan. Riv salladen i bitar och blanda
ner den. Servera direkt.

Godare kyckling etc

Det har blivit enkelt att laga kyckling nu ndr
den gar att kopa bade férsk och fryst, hel och i
fardigstyckade delar. Se bara till att den blir
ordentligt genomstekt. Vdtskan ska vara klar,
inte rosa.

Alltfler véljer ljust kott framfor morkt, och
det gar att laga mycket gott med kyckling.
Som var goda Corn chicken med cornflakes-
panering. Garanterat american hot n’crunchy!

Corn chicken 4 port

4 kycklingklubbor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 dl Kesella Gourmet
2 tsk fransk senap

1 1/2 dl corn flakes

Salsardra:

1 1/2dl Kesella Gourmet
1 dl stark salsasas

Satt ugnen pa 225°. Ta bort skinnet pa kyck-
lingklubborna. Salta och peppra. Ldgg dem pa
ett smort, ugnssakert fat. Blanda Kesella och
senap. Bred det 6ver kycklingen. Krossa corn
flakes i en mortel. Stro det dver kycklingen.
Stek i mitten av ugnen i ca 30 min. Blanda
Kesella och salsasas.

Servera kycklingen med salsaréran, ugnss-
tekta potatisskivor och lattstekta gronsaker.

13
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Kycklingenchilada 4 port
2-3 kycklingfiléer, ca 400g

2 gula lokar

smor

1 tsk salt

1 tsk sambal oelek

2 dl créme fraiche

4 stora eller 8 mindre tortillabrod
2 dl riven ost

Satt ugnen pa 225°. Strimla kycklingen tunt.
Skala och hacka l6ken. Bryn kycklingen i smor
i en stekpanna. R6r ner loken och [t den frdsa
med. Krydda med salt och sambal oelek. Ror
ner créme fraiche och lat det koka ihop ndgon
minut. Férdela réran pa tortillabréden och rulla
ihop dem. Lagg dem tatt pa ett ugnssakert fat.
Stro dver osten. Gratinera i mitten av ugnen
10-15 min.

Servera med avokado- och tomatsallad.

Fetakyckling 4 port

1 grillad kyckling

2 rédlokar

2 1/2 dl Kelda sas till kyckling

75 g fetaost

1/2 dl hackad farsk eller fryst basilika

Dela kycklingen i bitar. Skala och klyfta l6ken
tunt. Hetta upp sasen i en lag vid gryta. Lagg
i kycklingen och loken. Lat det koka nagra
minuter. Smula 6ver ost och basilika.

Servera med couscous blandat med stekt
zucchini.

Tips
Kelda saser gor det roligare att laga mat mitt i
veckan. Goda som de ir, eller extra smaksatta.
Finns i fyra olika smaker: till pasta, kyckling,
fisk eller kott. Bara att varma och servera!

Godare fars osv

Kottfars hor till den allra vanligaste vardags-
maten. Inte konstigt alls, for med kottfars kan
man laga mycket gott. Snabbt och latt dessu-
tom! Till exempel ldckra férsbiffar med pinje-
notter och getostréra. Kop hem rejalt med
fars ndr det dr extrapris och laga rdtter som
rdcker till bade lunch och middag, hela veckan
om du sa vill...

Hamburgare med
stekta gronsaker 4 port

500 g kottfdrs

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 r6d paprika

1 zucchini, ca 300¢g

1 purjolok

1-2 vitloksklyftor

smor

4 skivor ljust brod

2 dl créme fraiche tomat & basilika

Kérna ur paprikan. Skdr paprika, zucchini och
purjolok i strimlor. Skala och skiva vitloken.
Krydda farsen med salt och peppar. Platta ut
farsen till 4 stora hamburgare. Fras gronsaker-
na i smor i en stekpanna. Salta och peppra.
Rosta brodet och ldgg pa gronsakerna. Stek
hamburgarna ca1 min pa varje sida. Ldgg dem
pa gronsakerna och klicka 6ver créme fraiche
tomat & basilika.
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Farsbiffar med pinjendtter 4 port

400 g kottfars

1-2 vitloksklyftor

3/4 dl pinjendtter, ca 508
1 aggula

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 1/2 dl matlagningsgradde

Rora:
100 g chévre, fransk getost
2 dl matlagningsyoghurt

Skala och finhacka vitloken. Rosta nétterna
i en torr stekpanna. Blanda farsen med vitlok,
dggula, salt, peppar, gradde och stérre delen

av pinjendtterna till en jamn fars. Forma 8 jam-

na biffar. Stek dem i smor i en stekpanna
ca 3 min pa varje sida. Mosa osten och blanda
med matlagningsyoghurten.

Servera biffarna med getostréran och ugnss-

tekta potatisklyftor och gronsaker. Stré dver
resten av notterna.

Auberginefdrspanna 4 port

400 g kottfars

1 aubergine, ca 300 g

2 gula lokar

smor

2-3 tsk curry

1 tsk salt

2 1/2 dl Kelda sas till kott
2msk grovhackad persilja

Skéar auberginen i tarningar. Skala och klyfta
l6ken. Stek gronsakerna i smor i en stekpanna.
Ta upp dem och stek kottfarsen med curry tills
den blir smulig. Salta. Ror ner gronsakerna och
sasen. Lat allt koka ihop nagra minuter. Stro
over persilja.

Servera med kokta bonor.
Tips: Aubergine kan man byta ut mot andra
gronsaker, t ex zucchini.

Godare

Av korv, kassler och kotletter blir det manga
goda rétter! Borja veckan med olika sorters
korv pa spett tillsammans med en frestande
ostpotatis. Ténk pa att ju mer kott det &r i kor-
ven desto godare blir den. Fortsdtt sedan med
pepparrotsgratinerad kassler dér smaklokarna
bjuds pa méanga goda dverraskningar. Blev det
pannkakor over i torsdags? Gor en pann-
kakscanneloni. Jattegott och jatteenkelt!

4

korv o dyl

Korvspett med ostpotatis
och gurkrora 4 port

400 g korv, gdrna olika sorter
1-2 roda paprikor

4-6 stora potatisar

1/2 tsk salt

1 dl Keso

2 dl riven lagrad ost

2 msk sesamfron

Gurkrora:

1 1/2 dl Keso

1/2 dl bostongurka
1/2 dl tacosas

S&tt ugnen pa 225°. Skar korven i bitar. Kdrna
ur paprikorna och skar i bitar. Varva korv och
paprika pa spett. Lagg dem pa bakplatspapper
pa en plat. Tvatta potatisen och skar den i

1 cm tjocka skivor. Lagg dem pa platen och
salta latt. Blanda Keso och ost. Bred det pa
potatisen och stro dver sesamfron. Stek i mitten
av ugnen ca 15 min. Smaksétt Keso med
bostongurka och tacosas. Servera réran till.
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Olivkotletter 4 port

4 flaskkotletter, ca 600 g

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk rosmarin

smor

2 vitldksklyftor

1 dl svarta oliver med kdrna
21/2 dl Kelda sas till kott

Krydda kotletterna med salt, peppar och ros-
marin. Stek dem i smor i en stekpanna, 2-3 min

pa varje sida. Skala och skiva vitlgken. Frés vit-

6k och oliver i smor i en traktérpanna. Hall i
sasen. Lagg ner kotletterna och lat dem puttra
nagon minut. Garnera med rosmarin.

Servera med pasta blandat med lattkokta
gronsaker.

Pannkakscanneloni med skinka 4 port

200 g rokt skinka eller kassler
500 g fryst bladspenat

2 vitloksklyftor eller 1 gul 6k
smor

1 tsk salt

1 krm mald muskot

8 pannkakor

2 1/2 dl Kelda sas till pasta

1 dl riven ost

Satt ugnen pa 250°. Tina spenaten och krama
ur vattnet. Skala och hacka l6ken. Strimla skin-
kan. Fras l6ken i smor i en stekpanna. Ror ner
skinka och spenat. Smaksatt med salt och
muskot. Fordela spenatréran pa pannkakorna
och vik ihop dem. Ladgg dem pa ett smort, ugns-
sakert fat. Hall 6ver sdsen och str6 Gver osten.
Gratinera i mitten av ugnen 10-15 min.

Servera med tomatsallad.

Pepparrotsgratinerad kassler 4 port

500 g kassler

600 g palsternacka

2 1/2 dl Kelda sas till pasta
2 dl riven ddelost

2 msk riven pepparrot

1/2 dl hackad persilja

Satt ugnen pd 225°. Skala och skiva palster-
nackan. Koka den i lattsaltat vatten ca 5 min.
Lat den rinna av. Ldgg den pa ett smort, ugns-
sakert fat. Skar kasslern i skivor och ldagg
ovanpa. Blanda sas, ddelost, pepparrot och
persilja. Hall sdsen 6ver kasslern. Gratinera i
mitten av ugnen 15 -20 min.

Servera med exempelvis stekta tomater.
Tips: Om man vill ha en tunnare sas kan man
byta ut Kelda sas till pasta mot Kelda mellan-
gradde.

Salamipizza 4 port

1 pkt pizzamix for 4 port
250 g Kesella Gourmet

1 dl tacosas, garna stark

1 rodlok

150 g salami eller annan korv
3 dl riven ost

1 tsk oregano

Satt ugnen pa 250°. Gor pizzadegen enligt
anvisningarna pa férpackningen. Kavla ut till
tva stora pizzor och ldgg dem pa platar med
bakplatspapper. Blanda Kesella och tacosas.
Skala och skiva l6ken tunt. Strimla korven.
Bred Kesellaréran jamnt 6ver degen. Stré Gver
ost, 16k, korv och oregano. Gradda i mitten av
ugnen 10-15 min. Skar i bitar och servera med
sallad till.
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Godare sportlov, typ

N&dr man tumlat omkring i snon halva dagen
varmer gulaschsoppan gott i magen. Till efter-
rétt blir det andra puckar i form av jittegoda
minisemlor eller kanelgratinerade citrusfrukter.
Vad blir det till mellanmal? Ett par varma
meximackor och smakglad mjolk ger snabbt ny
energi. Sedan blir det full fart i kédlkbacken igen!

Baguette sweet chili 4 port

2 dpplen

250 g Keso

1 dl riven ost

1/2 dl sweet chili sauce

4 stora portionsbitar baguette

smor

4 dl stekt kycklingkott eller 4 skivor kokt skinka

o e

Grovriv dpplena och blanda med Keso, ost och
chilisas. Dela bréden och bred pa smér. Lagg
ihop med dppelrdra och kyckling eller skinka i
bitar och ev sallad.

Man kan ocksa grilla bréden i smorgasgrill
eller véffeljarn. Valj da vitt formbrod istallet for
baguette.

Stekta meximackor 4 port

8 stora tortillabrod

250 g Kesella Gourmet

2 msk dippmix, t ex tex-mex
8-16 skivor rokt skinka

16 skivor ost

smor

Smaksatt Kesella med dippmix. Bred det jamnt
pa bréden. Lagg pa skinka och ost pa hilften
av broden. Lagg de andra ovanpa och tryck
ihop. Stek broden i smor i en stekpanna nagon
minut pa varje sida. Skar i bitar.

Tonfiskwraps 4 port

4 stora tortillabrod eller tunnbrod
2 burkar tonfisk, a 200 g

1 rodlok

250 g Kesella Gourmet

1 tsk fransk senap

1 pressad vitloksklyfta

salt och svartpeppar

L&t tonfisken rinna av val. Skala och hacka
loken. Mosa tonfisken och blanda med lok,
Kesella, senap och vitlok. Smaksdtt med salt
och peppar. Bred ut réran pa broden. Lagg
ev pa sallad och rulla ihop.

Minisemlor 30 st

50 g sSmor

2 1/2 dl mj6lk

25 g jast

1 1/4 dl Kesella Mager

2 krm salt

1 tsk stott kardemumma
3/4 dl socker

8-9 dl vetemjol

1 uppvispat dgg

Fyllning:

200 g mandelmassa

1 dl mjolk

2 1/2 dl Kelda mellangradde
florsocker

Smalt smoret, tillsdtt mjolken och varm till
fingervarme 37° Smula jdsten i en bunke. Hall
over mjolken. Ror om tills jasten har ost sig.
Tillsatt salt, Kesella, kardemumma, socker och
det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills
den kdnns smidig. Jas under bakduk ca 30 min.
Satt ugnen pa 250°. Arbeta degen pa mjolat
bakbord och baka ut sma, runda och sléta bul-
lar. Lagg dem pa platar med bakplatspapper.
Lat jasa ca 20 min. Pensla med uppvispat dgg.
Gradda i mitten av ugnen i 5-7 min. Lat bullarna
svalna pa galler under bakduk.

Skér ett litet lock pa varje bulle. Grép ur en
del av inkramet. Blanda det med riven mandel-
massa och mjélk. Fyll bullarna med blandning-
en. Vispa gradden och klicka det pa bullarna.
Lagg pa locken och sikta over lite florsocker.

21



22

Gulaschsoppa 4 port

300 g kottfars

1 chorizokorv

2 gula lokar

3 paprikor i olika farg
smor

1/2 dl tomatpuré

1 tsk kummin

1 liter kottbuljong

Rora:

2 dl créme fraiche

1 pressad vitloksklyfta
1/2 hackad persilja

Skar korven i sma bitar. Skala och hacka

loken. Karna ur och hacka paprikan. Bryn kott-

farsen i smor i en gryta sa att den blir smulig.
Ror i korv, 1ok och paprika och lat det frasa
nagon minut. R6r i tomatpuré och kummin.
Hall pa buljongen. Lat det koka 10-15 min.

Smaksatt créme fraiche med vitlok och persilja.

Servera soppan i stora skalar och ror i vit-
l6ksroran. Vallmobrod &r gott till.

Eo iy < < Q !

Vallmobroéd 4 port

4-6 skivor vitt brod
1 dl Kesella Gourmet
1/2 dl vallmofron

1 dl riven ost.

Blanda Kesella, vallmofrén och riven ost. Bred
det pa brdden. Grilla hogt upp i ugnen i nagra
minuter tills de far farg. Skdr i bitar och servera
till soppan.

Kanelgratinerade citrusfrukter 4 port

800 g blandade citrusfrukter, t ex clementiner,
apelsiner och grape

2 tsk kanel

1/2 tsk kardemumma

4 msk mork sirap

2 1/2 dl Kelda vaniljsas

Satt ugnen pa grill. Skala frukten och skar den
i bitar. Lagg i ugnssakra portionsskalar eller pa
ett stort fat. Stro over kanel och kardemumma.
Ringla Gver sirapen. Gratinera i 6vre delen av
ugnen ca 5 min. Vispa vaniljsasen till hart
skum. Servera sasen till frukten.

Tips: Prova att byta ut hélften av vaniljsasen
mot Keso och blanda ihop till en sds. Gott!



