Tomatdrink

Rod coleslaw
Tzatziki

LammsteR m. orter pd ratatouillebidd med ugnsbakad
potatis och vitlokRssmor
Enbdrssds

Ugnsrostade gronsaker

Appelkaka
Cheesecake m. karamelliserade korsbdrstomater
Hallontdrta med pinjendtter

KOKSMASTARE
MARTEN BERG
onskar Er smaklig maltid!




Tomatdrink,

1 kg tomater

150 g gron paprika

150 g rod paprika

3 st vitlokskLyftor

1 % tsk salt

1 krm socker

5 msk olja

2,5 msk rodvinsvindger
2 dl vatten

Hacka tomater, paprika och vitloR, Mixa i matberedare tillsammans med salt,
socker, olja och rodvinsvindger. Sila blandningen. Avsmaka.
Hall upp i glas och garnera med blekselleri.

Rid coleslaw

450 g rodkdl

150 g morot

50 g rodIok,

1 dl creme fraiche

% dl griddfil

%-1 dl majonnds

1 tsk senap (fransk)
% tsk salt

1 tsk socker

1 Rym svartpeppar

SRala [6k och morot. Riv mordtterna fint och skiva [6Ren tunt. Finstrimla rodRdlen.
Ldgyg allt i en skRal och blanda om. Rr thop creme fraiche, majonnds, graddfil och
senap. Krydda och avsmaka. Hall sisen over Rdlblandningen och blanda om vil.
Sdtt in i Ryl och [dt dra ett par timmar fore servering.



Tzatzikj

200 g gurka

% tsk salt

2 dl naturell yoghurt

% dl creme fraiche

3 st vitlokskLyftor pressade
1 Rym svartpeppar

Riv gurkan grovt och ligg den i en sil. Stré dver salt. Pressa ur saften. Blanda
gurRan med yoghurt, creme fraiche och vitloR, Krydda och avsmaka.

Lammstek med orter

2 kg lammstek,
1,5-2 tsk salt
2 kym svartpeppar

75 g smor

1 tsk rosmarin

1 tsk timjan

1 tsk korvel

2 vitloksklyftor

0,5 dl finhackad persilja

Gnid in Rottet med salt och peppar och ligg den pd ett folieark, Ror ihop smor och
ortRryddorna. Bred ut det dver steRen. VIR foliet runt steken. Stek i ugn 175 grader
ca 2 h. Lat Rgttet vila en stund fore man sRir upp det i tunna sKivor.



Ratatouille

150 g gul paprika
150 g 16d paprika
150 g gron paprika
400 g tomater skdllade och skalade
100 g rod (6K,
100 g purjolok,
200 g aubergine
200 g squash
olja
3 st vitlokskLyftor
salt
svartpeppar
1 st lagerblad
citronsaft

SROlj och Rirna ur alla gronsaRer. SRir dom i bitar. SRala [6ken och skdr den i
Rbyftor. Hetta upp en gryta och fris alla gronsaker utan att ta farg. Tillsdtt vitloR,
salt, peppar och lagerblad. Ldat smdRoRa ca 15 min. Tillsdtt citronsaft ev. salt och

peppar.

Ugnsbakad potatis

6 st bakpotatisar (tvdttade )

Ldgyg potatisen pd en bidd av grovsalt i en ldngpanna. Stick i sRalet med en
provsticka sd spricRer inte skalet sd litt.

Baka i ugn 200 grader ca 1 h. Kinn med sticka att den dr mjuR,

Skdr ett snitt ldngs med potatisen och tryck upp potatisen.

Fyll den med en god fyllning.

Vitlokssmor

150 g smor rumstempererat
2-3 st vitloRskLyftor pressade
1 kym svartpeppar

1 msK citronsaft

2 msR persilja hackad

Rgr thop alla ingredienser.



Enbdrssds

6 dl buljong + steksky
35 krossade enbdr

2 msk sotstark senap
1 msk tomatpuré

2 msk vetemjol

3 dl gridde

1 dl sherry

2 tsk soya

salt

pepper

Koka upp steRskyn, buljong, enbdr, senap och tomatpuré. Ldt RoRa 5 min. Blanda
ihop gridde och vetemjol och ror ner redningen i buljongen. Ldt Roka ytterligare
ndgra minuter. Tillsdtt sherry och soya. Smaka av med salt och peppar.

Ugnsrostade gronsaker

150 g palsternacka
150 g morot

150 g 1od paprika
75 g varlok,

150 g squash

100 g rodloR,

olja

salt

svartpeppar

SRala gronsakerna och skér i bitar. Ligg dom i en ugnsform och hill Gver olja. Stré
over salt och peppar och blanda om. Stek i ugn 200 grader tills de fdtt fin fdrg och dr
lagom mjuka.



Cheescake med karamelliserade Rirsbdrstomater

Botten:

4 dl digestiveRex, finsmulade
1 msk_socker

100 g smdlt smor

Fyllning:

800 g crem cheese

2 % dl socker

2 msk vetemjol

2 tsk vaniljsocker

% tsk salt

5 st dgyg

1 % tsk farsk citronjuice

Topping:

2 msk_socker

1 tsk vaniljsocker
3 dl graddfil

Viirm ugnen till 175 grader. Blanda kexsmulorna och socker i en sRdl.
Hall i smor och blanda val. Tryck ut degen pd botten av en 24 cm _form

med [Ostagbar botten. Kyl.

Blanda allt utom dgg och citronjuice i en mixer. Kor till en jamn smet.

Tillsatt dgg och citronjuice.

R@r ner smeten i formen och gridda ca 45 min-1 h eller tills kakan dr fast.

Ldt kakan svalna.

Ror ihop toppingingredienserna till en slit smet. Sprid toppingen
over Rakan och gridda ytterligare ca 15 min. Ldt svalna och

Ryl sedan Rakan minst 4 h fore servering.



Karamelliserade krsbirstomater

1 ask Rorsbdrstomater
100 g smor

2 dl socker

2 dl pressad apelsinsaft
2 msR rivet apelsinskal

SKolj tomaterna.

Smdlt smor i en panna och tillsitt sockret. Ror om hela tiden att inte sockret brinns.
Tillsitt apelsinsaft och skal. Ldgg Rorsbarstomaterna och ldt dom ligga och dra en
stund. Garnera kakan.

Hallontdrta med pinjenitter
200 g mordeg, sotad (recept se vanlig RoRboR,)

Fyllning:

100 g mald mandel

100 g strdsocker

100 g osaltat smor, Rylt, i tarninmgar
3 st dgy stora, vispade

3 msk mork rom

100 g hallon

100 g pinjenotter

Smorj en 20 cm _form och mjola den. Kavla ut mordegen och ligg den i formen. Ldt
vila i Rylskdp.

Ldgg mandel, socker och smortdrningarna i en skal. Vispa blandningen slit. Tillsitt
dggen och rommen gradvis.

Ta tdrtskalet ur Rylen och hill i mandelblandningen. Sprid ut hallonen och
pinjendtterna jamnt ovanpd och tryck ner dom. Gridda i ugn 200 grader ca 30 min.



Appelpaj

125 g margarin
3 % dlvetemjol
% dl florsocker

1dgyg

Fyllning:
3-5 syrliga dppel
250 g mandelmassa

3 dgyg
1 dl mjolk,
% dl rdsocker

Arbeta samman ingredienserna till pajdegen. Tryck ut den i en pajform ca 26 cm i
diameter. Ldt vila i Ry[skdp ca 30 min. Virm ugnen till 200 grader.

Skala dpplena, Rirna ur och skir dem i kKlyftor. Riv mandelmassan grovt. Blanda
mandelmassa, dgg och mjolk, Hall smeten i pajformen. Tryck ner dppelkRlyftorna i

smeten. Stro Gver rdsocker. Gridda i ugn ca 30 min.

Servera pajen med uppvispad creme fraiche smaksatt med vaniljsocker.
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