Hemma hos Foodjam Koncept 4:
Fest, 4 personer

Innehall:

1. Foccacia MEd GIAATTOL . .......ccucueuiicieeeeeeete st eses s s senas

2. Romescordra pa paprika, solrosfro och skanska delikatesslinser..................

3. Krispig sallad med mordtter, paprika och senapsdressing........cccccceeevvvrvernenee. 7
4. Kramig blomkalssoppa med linser, spenat och fankal...............ccccccevveveeennene 8
5. Bar och fruktbakelse med vit choklad och gula artor..........ccccccoeveveeiccnccnnn. 9

6. Grov art och bonkram, dillslungade linser, brynt sojasmor och ugnsbakad

Forslag pa arbetsfordelning:

Grupp L

Foccacia med graartor

Romescorora pa paprika, solrosfré och skanska delikatesslinser
Krispig sallad med morotter, paprika och senapsdressing

(Starta med att satta in brodet i ugnen pa 250 grader. Nar brodet ar klart
anvands ugnen till att grilla paprikan till Romanescororan)

Grupp 2:
Bar och fruktbakelse med vit choklad och gula artor
Kramig blomkalssoppa

(Bar- och fruktbakelsen bakas som sista anvandare av ugnen - lampligen nar
allt annat ar klart och man ska dta av det andra (200 grader)

Grupp 3:
Grov art och bonkram, dillslungade linser, brynt sojasmor och ugnsbakad
spetskal

(Den ugnsbakade spetskalen gors sa fort paprikan till Romanescoréran ar
grillad; 180-200 grader)






1. Foccacia med graartor

Pa grund av den langa jasningstiden rekommenderas det att degen gors innan
foodjamet och far jasa under introduktionen, eventuellt ar fardigjast tills
foodjamet borjar. (Fardigjast deg kan sattas i kylskapet om det drojer innan den
skain i ugnen)

Kursiv text i receptet innebar forberedande moment som bor goras innan
foodjamet.

Ingredienser:

0,5 dl (40 g) Torra graartor, ca 1 dl kokta och mixade graartor
259 Jast

4dl Vatten, fingervarmt

1tsk Salt

7,5dl Vetemjol

1,5dl Olivolja (0,5 dl i degen, 0,5 dl i formen, 0,5 dl ovanpa degen)
Topping

1d1(90g) Torra delikatesslinser, till exempel Skanska, ca 2 dl kokta
Rosmarin, farsk eller torkad
Soltorkade tomater
En rejal nypa flingsalt

Anvisningar:

Koka graartor enligt anvisningar pa forpackningen och mixa.

Koka linser enligt anvisningar pa férpackningen.

Utfor forsta steget innan foodjamet sa foccacia-degen ar fardigjast, for att spara
tid.

1. Smula jasten i en bunke. Hall i lite av vattnet och ror tills jasten losts
upp. Tillsatt resten av vattnet, 0,5 dl olivolja, salt och mjd], lite i taget.
Tillsatt mixade graartor. Justera degen med lite mer mjol om det behovs.
Arbeta ihop till en ganska l6s deg. Tack med bakduk och 1at jasa 40 min.

2. Satt ugnen pa 250°. Lagg ett bakplatspapper i en form med matten ca 20
x 30 cm. Ringla 0,5 dl olivolja pa pappret och hall ut degen. Ringla pa



ytterligare 0,5 dl olivolja pa degen och tryck ut degen i kanterna. Gér sma
gropar med fingrarna och str6 6ver flingsalt.

3. Tryck ner valfri topping i degen (eller lite extra olivolja) och gradda
brédet mitt i ugnen till en innertemperatur pa 98°, ca 20 min.



2. Romescorora pa paprika, solrosfro och skanska
delikatesslinser

Detta ar en fantastisk rora gjord pa paprika, soltorkade tomater, solrosfron och
skanska delikatesslinser. Smakar av medelhavet och passar perfekt till
grillmat, pizzatopping eller som spread i din smorgas.

Kursiv text i receptet innebar forberedande moment som bor goras innan
foodjamet.

Ingredienser:
3dl(270g) Torkade skanska delikatesslinser, ca 6 dl kokta
3 st Roda paprikor

40 g Rostade solrosfro

2 st Vitloksklyfta

100 g Soltorkade tomater
1krm Rokt paprikapulver

Lite rod chili
Saft fran 1 citron

1,5dl Olivolja eller solrosolja
Salt och peppar

Anvisningar:

Skolj och koka linserna i 20-25 minuter i lattsaltat vatten. Hall av kokvattnet
fran linserna.

Satt ugnen pa grillfunktion. Halvera paprikorna och lagg dem pa en bakplat
kladd med bakpapper med skinnsidan uppat. Grilla dem tills skinnet nastan ar
svart, det tar ca 20-30 min. Ta ut dem och 1lagg dem i en lufttét behallare eller en
skal med plastfolie eller lock 6ver i 10-15 min. Da lossnar skinnet lattare.

Under tiden rostas solrosfrona pa en torr panna tills de ar gyllene. Ta av skinnet
fran paprikorna och lagg paprikorna i en matberedare tillsammans med de
kokta linserna och de 6vriga ingredienserna - utom olivolja. Mixa allt val ihop.
Tillsatt olivolja langsamt medan du mixar. Hall koll pa roran under tiden, for att
se om den ska ha mer eller mindre olja. Smaka av med salt och peppar och
justera med citronsaft.






3. Krispig sallad med morotter, paprika och
senapsdressing

Denna frascha sallad ar ett tillagg till konceptet for att fa ett inslag av nagot
farskt, kallt och syrligt i middagen!

Kursiv text i receptet innebar forberedande moment som bor goras innan
foodjamet.

Ingredienser:
0,5dl1 (40 g) torkade graartor, ca 1l dl kokta
4dl Morotter, grovt rivna
1dl Apple, strimlat fint
1st Gul 16k, tunt skivad
1st Paprika, i strimlor
Dressing
3 msk Grov eller vanlig dijonsenap
2dl Rapsolja
1tsk Rodvinsvinager
Salt och peppar
Anvisningar:

Koka graartor enligt anvisningar pa férpackningen.

1. Lagg de kokta gradrterna pa en tidning eller handduk sa de hinner bli
torra pa ytan innan de rostas.

2. Riv moroten grovt, strimla applet, skiva léken tunt och strimla paprikan.
Lagg allt i en stor skal.

3. Rosta de kokta graartorna i en stekpanna pa hog temperatur i nagra
minuter tills de far fin farg. Krydda med salt och peppar.

4. Vispaihop ingredienserna till dressingen och vand sedan ner dressingen
over gronsakerna. Toppa med rostade graartor!



4. Kramig blomkalssoppa med linser, spenat och
fankal

Kramig blomkalssoppa med en mild smak av fankal och en vacker gron farg
fran spenaten. Anvand hela blomkalen, aven stjalken och ev. grona blad.

Kursiv text i receptet innebar forberedande moment som bor goras innan
foodjamet.

Ingredienser:

2,5 dl (225 g) Torkade skanska delikatesslinser, ca 5 dl kokta.

700¢g Blomkal i stora bitar

100 g Lok, hackad

1dl Olivolja eller rapsolja

Yakrm Fankalsfron

12-14 dl Gronsaksbuljong

200g Spenat (gar bra med fryst, tinad)

3dl Matlagningsgradde eller motsvarande vaxtbaserad produkt

2-3 msk Citronsaft

Anvisningar:

Koka linserna enligt anvisningarna pa forpackningen.

1. Frasloken glansigiolivoljan i en kastrull. Det tar ett par minuter. Mortla
och tillsatt fankalsfron och gronsaksbuljong. Tillsatt blomkalen och koka
i 10 minuter, tills blomkalen ar helt mjuk. Tillsatt sedan gradden och
koka minst 10 min.

2. Mixa till en slat soppa tillsammans med spenaten, tills soppan ar vackert
gron. Mixa ett bra tag, ca 4-5 minuter. Smaka av med citronsaft, salt och

peppar.

3. Vid servering: servera blomkalssoppa i en skal och toppa med linser och
strd ev. dver persilja. Servera med nybakat brod.



5. Bar och fruktbakelse med vit choklad och gula
artor

Lackra saftiga bakelser, som ar bade sota och syrliga med vit choklad och bar
som enkelt kan varieras med sasongens frukter och bar aret runt.

Kursiv text i receptet innebar forberedande moment som bor goras innan
foodjamet.

Ingredienser:

1d1(90g) Torkade svenska gula artor, ca 2 dl kokta

500 g Rabarber eller andra bar eller frukter
150 g Vit choklad

1 Agg

2dl Mjolk

2dl Vetemjol

1%2tsk Bakpulver

1tsk Vaniljpulver

1% dl Socker

Tillbehor: Vaniljglass
Anvisningar:
Skolj de torkade artorna och 1agg dem i blot i rikligt med vatten i kylskapet.

Hall av blétlaggningsvattnet och koka artorna i 30-35 minuter 1 rikligt med
lattsaltat vatten. Hall av vattnet.

1. Hacka den vita chokladen grovt.
2. Mixa artor, agg och mjolk.

3. Blanda den vata smeten med socker, vetemjol, bakpulver och
vaniljpulver.

4. Skolj rabarberna och skar dem i mindre bitar.
5. Vand ner chokladen och rabarberna i smeten.

6. Klicka ut smetien bakform, typ muffins- eller platformar. Smorj dem vid
behov.

7. Baka vid 200°C (varmluft) i 15-20 minuter.



8. Lat svalna innan servering och vand sen ut dem ur formen men lat dem
vara ljumma vid servering. Servera med en kula vaniljglass till!
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6. Grov art och bonkram, dillslungade linser, brynt
sojasmor och ugnsbakad spetskal

I denna varmratt har vi kombinerat vita bonor med de mer valbekanta grona
artorna. Dillen i linserna och det brynta sojasmoret satter pricken over iet.
Kalen bidrar till en komplett varmratt!

Kursiv text i receptet innebar forberedande moment som bor goras innan
foodjamet.

Art- och bonkram:
1d1(90)g Torkade vita bonor, ca 180 g blotlagda och kokta

1000 g Frysta grona artor, tinade
2 st Vitloksklyftor
2dl Matlagningsyoghurt 1,5 %
0,5dl Citronsaft

Salt

Peppar

Dillslungade linser:

2dl (180 g) Torra skanska delikatesslinser, ca 4 dl kokta
Ett halvt knippe hackad dill eller kryddort efter smak.
Citronzesten fran 2 citron

1 msk Rapsolja

Brynt sojasmor:

100 g Smor

0,5dl Japansk soja

Y2msk Ljus miso-pasta eller 2 msk pressad citron.
Ugnsbakad spetskal:

2-3 st Spetskal (totalt ca 1400 g)

4 msk Olivolja

Anvisningar:

Artkram
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Koka vita bonor enligt anvisningar. Lat svalna.

Tina grona artor. Mixa ihop alla ingredienser till en tjock, fast kram. Smaka av
med salt och peppar

Dillslungade linser
Koka linser enligt anvisningarna pa forpackningen. Lat svalna.

Ta en stekpanna och tillsatt lite rapsolja. Fras linserna forsiktigt och smaksatt
med dill, salt och peppar samt lite riven citronzest.

Brynt sojasmor

Bryn smoret i en kastrull tills det blir brynt ordentligt och smakar notigt. For
att stanna processen slas soja i. Smaka sedan av med lite misopasta eller
pressad citron.

Ugnsbakad spetskal

Satt ugnen pa 180 grader. Dela varje i fyra klyftor, 1at stammen sitta kvar sa den
haller ihop. Gnid in lite olja, salt och peppar. Baka i ugn i ca 20-30 min tills den
ar riktigt mor och fatt fin farg.

Vid servering

Lagg onskad mangd artkram pa tallrik. Str6 pa de dillslungade linserna. Lagg
pa kalen. Skeda 6ver ca 1-2 msk av det brynta sojasmoret 6ver hela ratten. Njut!
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