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Fore
Mousserande vin

Salta notter

Entrératt
Parmasallad

Surdegsbrod

Huvudratt
Morat Picknicklar fran Ingelsta Kalkon
Svampsas
Potatisbakelser fardiga att vdarmas i ugn

Broccolibuketter och sugerpears

Dessert
Hallonparfait i portionsglas

Skogshallon fran Varmland



8 PORTIONER

400 g parmaskinka

2 pasar 4150 g italiensk salladsmix
med ruccola

4 stavokado

32 st korsbarstomater

400 g gorgonzola eller brieost
200 g valndtter

10-12 torkade alt firska fikon

evoliver

MARINAD

1dl olivolja

2 msk balsamvindger

2 msk chilis3s (sweet chili)

ﬁarrys parasad

1. Blanda ingredienserna till
marinaden. Skar fikonen i
bitar och ta bort det hérda i
mitten. Ligg fikonbitar och
valnétter i marinaden och lat
dra 6ver natten.

2. Lagg parmaskinkan pa
bakplatspapperskladd plat
och stek knaprig i ugnen pé
225 grader ca 10 minuter. L3t
kallna, girna pé galler.

3. Tiack botten pa ett serve-
ringsfat med salladsbladen.
4. Ligg pa 6vriga ingredi-
enser. Parmaskinkan bryts i
bitar och laggs pa sist for att
behélla knaprigheten.

5. Servera med ett gott brod.



HUVUDRATTEN

Morat kalkonlar
Skivas i tunna skivor och placeras pa ett upplaggningsfat

Dekorera med kruksallad och persiljekvistar

Svampsasen

Svampsmaken forstirks om man gor sasen dagen fére

Potatisbakelser
Kopes djupfrysta med 4 i varje férpackning

Graddas ca 25 minuter enl férpackningen

Broccoli och sugerpears kokas och serveras till kalkonen



Svampsas

Férsk svamp: Borsta firsk svamp och skélj den om det
behovs. Skir den i bitar.

Fryst svamp: Ligg svampen otinad i en kastrull och lat
den tina pa svag varme.

Burkkonserverad svamp: Hill av spadet. Spara det, om
dert 4r gott. Skir ev svampen i mindre bitar.

Torkad svamp: Blotligg svampen i ljummet vatten, minst
ett par timmar, girna 8—1o timmar. Koka den ev i blét-
laggningsvattnet 5—10 min. Hall av och spara spadet,
men inte frin murklor, se recept pd Murkelsés, se s 426.

Ligg svampen i en kastrull och lat det mesta av vdtskan
koka in. Tillsétr fettet och fris svampen tills det ”knép-
per” i den och fettet klarnat, 5—10 min.

Sdsen: Stro mjdlet Gver svampen och rér om. Spad under
omrérning med ev svampspad, mjolk och gradde. Koka
p4 svag virme minst 10 min, girna 15 min. Smaka av med
salt, ev soja och lite peppar.

Servera till kott-, fisk-, ris-, pasta- och gronsaksratter.

4 PORTIONER

ca 1 liter rensad svamp, en
sort eller blandade (ca
3 di hackad frast svamp)

eller
ca 200 g firska eller frysta
champinjoner

eller
1 burk (ca 200 g) svamp i
skivor eller bitar

eller

ca 25 g (1-3 dl, beroende
pa sort) torkad svamp +
5 dl vatten

2-3 msk smér eller
margarin

SAs

2 msk vetemjal

3 dl svampspad + mjslk
1dlgradde

Vatsksalt

{1 tsk soja)

(vit- eller svartpeppar)



Hallonparfait

Av Lyckasmedmat se, ! julgedis

Julmat » Julgodis » Hallonparfait

Hallonparfaitar enkel och snabb att gora, du kan girna gora den
flera dagar innan den ska anvindas.

3 dggulor

3 o .
Gor sahar 4-5 msk florsocker
1. Vispa aggulor med fiorsocker till ett hart skum. 25 di vispgradde
2. Vispa gradden, tills den #r lite hardare an filmjalk i 1-15 dl hallonsyit kokat med
konsistensen. syltsocker
3. Blanda hallonsylt i de vispade #ggulorna. Blanda sedan i
gradden.

4. Frys 5-6 timmar i en form med Isstagbara kanter.
5.Ta ut parfaiten ur frysen 15 minuter innan du ska servera, si den hinner bli lite mjuk.

Fran webbutiken Lyckasmedmat.se



