Det har spirat i gronsakslandet och nu har den ljuvliga
skorden kommit.

Det ar verkligen en lycka att fa skérda grénsakslandet och veta att hela skérden r ekologisk. Det blir en
speciell karlek till matlagningen och smakerna ér ljuvliga.
Passa pa att laga héarliga soppor som ger varme inombords.

Mumsig skordesoppa med farska orter och rotsaker
4 port

2 tsk olivolja

1 purjolok

1-2 gula I6kar

4 potatis

4 morotter

1-2 palsternackor

1 liten rotselleri

1,5 liter vatten

3 gronsaksbuljongtarningar eller motsvarande
pasta

2 lagerblad

4 msk blandade orter till exempel kyndel, salvia,
rosmarin, koriander

2 dlI farsk strimlad persilja (spara lite till topping)
salt och peppar

1. Skiva purjoloken. Skala samtliga gronsaker och skar dem i mindre bitar. Varm oljanien
kastrull och 1at alla gronsaker brynas under omrérning ett par min.

2. Tillsatt vatten, buljong och kryddor. Lat alltsammans koka 10-12 min. eller till lagom
tuggmotstand. Smaka av med salt och peppar. Toppa soppan med mycket persilja. Gott
till ar knackebréd med tomat, sallad och mjukost eller keso smaksatt med samma orter
som soppan.
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4 port

600 g farsk spenat

1 msk smor

1 gul I6k

2 delade selleristjalkar

1 rod chili

1 citrongrasstjalk (kan ersattas
med 2 msk farskpressad lime)
2,5 cm farsk riven ingefara eller 1
tsk mald

8 dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar eller
motsvarande pasta

2 dl light kokosmjolk

2 krm riven muskot

salt och svartpeppar

Topping:

Strimlad purjolék och chili

1. Skolj spenaten. Smalt smoret i en kastrull, tillsatt spenaten och 1at det smakoka under
omrorning tills spenaten slokat. Ta upp spenaten med en halslev och stall at sidan.

2. Skala och hacka I6ken fint och dela sellerin i mindre bitar. Dela, kdrna ur och strimla chilin
tunt (spar lite till garnering). Lat 16k, selleri, chili, citrongras och ingefara koka in i vdtskan
fran spenaten pa svag varme nagra minuter.

3. Tillsatt vatten, buljong och kokosmjolk och Iat alltsammans koka upp. Sank varmen och sjud i
ca 30 min tills alla gronsaker ar mjuka. Hall ver i en mixer och tillsatt spenaten och kor till en
slat puré. Hall tillbaka soppan i kastrullen och koka upp. Tillsatt muskoten och smaksatt med
salt och peppar. Toppa soppan med tunna ringar av purjolok och fint hackad chili. Gott till ar
fullkornsbréd med tomat, sallad och keso.
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Rund och go artpuré toppad med nétcreme
4 port

500 g grona artor /frysta eller farska)

7 dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar eller motsvarande
pasta

3 msk vetemjol

2 msk matlagningsgradde

0,5 msk pressad citronsaft

salt och vitpeppar

Notcreme

0,5 dl I14tt cremefraiche

0,5 dI fint klippt dill

10 hackade pinjenétter

=

1. Lagg artornai en kastrull. Tillsatt vatten och buljongtarningarna och koka under lock ca 8
min.

2. ROr ut mjolet i gradden och vispa ner det i soppan. Mixa soppan med en mixerstav direkt
i kastrullen och smaka av med citron, salt och peppar. Toppa med nagra pinjenotter.

3. Blandaingredienserna till n6tcremen och toppa soppan med en klick

HALSO- ‘
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4 port

Soppa

1 tsk olivolja

1 gul I6k

1 vitloksklyfta

100 g purjoldk, det vita
700 g jordartskockor
100 g palsternackor

1 liter vatten

2 gronsaksbuljongtarningar eller
motsvarande pasta

1 msk garam masala
salt och svartpeppar

1. Skala 16k och vitlok. Skiva purjoldken. Skala och dela jordartskockorna och palsternackornai

lagom stora bitar.

2. Hetta upp oljan i en kastrull och I3t 16k, vitlok och purjolék mjukna ett par min. Tillsatt
jordartskockor, palsternackor, vatten, buljongtédrningar och garam masala. Lat alltsammans
koka upp, sank varmen och smakoka 15-20 min tills gronsakerna ar mjuka.

3. Mixa soppan och smaka av med salt och peppar.

Paj med nyplockade kantareller

225°

4 pers

Pajdeg

1% dl vetemjol

1 dl grahamsmjol
50 gr smor

1 dl naturell keso
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Fyllning

1 tsk olivolja

2 gula l6kar

2 pressade vitloksklyfta

200 g farska kantareller eller annan svamp
4 tomater

3 dgg

2 dl lattmjolk

0,5 tsk salt

2 krm svartpeppar
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2 msk farska timjanblad eller 2 tsk torkad.

1. Satt ugnen pa 225 grader. Blanda samman ingredienserna till pajdegen. Tryck ut degen i fyra
sma pajformar eller en stor. Lat formarna sta kallt ca 30 min. Férgradda pajbottnarna ca 5
min for portionspajer och 10 min for en stor paj.

2. Skala loken och skiva den tunt. Skala och hacka vitloken. Putsa och dela svampen i lagom
stoa bitar. Skiva tomaterna.

3. Hetta upp olivoljan i en stekpanna och Iat |6k och vitlok svettas ett par min. Tillsatt svampen
och bryn ytterligare ca 5 min tills vatskan har kokat in.

4. Vispa agg och mjolk. Tillsatt salt, svartpeppar och timjan. Férdela svampblandningen och
tomaterna i pajformarna. Gradda ytterligare 10 - 15 minuter eller tills dggblandningen har
stelnat.

Obs! Graddningen tar langre tid om det ar en stor pajform (ca 20 — 25 min)

Text och recept
Louise Hammarberg
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