-Potatissoppa med rom och purjolok (kock Kocklandslaget) - recept.nu Sidalavl

Potatissoppa med rom och purjoldk
9 Kock: Kocklandslaget TV-program: Nyhetsmorgon

God varsoppa som passar en vardag.

Antal portioner: 4 Py
1 burk rom ﬁ & ‘i .

Purjolok

1 st purjolck

1 msk honsbuljong
3 dl vatten

1 msk salt

1 msk socker

1 st citron, skal

FOTO: TV4

Potatissoppa
600 g mandelpotatis
2 msk hons- eller gronsaksbuljong

& 1st gul 16k

g socker

g salt och vitpeppar

ff‘ lagerblad

z 7 dl vatten

E\ 1 dl milda mat ,7%

T citronjuice

g

£  Gorsahar

= 1. Purjolok: Skiva och skolj purjoloken. Koka mjuk med resterande ingredienser.
;,g.f Hall av och smaka upp med rivet citronskal, socker och salt.

2. Potatisoppa: Skala och skiva potatisen och l6ken. Lagg samtliga ingredienser i
en kastrull och koka tills allt dr mjukt. Mixa slatt i kannmixer eller med
stavmixer. Smaka upp soppan med salt, peppar och citronjuice.

3. Servera soppan med purjoléken och toppa med rommen. Rosta girna ett gott
surdegsbrod till.

Spohsradererbju&ér‘lden

http://www.recept.nu/1.298126/kocklandslaget/soppor_grytor/gronsaker potatis andr... 2012-03-06



Focacciabrod med ost (kock recept.nu) - recept.nu Sidalav1

Focacciabrod med ost

() Kock: recept.nu TV-program: Ovrigt

Detta platta focacciabrod med fyllning kan du servera som lyxigt mellanmal eller
som en forritt. I originalreceptet ingér pecorinoost, men det gar &ven bra att
anvinda parmesanost.

Antal portioner: 4

50 g jast

1tsk strésocker

2 1/2 dl fingervarmt vatten

6 dl vetemjol special

1tsk salt

3 msk olivolja

200 g pecorinoost eller parmesan i bit
1/2 msk stotta fankalsfron

Gor sa har
1. Ror ut jasten i lite av vattnet. Blanda mjol, socker och salt. Hall ner 1 msk av

oljan, jastblandningen och resten av vattnet och ror ihop till en mjuk deg. Knada
degen i 4 minuter. Tarna osten.

2. Dela degen i tvd lika stora bitar. Kavla ut dem till rundlar som &r ca 5 mm
tjocka. Lagg den ena rundeln pa en bakplat. Strd 6ver osttarningarna och hélften
av fankalsfrona jamnt 6ver ytan. Satt ugnen pa 200°.

3. Ligg den andra rundeln ovanpa och tryck ihop kanterna sa att fyllningen inte
lacker ut under graddningen. Gor négra snitt i ovansidan av degen med en vass
kniv och pensla med resterande olivolja. Stro resten av fankalsfrona 6ver och 1at
degen jasa i 20-30 minuter.

Det bar recaptel kammer fran recept nu

4. Griadda i 30 minuter eller tills brédet ar guldbrunt. Servera omedelbart.
Sponsrade erbjudanden

http://www.recept.nu/1.222405/recept.nu_redaktionen/matbrod/ris/1.222405?view=pr... 2012-03-06



