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Dansk hasselnots-stek

2 medelstora gula I6kar
250 g  finhackade hasselndtter
3dl kokt réris

2 rivna, réa potatisar

3d kokta, mosade sojabdnor

2-3 tsk
3 msk

vegetabilisk buljong
rapsolja

Om du INTE har matberedare gér du sa hér:
Finhacka eller riv den raa I6ken. Gor likadant
med hasselndtterna. Riv potatisen och mosa
de kokta sojabénorna (géar att kdpa pa burk).
LSs upp buljiongen i lite varmt vatten om det
ar buljongtérning (om det ar pulver pa burk
behdvs det inte). Blanda alla ingredienser
och héll upp i smord, ugnsséker form (gérna
brédform). Om du vill stjidlpa upp steken

och garnera med grénsaker runt om pa fat
ar det bdst att ldgga en bit bakplatspapper

i bottnen pa formen sa kan man stjdlpa

upp steken lattare. Gradda i 175°C 30 — 45
minutetr.

Om du HAR en matberedare gér du sa hér:
Kor bade I6kklyftor och nétter med kniven
férst. Blanda sen ner resten av ingredienserna
och blanda snabbt ihop till en smet.

Gdr sen som ovan.
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Brun cashewnots-sas

1,25 dl  osaltade, orostade cashewndtter
1,75dl  vatten
1msk  I6kpulver
2 msk jastflingor
(1 tsk vitldkspulver)
0,75 tsk salt
3d vatten

0,5 msk torkad persilja
brun sojakul6r

Mixa cashewndtterna i en MIXER tills de

ar ett fint pulver. Tillsétt 1,75 dl vatten och
fortsatt mixa tills inga korn kédnns léngre.

L&agg i alla kryddor och mixa tills de blandats.
Haéll éver i en gryta med det mesta av 3 dl
vatten och lat koka upp och tjockna. Spad
ev. med mer vatten. Tillsétt sojakuldr till
oénskad brun farg. Smaka ev. av med mer salt
och kryddor. Gar att frysa — blir tiock nér den
kallnat men blir tunnare néar den varms upp.

Nétsteken &ts med kokt potatis,
cashewndtssasen, kokt brysselkal och
(dansk) rédkal och ev. lingonsyit.

/




Dagens

Dansk

Pr.8 | hasselnots-stek

Ris a la malta

Grot:

2,5dl  réris
2,5dl vatten
2msk  margarin
12dl sojamjolk
0,75 tsk salt
2msk  rasocker

(1-2 kanelstanger)

1 gryta pa spisen: Koka upp ris, salt och
vatten och lat koka tills vattnet kokat in.
Tillsétt évriga ingredienser och koka under
omrorning 50-60 minuter tills riset &r mjukt.
Sojamjélksméngden &r ungeférlig s& om man
kokar extra ldnge kan mer mjélk behdvas.

I micron: Koka ris, salt och vatten tills vattnet
kokat in. Tillsétt hélften av mjolken, socker
och ev. kanelsténger. Koka 10 minuter. Ror
om. Koka 10 minuter osv. Spédd med mjolk
efterhand som den kokat in. Det blir ett tunns
skinn emellanat men detta férsvinner och ar
inget att bry sig om.

OBS! Lat gréten kallna i vattenbad och satt in
i kylen s& fort den blivit [lummen. Det &r viktigt
att ris kallnar ordentligt inom 4 timmar fran att
den &r Klar.
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“Citrongradde att blanda i gréten”

3d sotad sojamjolk
3dl rapsolja
1 tsk vaniljsocker
lite salt
2msk  pressad citron

Kér sojamjélken i mixer och medan mixern
arigang lyfts DET LILLA INNERLOCKET

av férsiktigt och rapsoljan hélls i | EN FIN
STRALE (ungefér som man gér majonnas).
Tillsétt vanilisocker och mixa lite till. Hall upp
den rinnande gradden i en skél och védnd
ner den pressade citronsaften sa tjocknar
gradden meddetsamma.

Véand ner grédden i gréten och smaksétt ev.
Med mer vaniljsocker eller hackade mandlar.

”Smalare vispad sojagradde att ha i groten”

2 forp  Alpro sojagradde
1dl rapsolja
1 tsk vaniljsocker

lite salt

ca 2 msk pressad citron
GOr som i receptet ovan

Ris a la Maltan &ts med saftsas eller
kérsbérssas (fardigképt)
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