GRONSA

LOKDIPSAS
8 port

2 purjolékar

1 msk smér

2 1/2 dl matlagningsgradde
1 dl Létt Créme Fraiche

1/2 tsk salt
1 kryddmatt cayennepeppar

Skélj och strimla purjolcken. Fras den mijuk i smér
utan att den tar farg. Hall i gradden och lat allt
koka pé& svag vérme nagra minuter. Lat [6ken
svalna. Kér alla ingredienser i en matberedare fill
puré. Spad eventuellt med mera Latt Créme
Fraiche. Smaka av med salt och cayennepeppar.
Lat sasen sté i kylen till serveringen. Servera sasen
till r&a grénsaker som skurits i stavar och bitar.

[:D Helt. |%| Smadlt sméret pa full effekt 1 minut.

Rér ner purjolsken. Tillaga pa full
effekt 3 minuter. Tillsétt gradden.
Tillaga ytterligare 5 minuter.

LOK- OCH FANKALSPAJ
8 bitar

PAJDEG:
2 1/2 dl vetemjsl
75 g smér
3/4 dl Kesella Mager
FYLLNING:
3 medelstora gula I6kar, ca 300 g
2 fénkdl, ca 500 g
smor
2 pressade vitléksklyftor
1 msk franska &rtkryddor

varmen till 175°. Sétt in pajen i nedre delen av
ugnen och gréddda ytterligare ca 40 minuter.

salt och peppar D> Helt eller delvis.
4 dgg

1 3/4 dl Kesella Mager -

2 dl matlagningsgrédde ElsﬁtSERAD AUBERGINE

Satt ugnen pa 200°. : :
Hacka ihop mjsl och smér. Rér i Kesella. Arbeta 2 stolrtlznzubergmer, 63009
ihop till en deg. Lat den ligga i kylen 30 minuter. I guko %
FYLLNING: Skala I8karna och skér dem i skivor. I msk smor

Skar fénkalen i strimlor. Frés allt i lite smér i en ;/2kdl 70"3"
gryta nagra minuter. Krydda med vitldk, érter, salt " ;(5 ;‘;' :
och peppar. Kld en pajform, ca 24 cm i diameter, I/Zryfsk l::cr;(::arfpeppar

med degen. Nagga pajskalet med en gaffel.
Gradda i nedre delen av ugnen ca 10 minuter.
Vispa ihop égg, Kesella och gradde. Fyll skalet
med grénsakerna och héll éver dggsmeten. Sank

1 tsk Srtkryddor

ev 1 pressad vitléksklyfta
1 dl Créme Fraiche

1/2 dl hackad persiljia
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