Saffrans-
& citronkyckling

CHEVRE- & SPENATPAJ
6-8 personer Tid:-30 min + 10 min
i ugnen + 25 min i ugnen

PAJDEG

100 g smor

3 dl vetemjol

1 krm sait
FYLLNING

150 g forvilld bladspenat
(eller tinad)

2% dl créme fraiche
3dgg

salt, peppar

200 g chévre
GARNERING
pinjendtter

GOR SA HAR

1. Smalt smoret till pajdegen Over svag
virme. Lat svalna lite. Blanda mjolet
med salt och ror ner i kastrullen med
smoret. Arbeta snabbt ihop till en deg
och tryck genast utien pajform. Pricka
med gaffel, forgradda i 200° ca 10 min.
2. Tryck ut ev vétska ur spenaten. Rér
ihop spenat, créme fraiche och dggien
bunke. Salta och peppra.

® = GLUTENERITT @ = LAKTOSFRITT

3. Skir chévren i cm-tjocka skivor. Fyll
pajskalet med dggstanningen och pla-
cera ut chévreskivorna. Gridda i 200°
ca 25 min, eller tills pajen fétt fin firg.
Garnera med pinjendtter.

SAFFRANS-
& CITRONKYCKLING
ee

8 personer Tid: 15 min + 2 tim
marinering + 20 min i ugnen

8 kycklingfiléer
saften av % citron
3 msk mork soja
1 dl olivolja

Y g saffran

1 tsk korvel

salt, peppar
TILLBEHOR
gronsallad

GOR SA HAR

1. Blanda citronsaft, soja, olivolja, saff-
ran och kdrvel i en eldfast form. Kryd-
da med salt och peppar. Lagg ner kyck-
lingfiléerna och marinera minst 2 tim.

4Véind da och da.

2. Stek filéerna i 225°, 20-30 min, be-
roende pa storlek. Servera med grén-
sallad.

POTATISKAKA

Gli)
8 personer Tid: 25 min
+ 10 min i ugnen

8 stora potatisar

1 morot

2 dggulor

3 msk gridde (ev laktosfri)

salt, peppar

smor (ev laktosfritt) till stekning

GOR SA HAR

1. Virm ugnen till 200°, Skala och riv
potatisarna och moroten. Tryck ut ev
vétska ur rivet. Blanda med dggulor
och gridde. Salta och peppra.

2. Smidlt lite smor i en ugnsfast stek-
panna och tryck ut blandningen i pan-
nan. Stek p4d medeltemperatur och
vind sedan potatiskakan med hjilp av
en tallrik. Stek gyllene pa bada sidor.
Lat eftersteka i ugnen ca 10 min fore
servering. »
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