Gurksoppa 10 port

1 kg gurka

100 g lok

smir

ca.1 % | hanshuljong

2 Y dIl matlagningsgradde
vitpeppar

salt

maizena

gurka i tarningar

1. Skilj och skdr gurkan i tarningar men spara lite till garnering.
Skala och hacka loken.
2. Frés i panna nagra minuter. Tillsatt buljong och gradde.

3. Mixa soppan. Gdr en toppredning av maizena och avred soppan.

L4t soppan koka upp. Krydda och avsmaka.
4. Garnera soppan med strimlad gurka och gurka.

Varm gurksallad 10 port

600 g gurka

smir

ca 2 msk vitvinsvindger
ca 2 msk honung

1 dI hackad dill

salt

vitpeppar

1. Strimla gurkan. Smalt smaret i en kastrull och frés gurkan
endast en kort stund.

2. Tillsatt vindger, honung och dill. Blanda om.

3. Salta och peppra. Avsmaka.
Servera t.ex med fisk. Dillen kan bytas ut mot farska drter.

Fyllda gurkbitar 4-6 port

ca 300 g gurka

100 g naturell farskost
1 st dppel syrligt

40 g rid paprika

1-2 stjalkar bladselleri
persilja

graslok

salt

peppar

1. Skér gurkan i 6-8 hitar. Karna ur en del av kérnhuset.

2. Skir appel, paprika och selleri i sma tarningar. Ror ner
i farskosten.

3. Tillsétt finhackad perilja och gréslok. Salta och peppra.
Avsmaka.

4. Fyll gurkhitarna och ldgg upp dem pé ett fat.

Ris med paprika 4 port

240 g basmatiris
vatten

rypsolja

100 g ridldk finhackad

100 g purjoldk strimlad

200 g rdd paprika finhackad
200 g kirsbarstomater i halvor
4 st dgg uppvispade

salt

svartpeppar

1. Koka upp vatten. Tillsatt riset och |4t koka ca 10-15 min.

2. Hetta upp oljan i en wok-eller stekpanna. Lagg i lok, purjolok
och paprika och stek under omroring ett par min.

3. Tillsatt tomaterna och woka ytterligare ett par min.

4. Hall i de uppvispade &ggen. Koka i 30 sek. utan att rira om, rér
sedan for att sla sénder 4ggmassan.

5, Tillsatt riset i pannan, ror om och I4t steka ett par min.

6. Salta och peppra.
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Visste du att:

GURKA OCH PAPRIKA

Gurka bestér till 97% av vatten.
Energiinnehéllet i gurkan &r narmast obefintligt.
Mycket popular grinsak.

Gurkan skall forvaras 10-14 grader.
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Gul paprika sas 10 port

850 g gul paprika

2-3 Klyftor vitlok

100 g lok
gronsaksbuljongpulver
3-4 dl vatten

250 g smir
cayennepeppar
gurkmeja

salt

1. Kérna ur paprikorna och skdr dem i mindre bitar.
2. Skala och hacka lok och vitldk.
3. Koka ldk, vitlok och paprika i buljong och vatten ca 6-8 min.
4. Lagg i smir, cayennepeppar, gurkmeja och salt.
5. Kir i en mixer till en sldt puré.
6. Smaka av och varm ssen innan servering.
God sas till t.ex maletkotthiff.

Lattlagad paprikasas 4 port

150 g rod paprika
100 g purjoldk
rypsolja

2 dl creme fraiche
salt

svartpeppar
basilika farsk

1. Kérna ur paprikan och skdr i smé tdrningar. Strimla purjoloken.
2. Hetta upp oljan i en kastrull och frds paprika och purjolok négra
minuter utan att de tar farg.
3. Tillsatt creme fraiche och lat koka upp.
4. Krydda och avsmaka.
Servera sasen till t.ex kokt broccoli eller andra grinsaker.

Paprika i vindgrett

4 st paprikor i olika farger
1-2 st chilli

Vindgrett:

ca 4 msk vitvinsvidger
2 dl rypsolja

salt

svartpeppar

socker

sweet chili

1. Kérna ur paprika och chili. Skér i sma tarningar och lagg i en
skal.

2. Blanda ihop alla ingredienser till vinagretten. Avsmaka. Den skall
smaka béde syrlig och sit.

3. Hall vindgretten dver paprikatdrningarna. Blanda om. L&t st& och
dra i kyl nagra timmar.
Servera till grillat kitt.



