





SVAM 2- oCHS
KRONARTSKOCKSPA)

Egenplockad svamp &r saklart godast i denna paj men kopt fungerar utmarkt. Med tomatsas
i dggstanningen blir det dessutom en harlig farg.

8 port. Ingredienser
Deg:

1259 margarin

21/72dl vetemjol

1/72dl grahamsmjol

1 krm salt

1-2 msk kallt vatten
Fyllning:

2509 blandad farsk svamp, i bitar

1 gul 6k, hackad

2 vitloksklyftor, hackade

3 msk olivolja

2,5dl marinerade kronartskockor, halverade
Aggstanning:

3 agg

1dl Oatly iMat (13 % eller 7 %)

1dl fardig tomatsas

1 krm salt

2 krm nymald svartpeppar
Topping:

1 nave skoljd ruccola

2 msk pumpakarnor, rostade

lite olivolja och crema di balsamico

GOr sa har:

Pajdegen.

Blanda margarin, mjol och salt till smulor i en
matberedare eller nyp ihop for hand e Tillsatt vatten
och blanda snabbt ihop till en deg ¢ Satt ugnen pa 225
grader ¢ Tryck ut degen i en pajform och gradda tills
skalet far fin farg, cirka 10 minuter ¢ Sank varmen till
200 grader.

Pajfyliningen.

Frés ur vattnet frdn svampen i en torr panna e Tillsatt
olja, 16k och vitlok och fras allt ett par minuter © Lagg
blandningen i pajskalet ¢ Fordela kronartskockshjartana
ovanpa ¢ Vispa ihop aggstanningen och héll den éver
fyliningen ¢ Gradda pajen cirka 25 minuter ¢ Lat pajen
svalna nagot och toppa den med ruccola och rostade
pumpakarnor vid servering ¢ Droppa 6ver lite god olivolja
och balsamico.

PAJER

Paj ar alltid ratt. Toppenbra till lunch
eller lattare kvallsratt med en sallad till
eller som en del av en buffé.
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Lyxig paj med bladspenat och kallrokt lax. Bjud den med sallad till och du far en

lattlagad lunch- eller kvallsratt med lite guldkant.

8 port. Ingredienser
Deg:
1259 margarin
3dl vetemjol
1 krm salt
1-2 msk kallt vatten
Fylining:
1 gul 16k, hackad
2 vitloksklyftor, hackade
20049 bladspenat
3 msk olivolja
1009 kallrokt lax
10049 cocktailtomater, halverade
1/2 kruka basilika
Aggstanning:
3 dgg
1dl Oatly iMat (13 % eller 7 %)
1 krm salt
1 krm nymald svartpeppar

Gor sa har:

Pajdegen.

Blanda margarin, mjol och salt till smulor i en matberedare
eller nyp ihop fér hand e Tillsatt vatten och blanda snabbt
ihop till en deg ¢ Satt ugnen pa 225 grader  Tryck ut degen
i en pajform och gradda tills skalet far fin farg, cirka 10
minuter  Sank varmen till 200 grader.

Pajfyliningen.

Frés 1ok och vitlok ndgon minut i olivoljan, tillsatt spenat
och fras ytterligare ndgra minuter e Fyll pajskalet med
blandningen e Strimla laxen och fordela den 6ver spenaten
e Vispa ihop dggstanningen och hall den i pajskalet e Lagg

i tomathalvorna ¢ Gradda cirka 25 minuter ® Dekorera med
bladen frén basilikan nar pajen svalnat nagot.

Tips!

Om du mot férmodan far ndgot 6ver sa kan du skara pajen
i smabitar och bjuda som tilltugg till en drink.
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> SOLROSPESTO ocii KRUTENC:
VREEES el NMRNY IWivdivit

Harlig soppa att inleda en middag med eller att servera som lunch. Bjud gdrna pa gott bréd till. Har du inte sa
brattom, kan du anvanda féarska cocktailtomater. D& ar det bra om du skallar och skalar tomaterna forst.

MED PO'I'ATIS. I(YCKI.ING G RIMOI.A'I'A

En klassiker som kanske inte ser mycket ut for varlden, men som é&r valdigt god. Riktig kalasmat blir det med
kyckling och den italienska smaksattaren “gremolata” som ar gjord av citronskal, vitlok och persiljia. Mums!

4 port. Ingredienser Gor sa har: 4 port. Ingredienser Gor sa har:
Fras potatis och purjo i olivolja tillsammans med timjan Peston.
5 potatisar, ca 420 g, skalade och tunt skivade i ett par minuter e Tillsatt vatten och fond och 1t sjuda 1 gul 16k, hackad Mixa torrostade solrosfron med 6vriga ingredienser
1 stor purjolsk, sksjid och hackad pé svag v_'a‘rme i_cirka 1_5 minuter ¢ Bland_a under tiden 3 vitlsksklyftor, hackade i en mixer eller med en stavmixer.
1 msk voli ihop alla ingredienser till gremolatan ¢ Vispa soppan med 1 msk voli Soppan
ms| olivolja ; 2 : Hlestt i ms| olivolja :
) o kraftiga tag s att potatisen mosas « Tillsatt iMat och ) L Fras lok och vitlok i olivolja ett par minuter i en gryta
1/2 tsk torkad timjan smakq av med salt och peppar ® Lat SJu_da ytterligare ett 1 burk konserverade korsbarstomater utan att det tar farg e Tillsétt tomater, vatten och fond
7 dl vatten p%r minuter ¢ Toppa soppan med kyckling och gremolata 5dl vatten och krydda med salt, peppar, basilika och eventuellt
) vid servering. ) . L PR o
3 msk kycklingfond ) 9 2 msk kycklingfond, alt grénsaksfond socker beroende pa hur sota tomaterna ar * Lat smakoka
1d Oatly iMat (13 % eller 79 Tips! Tk It i cirka 15 minuter under lock ® Tryck med en sked pa
? y vl (.73 Afe.e” %) Om du tycker om kummin, tillsatt garna 1 krm medan m sa tomaterna mot grytans insida sa att de spricker ® Mixa
12 grillad kyckling i bitar, aft rest av stekt potatis och purjo fréser i olja. 2 krm nymald svartpeppar soppan slat och tillsatt sedan Oatly iMat © Lat koka ihop
kyckling 1 tsk torkad basilika nagra minuter och smaka av e Hall upp soppan i skalar,
Gremollata.: R R RRR R .... ov 1 tsk rasocker ringla i pesto och toppa med krutonger.
1 ekologisk citron, rivet skal, endast det gula : SOPPOR" " ) . 1dl Oatly iMat (13 % eller 7 %) K_rut_ongerna_l. _ _ o
1 dl hackad bladpersilia s Soppor ar vérldens basta mat. Kan : Riv ciabattan i mindre bitar  Hetta upp olja i en
3 itlokskIvftor. fi ¢ goras hur enkla som helst och snabbt . Krutonger: stekpanna och stek brodet hastigt sa att de blir gyllene
v 40 S yHor, finhackade +  forvandlas till festmat med ratt tillbehor. ¢ 1 ciabatta pé bada sidor ® Smaka av med flingsalt.
4 msk olivolja : Passa p& nar ravarorna ar som bast. H 3 msk olivolja Tips! . o
®ececcssescscssescscssccsccsncces® flingsalt efter smak Bzadis? Iﬁo‘p fardiga krutonger‘eller crostini. Bjud garna
pa var harliga plommonkaka till dessert!
Solrospesto:
3/4 dl solrosfron, torrostade
1 vitloksklyfta
1 kruka farsk basilika
1dl olivolja
1/2 tsk flingsalt
1 krm nymald svartpeppar



GRON -/ mep

BUNOR 5l AUVBERGINE

Alla hérliga hostgronsaker i en ratt. Vegetarian eller inte, den har goda grytan gor alla
magar glada! Ater du k6tt? D& &r kyckling jattegott till eller i grytan.

Sl Vi,
Enklare och snabbare gryta finns inte. Bjud pa potatis eller vitloksbrod till
och du har en lyxig ratt pa ett kick.

4 port. Ingredienser Gor sa har: 4 port. Ingredienser GOr sa har:

Fras gronsakerna med kanelstang,

Fras grénsakerna i olja ett par minuter utan

1 qul 16k, hackad spiskummin och chiliflagor i olivolja ett 1/2 qul Ik, strimlad att det tar farg e Tillsatt tomater, buljong
2 vitloksklyftor, hackade par minuter e Tillsatt bonor och russin ] vitloksklyfta, hackad och Oatly iMat och 1at koka upp ® Stro i
o ) och frés ytterligare ndgon minut  Hall i LAt ) ortkryddan och lat sjuda i 5 minuter utan
1 aubergine, j halvmanar tomatkross och Oatly iMat och lat koka 1 fankalsstand, ca 300 g, strimiat lock ® Red av med Maizenaredning och
1 qul paprika, grova bitar ihop i cirka 10 minuter ® Smaka av med 1 gul paprika, i grova bitar smaka av med salt och peppar e Skar laxen i
1 kanelstang salt och peppar  Servera ev. med nagot 3 msk olivolja 2 cm stora kuber och tillsatt dem e Lat sjuda
1tk | ok ) av forslagen. 1 burk hel ytterligare ett par minuter e Laxen fortsétter
ts malen spiskummin ur ela tomater att tillagas i den varma soppan, sa dra av
1 krm chiliflagor Letesceecccesscescccsscessccnsscnas, 3dl fiskbuljong grytan frén varmen e Dekorera med persilja
1 msk olivolja ¢ GRYTOR : 1dl Oatly iMat (13 % eller 7 %) och servera med nagot av forslagen.
1 burk stora vita bonor, skeljda E Varmande grytor &r helt rétt i host. Vi . 1 tsk torkad ortblandning Tipsl! il och v i q
172 dl russin, garma blonda . bjudeu}r”pa en rustik vegetansk_ variant som : 3.4 msk Maizenaredning for fiusa saser Samla familj och vénner. ngas med mat
+ ocksa ar mycket god till kyckling. Laxgrytan < o ; o och prat. Koppla av och njut.
1 burk krossade tomater $ aren lyxig fredagssnabbis. Bjud garna pa E 700 g laxfilé, skinn- och benfri av mittbiten
1dl Oatly iMat (13 % eller 7 %) '_ vitloksbrod till. e 2 krm salt
1 tsk salt teeeencencencancnnsacsacsacsacsanes® nymalen svartpeppar efter smak
2 krm nymald svartpeppar Dekoration och serveringstips:

Till servering:

Till exempel bulgur, ris, dinkelris.

Hackad bladpersilja och kokt potatis
eller vitloksbrod.
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BEFARSSTEXKTA API PLOMMONKAKA Mo
MID BUTTERSCOTCHSAS OATLY VANIL)SAS

En harlig kombo av syrliga dpplen med sting, sot kolasas och iskall Qatly vaniljglass. Sot kaka déar plommonen bryter av med sin syrlighet. Perfekt att dta [jummen

med kall Oatly vaniljsas till.

4 port. Ingredienser GOr sa hér: 10 bitar Ingredienser GOr sa har:
Stek appelskivorna gyllene i margarin och ingefara. . Satt ugnen pa 175 grader ® Smorj och broa
3-4 dpplen, urkirnade och skivade Blanda socker och margarin i en kastrull e Lat det 1259 margarin, rumsvarmt en rund form med strobrod eller kokos ©
2 msk margarin smalta ihop under vispning pa medelvdrme ¢ Vispa 24l socker Vispa margarin och socker fluffigt med
) . sedan ner Oatly iMat ¢ Lt sjuda pa svag varme i R elvisp  Tillsatt dggen ett i taget ¢ Ror ihop
11/2 msk malen ingeféra 5 minuter © Vispa sasen fluffig e Varva vaniliglass, 2 a99 mjol, bakpulver och kardemumma och rér
Butterscotchsas: applen och sés i skalar ¢ Servera direkt. 3dl vetemjol ner det i 4ggblandningen tillsammans med
31/24dl morkt muscovadosocker 1 tsk bakpulver ;itron;kali(rivsrjlrnancielmafssa och Oahﬂly“ farsk
e® 0000 ecccccsc00000000000000 0, avredryck ® Hall smeten | Tormen oc a
100 g margarin s % 2 krm kardemummakaérnor, mortlade pé pIor:monbitama « Gradda i nedre delgeg av
1dl Oatly iMat 13% : E]ES:“EE_TOEFU@“ deseertor fran : 12 ekologisk citron, rivet skal, endast det gula ugnen i cirka 60 minuter * L&t svalna lite innan
Till servering: E trz?dgérdens skafferi. Prova gérna E 1009 mandelmassa, grovriven SETVering.
Qatly vaniljglass. ¢ syrliga ingefarsapplen med sétknackig ¢ 1dl Oatly farsk havredryck Tips: o ] o )
+  butterscotchsés eller var goda . ca8 plommon, halverade eller klyftade och For en ”k.t‘.gf fluffig van|IJs_as, Vlspaa ky|Sk§pskaII
¢ plommonkaka med Oatly vaniljsas. . Urkimade Oatly vaniljsds med en elvisp pé lag hastighet
., . Till formen: under lang tid, garna 10-15 min.

Smalt margarin och strobrod eller
kokosflingor.



