SMORDEGSSNURROR -

GOTTTILL DRINKEN

Bred ut ett rejdlt lager Latt Créme Fraiche Tomat
Basilika p4 ett tinat ark fardigkavlad smordeg.
Toppa med ett tunt lager fardigkdpt pesto samt
lite riven ost, gdrna Allerum Prast. Krydda med
salt och peppar: Rulltértan kan ligga klar i kylen
och skdras upp i tunna skivor for graddning lagom
till servering. Gradda pd bakplatspapper; 200° i
10 minuter: Servera snurrorna ljumma som
drinktilttugg.

COUSCOUS MED THAISMAK

Ett par skivor chorizo sitter fart pa
middagen.

4 portioner

500 g (1/2 liter) blandade gronsaker,
paprika, knipplok, morétter, zucchini,
eller en pase wok-gronsaker

200 g korv, chorizo eller wienerkorv
en klick Svenskt Smor

4 dl couscous

4 dl hénsbuljong

2 dl Latt Creme Fraiche Thai

Stek gronsaker och korv i en Klick smor. Strd pa
couscous och héll pd buljong. Lagg ett lock pd
pannan och |4t det std i 5 minuter: Rér runt med
en gaffel och servera med en klick créme fraiche.

RISOTTO MED
VITLOKSSTEKT SVAMP

En regnig dag ar det mysigt att sitta hopkurad
med en skl varm risotto i handen och njuta av
smattret mot fonsterblecket.

4 portioner

2 dl avoriris

en klick Svenskt Smor

4 dl gronsaksbuljong

2 dI Litt Créme Fraiche Rosmarin Vitlok
200 g champinjoner

| vitloksklyfta, pressad

salt och peppar

minitomater

farsk timjan

Frés riset i lite smor och héll sedan pa buljongen
allt eftersom det sugs upp. Ror under kokningen.
Tag av frén varmen efter ca |8 minuter och rér
ned ett par matskedar creme fraiche. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar. Smorstek
svampen med vitlok, krydda med salt och peppar.
Dekorera med minitomater och farsk timjan.



