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Champinjonsoppa, 4 portioner 7l
Fras 200g skivad champinjon, 2 skivade potatisar (av mjolig sort), 1 liten gul
|6k samt en 150g strimlad vitkal i smor i en vid gryta. Nar allt fatt lite farg tillsatts 3dl vatten, -1 tsk
salt samt 2krm vitpeppar, lat koka pa svag varme ca 20 min. Mixa soppan och tillsatt sedan 2dI
gradde samt 1dl cremefraiche, kan eventuellt behdva spdadas med mer vatten. Smaka av med salt och
vitpeppar samt en skvatt vitvinsvinager eller annan syrlighet.

Gulaschsoppa

Stek tarnat no6tkott i en klick smor och rapsolja, krydda med salt, peppar, chilipulver, paprikapulver,
cayennepeppar och vitlokskrydda. Stek kottet i omgangar om du ska laga till manga. Tack kottet med
vatten och I3t sjuda.

Skala och tarna potatis, morot, palsternacka, kalrot och gul I6k i lagom sopp-storlek. Tillsatt nar
kottet borjar mjukna. Tillsatt dven krossad tomat. Smaka av med mer kryddor och servera med
vispad cremefraiche nar grénsakerna mjuknat och kottet faller isar.

Morotstarta fran Tangagard

2 deg Grav Eko
2 dl socker RAV) GO

2 dl vetem;jol

1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

1 tsk vaniljsocker
1 tsk kanel

3 dl rarivna morotter.

Vispa dgg o socker forst. Bland i de torra ingredienserna och till sist de rivna mordtterna.
Goda mordétter forhdjer smaken.

Den hér smeten ér lagom till en vanlig rund tartform med ca 22 cm diameter. Gradda i 175 ©
ca 35 min

Glasyr;

50 gr smor

50 g philadelpiaost
1,5 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

Blanda smor och florsocker forst sd undviker du klumpar. Tillsétt ost och vaniljsocker, blanda
vél. Bred denna smet 6ver kakan nir den svalnat. Garnera med rarivna morotter.



