Dagens

- Tofubullar och
Pro10| et
skansk applekaka
Tofubullar
500g tofu, skuren i smabitar
1,56d  strobréd
2msk jordndtssmor
0,5d  sojasés
0,5dl  finklippt farsk persilja
1,5dl  finhackad gul 16k
1dl finhackade valnotter eller
pekannotter
1 msk jastflingor

Blanda ihop alla ingredienser till en fast smet
(fungerar bést med hdnderna).

Rulla till "kéttbullar” och ldgg pa smord
ungsplat och grédda i ugnen pa 175°C

ca 20 minuter. Ates varma eller kyls ner

och férvaras i kylskap till dagen dérpa. (De
smakar bast dagen efter da tofun tagit at sig
alla smaker béttre).

Brun sas av sojamjolk

4 msk  Nutanas Plantemargarine

4 msk  vetemjol

7,5dl  sojamjolk

1,5tsk salt

1 tsk rasocker (om mjolken ar osttad)
1 tsk [Bkpulver

2 msk jastflingor

0,5 tsk  vitldkspulver

Colorit sojakulor

Sédsen gors pa samma sétt som en vanlig
bottenredd vit grundsas eller bechamelsas.

Smélt margarinet i en gryta. Vispa i
vetemjolet. Hall i sojamjolk lite i taget och
vispa hela tiden sé inga klumpar bildas.
Smaksétt med kryddorna och sist sojakulér
till sésen &r lagom brun.
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Rostade gronsaker

2-3 morotter

1 palsternacka

0,5 selleri

3 rodldkar eller gul 16k
Ortsalt
timjan

2 msk rapsolja

Skér grénsakerna i rétt stora bitar — ungefér
jdmnstora. Lagg pa smord ungsplét. Strd
over timjan och drtsalt (eller andra kryddor
efter smak) Spraja eller héll lite olja éver allt.
Blanda och lat bli genombakat i ugnen péa
175°C vilket kan ta upp till 1 timme (eller
mer) beroende pa storleken pa grénsakerna.
Grénsakerna ska vara genommjuka. De
krymper mycket pga vattenfériusten och far
Starkare, mustigare smak. Servera varma.
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Roédloksmarmelad
2 strimlade rédiokar
1msk rapsoljia

3-4 msk lingonsylt

1-2 tsk pressad citron
1krm  salt

1-2 msk rasocker

Strimla rodldkarna och fras i lite olja tills de
ar helt mjuka. Tills&tt dvriga ingredienser

och blanda tills allt fatt en roéd fin farg och
smakerna blandats. Smaka ev. av med

mer sylt, socker eller citronsaft (efter smak).
Servera varm eller kall. Haller sig 1-2 veckor i
kylen men inte mer sa gor inte for stor sats.
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Citron och tahini dressing

1,25dl olivolia
0,75 dl pressad citron
0.5tsk salt

1 klyfta  vitldk eller 0,25 tsk vitldkspulver
1 msk tahini

0,25 tsk oregano

1 tsk honung

Tofubullarna dts med kokt potatis,
sas, rostade grénsaker,l6kmarmelad
och en grénsallad med citron och
tahinidressingen.

Skansk Applekaka
Lattsockrad dpplemos
2-3 msk margarin
2-3 msk rasocker
1 msk malen kanel
halvtorrt, grovrivet fullkornsbréd

L&gg brédskivor "pé tork” nagra timmar sé
de blir halvtorra (ef som skorpor). Riv dem pa
rividrn eller med rivskiva i matberedare. Sméilt
hélften av margarinet i en stor stekpanna och
héll i hélften av sockret och lat det sméilta lite.
Frés hélften av brédsmulorna tills de sugit
upp margarin och socker och fatt lite férg.
Upprepa med resten av margarin, socker
och brédsmulor. Varva stekta brédsmulor,
dpplemos och kanel i en smord ungsfast
form. Spraja ev. lite olja éverst och stré pa
lite mer socker for att fa en krispig yta. Baka
iugnen pa 175°C ca 20 — 30 minuter, eller
&t direkt. Smakar olika beroende pa om man
bakat den eller inte.

Servera med Alpro sojavaniljsas eller
Oatley vaniljsas eller tofuglass.
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