Potatissemlor 25 st

1 | vatten

100 g jast

100 g potatisflingor
1 msk salt

1 dl linfrd

1,5 dl solrosfrd

2 dI havregryn

2 dI havrekli

800 g vetemjil

1. Hall fingervarmt vatten i en degbunke.

2. Smula ner jasten och ror om.

3. Tillsatt de dvriga ingredienserna och arbeta degen tills den
slapper kanterna.

5. Lat jasa ca 15 minuter.

6. Tag upp degen och knada den smidig.

7. Forma till semlor, ldgg pa plat och 1t jésa.

8. Gradda i ugn 200 grader tills semlorna fatt vacker farg

Biff Norrgérd 10 port

200 g skorpmijl
3,5 dl vatten

100 g lok

800 g maletkott
100 g potatisflingor
2 st dgg
grillkrydda

salt

paprikapulver
rypsolja

1. Blotlagg skorpmjdl i vattnet.

2. Skala och finhacka ldken.

3. Blanda alla ingredienser val.

4. Stek en liten hiff for provsmakning fir att se om hiffen haller
ihop och att det smakar gott.

5. Forma till biffar och stek i panna.

Morotssemlor

2 dI morotssaft

8 dl vatten

100 g jast

1 msk salt

100 g riven morot
1 %2 dl potatisflingor
2 dI havregryn

1 dI havrekli

V2 dl solrosfrd

Va dl linfrd

Y dl rypsolja

ca 650 g vetemidl

1. Hall fingervarmt vatten och morotssaft i en degbunke.

2. Smula ner jasten och ror om.

3. Tillsatt de dvriga ingredienserna och arbeta degen tills den
slapper kanterna.

4. L4t jasa ca 15 min.

5. Tag upp degen och kndda den smidig.

6. Forma till semlor, [dgg pa plat och 1t jasa.

7. Gradda i ugn 200 grader tills semlorna fatt vacker farg.

Morot och purjoldkshiff 10 port

1,25 kg morot

300 g purjoldk

250 g potatisflingor
6 st dgg

100 g maizena

salt

dragon

socker

rypsolja

1. Skala och riv mordtterna. Skl och finstrimla purjolken.
2. Blanda alla ingredienser val i en skal.

3. Forma till biffar och stek dom i panna tills de fatt vacker farg.
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Dromfirs 10 port

800 g maletkott
300 g malen rikt skinka
100 g lok
rypsolja

2 dI potatisflingor
2 st dgg

1 dl vichyvatten
salt

vitpeppar
rosmarin

vatten

Garnering:
ca.300 g tomater
200 g riven ost

1. Skala och hacka loken. Frés den en stund i panna och lat den
svalna.

2. Lagg maletkitt i en bunke och blanda om.

3. Tillsatt de dvriga ingredienserna och blanda vél. Smeten skall
vara ganska |ds.

4. Platta ut smeten i smord form.

5. Gradda i ugn 200 grader tills farsen ar nastan fardig.

6. Tag ut farsen ur ugnen och lagg pa skivade tomater och stri

diver riven ost. Gratinera férsen en stund tills den fatt lite farg.

Pannkaka a la Norrgard 1 gn-plat

1,6 | mjilk

5 st dgg

1,5 tsk salt

2 dI vetemijdl

3 Va dI potatisflingor
Y4 dl socker

1. Hall mjdlk i en skal och vispa i dggen.

2. Tillsatt dvriga ingredienser och vispa val,

3. Smirj en gn-plat och strd lite vetemijdl i botten.
4. Gradda i ugn 200 grader ca 30 min.

Grekisk paj 1 gn-plat

Botten:

180 g smalt smdr
2.5 dl potatisflingor
1 tsk bakpulver

3 dI vetemijdl

3 st dgg

Fylining:

400 g maletkitt

salt

svartpeppar

100 g ridldk

200 g fetaost

200 g hot tomatsalsa
rypsolja

Aggstanning:

5 st dgg

5 dI 5% gradde
svartpeppar

1. Bryn maletkdtt i stekpanna. Krydda.

2. Skala och skiva rodldk.

3. Blanda ingredienserna till pajbotten vél och tryck ut smeten pa
en gn-plat. Formen behdver ej smorjas dé det &r fett i degen.

4. Bred dver tomatsalsa och téck botten med maletkitt, skivad
ridldk och fetaost.

5. Vlispa ihop 4gg och gradde och hall det dver pajen.

6. Gradda i ugn 200 grader ca 30 min.

Skordepaj 1 pajform

Botten:

1.dl (90 g) smalt margarin
1 dl potatisflingor

1 tsk bakpulver

2 dI vetemjol

1 tsk vitlokssalt

-1 dl vatten

Fyllning:

150 g palvad skinka i strimlor
150 g morot

100 g lok

150 g korshérstomater
4 dl graddmiolk

3 st dgg

salt

svartpeppar

oregano

80-100 g riven ost

1. Skala och finstrimla mordtterna. Hacka loken och halvera
korshérstomaterna.

2. Fras morot och ldk en liten stund.

3. Blanda ingredienserna till pajbottnen val och tryck ut smeten i
en form,

4. Tack botten med skinka, morot, 1ok och kdrsharstomater. Stri
dver svartpeppar och oregano.

5. Vispa ihop graddmijdlk, dgg och salt. Hall det dver pajen och stri
dver riven ost,

6. Gradda i ugn 200 grader ca 30 min.

Husets fiskbiff 10 port

800 g fiskmassa (gadda och forell)
230 g tonfisk

100 g potatisflingor
2 msk maizena

2 st dgg

50 g lok

salt

dill

citronpeppar
vitpeppar

rypsolja

1. Skala och hacka ldk.
2. Blanda alla ingredienser val i en skal.
3. Forma till biffar och stek i panna.



