SPETT

500 G FISKFILE, T EX TORSK ELLER LAX
I MSK OLJA

1/2 MSK HONUNG

1/2 MSK PRESSAD CITRON

I TSK SALT

I KRM VITPEPPAR

SAFFRANSPOTATIS:

8 POTATISAR

2 MSK SMOR

2 MSK VETEMJOL

3 DL MJOLK

2 KRM SALT

I KRM VITPEPPAR

1/2 PKT SAFFRAN, CA 1/2 KRYDDMATT
I DL CREME FRAICHE

MED SAFFRANSPOTATIS
= 4 /PORE =

'T UGNEN PR °. Skala och koka potati-

§ >
sen. Skir fisken i bitar ca 2 x 2 em, vik dub-

belt om filéerna ér tunna. Tré upp fisken pa

spett och ligg dem i en ugnssiker form.
Pensla med olja blandad med honung,
citron, salt och peppar. Stek i ugnen ca 15
min. Smilt smoret i en kastrull och ror i
mjolet. Vispa i mjolken. Smaksitt med salt,

sen koka nagra

peppar och saffran. Lat
min. Skér potatisen i bitar och ror i Creme
Fraiche och potatis i sasen. Lat den bli

varm. Servera med fiskspetten.



MANGOKYCKLING
- 4 PORT -

I KYCKLING, CA 1.2 KG

SMOR

1/2-1 ROD PEPPARFRUKT ELLER I TSK
SAMBAL OELEK

I DL VATTEN

I HONSBULJONGTARNING

I MSK KINESISK SOJA

I PURJOLOK

2 DL CREME FRAICHE

2 MSK MANGO CHUTNEY

I MANGO

DELA KYCKLINGEN 1 8 bitar. Bryn delarna i
smor i en stekpanna. Flytta 6ver i en gryta.
Kiirna ur. hacka och ligg i pepparfrukten.
Tillsitt vatten, buljongtirning och soja.
Koka under lock ca 15 min. Strimla purjolé-
ken grovt. Ror i purjolék, Creme Fraiche
och mango chutney. Lit grytan koka 5 min.
Skala mangon och skiir loss fruktkottet fran
kiirnan. Skér det i bitar och ror ner i grytan.

Servera med kokt ris och mango chutney.

[LANTTERRINE
- 6-8 PORT -

500 G KOTTFARS

200 G KYCKLINGLEVER

I GUL LOK

EV 2 VITLOKSKLYFTOR
100 G ROKT FLASK

1 1/2 TSK SALT

1/2 TSK SVARTPEPPAR

1 1/2 TSK MEJRAM

1/2 DL HACKAD PERSILJA
2 MSK VETEMJOL

3 AGG
2 DL CREME FRAICHE

sitT UGNEN P& 175°. Skir kycklinglevern i
sma bitar eller grovhacka den i mixer. Skala
och hacka l6ken och ev vitloken. Skar flis-
ket i sma tirningar. Blanda ihop alla ingre-
dienser till en jamn smet. Hill smeten i en
ugnssiiker form som rymmer 1 1/2 liter.

Gridda i ugnen ca 1 timme.

fenveras rauvmt erv—




