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Matraddarbrod

Cab6 st.

Ingredienser

450 g pasta, sallad eller vad du har dver
1,25 liter kallt vatten

1, 8 kg vetemjdl

200 g grovt ragmjol

20 g salt

1 paket torrjast

Gor sa hir

Mixa vatten och sallad med stavmixer till en jdmn smet. Tillsatt alla ingredienser utom salt och
kor pa medelhastighet i 8 min. Tillsatt salt och kor i 2 minuter till pa hdg hastighet. Jas i kylen
dver natten. Plocka fram den redan fardiga degen i kylen och forma till 12 limpor. Kér pa
jasprogram i 20 min (37 grader). Baka pa bakprogram i ca 30 min, kolla sa innertempen ar 96
grader.

Vad gor vi med broddeg som inte jast
ordentligt? Vi gor lofsar saklart. Dela i
mindre bitar och kavla ut tunt. Stek i torrt
stekbord eller i torr stekpanna. Anvand 600
g kokt potatis som "rester”.
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Brodpabrod

-cal0st

Ingredienser

500 g skivat brod

2,5 liter kallt vatten

2,9 kg vetemjol

300 g grovt ragmjol

2 paket torrjast

40 g salt

GOr sa hir

BI6tlagg brodet i vattnet. Mixa slat. Tillsatt alla ingredienser utom salt och kor pa
medelhastighet i 8 min. Tillsatt salt och kor i 2 minuter till pa hdg hastighet. Jas i kylen éver

natten. Plocka fram den redan fardiga degen i kylen och forma till 12 limpor. Kor pa jasprogram i
20 min (37 grader). Baka pa bakprogram i ca 30 min, kolla s& innertempen &r 96 grader
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Kanelflita pa trasiga knackebrod och
potatisbullar

Ingredienser och tillvigagangssiitt

Tliter mjolk - varm till 37 grader.
Hall pa den virmda mj6lken och mixa med stavmixer:
5 st potatisbullar

300 g trasiga knackebrod
Blanda med det 6vriga:

150 g jast

1500 g vetemjcdl

0,5 dl kardemumma

50 g sirap

500 g margarin/smor

400 g socker

10 g salt

Kor allt utom salt i 8 min, i med allt och kor 2 min till. Jas i 20 min, under tiden gor du
fyllningen:

300 g margarin/smaor
2 dl farinsocker

2 dl strosocker

0,5 dl kanel

2 msk vetemjdl

Kavla ut degen och bred ut fyliningen. Rulla och klipp sedan till en flata. Jas och baka av.
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Svinnsmart gottfarssas

Ingredienser

4 st hackade gula I6kar

2 vitlok

1 pase med gronsaksrester (ca 500 g)
2 liter tomatkross

1msk balsamicovinager

2 msk socker

Oregano

Basilika

Baljvaxtfars

Salt ev. gronsaksbuljong

Gor sa hiar

Fras I6ken med kryddorna och tomatpureén. Tillsatt 6vriga ingredienser och koka ca 10 min. Mixa
med slat med stavmixer. Tillsatt baljvaxtfarsen och koka en stund till. Smaka av.

Tillsammans med en god bechamelsés blir
g6ttfarssasen toppenien lasagne! Testa
ihop med receptet pa
blomkalssoppa/bechamel har nedan.
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Blomkalssoppa/bechamelsas

Ingredienser

2 qula l6kar

600 g fryst blomkalsblast

4 dl potatismos Anvandien lasagne ihop
med gottfarssdsen har ovan!

6 dl vatten

3 dl matlagningsgradde
Gronsaksbuljong/salt
Vitpeppar

Gor en krdmig blomkalssoppa
GoOr sa hir

Montering av lasagne:

Kor den skivade osten fran frysen i robot coupen. Varva gottfarssas och blomkalssoppan med
lasagneplattor och avsluta med den mixade osten. Kor pa gratdngprogram i ugnen.
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Squashrulle

Perfekt om man har squash 6ver!

Ingredienser
2 st squash

5499

Tdlriven ost

Salt

GOr sa hir

Riv squashen och salta lite. Blanda med agg och riven ost. Lagg
pa en plat med bakplatspapper. Baka pa 160 grader ca 15 min.
Lat svalna och bred pa citroncremén och rulla som en rulltarta.
Laggikylen en stund innan du skar upp i lagom bitar.

Farskostcremé med citron och vita bonor

Ingredienser

2 dl stora vita bonor
1dl farskost

1 citron zest+saft
Salt och svartpeppar
GoOr sa hir

Mixa bonornaiden till en slat smet och blanda i resten for hand.
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Frasiga fiskbiffar med ris

Ingredienser

1kg torskfars

1kg laxféars

1kg kokt ris

Ca 3 dl matlagningsgradde
Citronzest

Torkad dill

Salt, peppar

5499

Hemgjort strobrod

GOr sa hir

Blanda allt, forma till biffar och vand i strobrod. Provstek och kolla konsistens och smak innan ni
gor fardigt alla. Stekistekbord, stekpanna eller bleck.
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Saftiga pannbiffar med potatismos

Ingredienser

2,5 kg notfars

4 gula l6kar hackade
2 king solo vitlok

2 msk paprika

2 msk sambal oelek
1kg potatismos
4agg

Salt och svartpeppar
Citronzest

Farsk persilja

Gor sa har

Riv potatismoset (detta for att fa luftigare pannbiffar) och blanda med de évriga ingredienserna.
Gor ett stekprov for att kolla konsistensen och smaken - mycket viktigt. Forma till lagom biffar
och stek i stekbord, stekpanna eller pa ipiniumbleck.
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Falafel pa svenska arter

Vart absoluta béasta klimatsmarta recept pa svenska gula arter!

Ingredienser

700 g ekologiska gula arter - bldtlagda i minst 1dygn i mycket vatten
3 qula lékar - finhackade

3 st vitlok king solo

Hdll av vattnet och mixa i robot coupe.
Blanda i féljande:

1 msk salt

1 msk malen kummin

2 msk torkad koriander

1.5 msk paprikapulver

1msk gurkmeja

1msk kanel

1,5 msk maizena

1 msk bikarbonat

0,5 dl bakpulver

GOr sa hir

Blanda allt och stall i kylen 6ver natten. Ta fram smeten som star forberedd i kylen. Forma till
falafel och fritera(varm rapsolja till 180 grader)
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Frasiga bollar med havreris

Ingredienser

Tliter havreris - 14gg i ett bleck och koka pa anga i 30 min. Skélj sedan med kallt vatten.
Tcitron - zest + saft

1 msk sambal oelek

2 st king solo vitlok

2,5dlriven ost

Salt och svartpeppar

Hemgjort strobrod

Rapsolja att stekai

GOr sa hir

Mixa allt i robot coupen. Smaka av. Forma till bollar och rulla i strobréd. Stek i rapsolja till
gyllenbruna.
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Squashpesto

Ingredienser

1squash

Tvitlok

1citron - zest och saft
1dl rostade solrosfron
Rapsolja

Salt, svartpeppar
Farsk persilja

GOr sa hir

Dela squashen i mindre bitar och rosta tillsammans med citronzest + saft, vitlok, olja och salt.
Lat svalna lite och mixa med solrosfré och farsk persilja till. Tillsatt eventuellt lite mer olja och
vatten sa det blir en krdmig konsistens.

Bakad pizzasallad

Skér vitkalen i bitar, massera in salt, salladskrydda, lite socker, vindger och rapsolja. Baka pa 180
graderica 15 minuter.
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