Matnyttigt
fran Kalvsvik

Hej!

Hdir kommer dintligen ett nytt matnybetsbrev. .. Denna gang har jag
[okuserat pd tre snabba rdtter. En enkel pastardilt, en soppa och en
klassisk risrdtt. Det enkla kan mdnga ganger vara det goda. God
spis! /Peter

Gron artsoppa (4 port)

* 1 gul 1ok, 2 klyftor vitlok * 600 g frysta grona drtor * 7
dl vatten och 2 gronsaksbuljongstarningar * 1 dl cremé
fraiche * 1 dl gradde * svartpeppar och lite chili flakes *
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Finhacka loken, ligg i gryta, hill i en skvitt mild olja och
pressa ner tva vitloksklyftor. Fris och hill direfter ner de
grona drtorna, vattnet och buljongtirningarna. Koka upp
och I3t koka ndgra minuter. Dags att tillsitta cremé fraiche

och gridde. Ta nu fram mixern och kor allt till en slit soppa.

Smaka sedan av med peppar, och kanske dven lite chili
flakes om du gillar lite sting. Lite pressad citron kan ocksd
vara pﬁ\@ plats. Nir du dr nojd, sink virmen och hall
varm.

Koka ett par dggsd de blir lite lagom krimiga. Skir nu
brodskivor i mindre kuber och stek sedan dessa i rejilt med
smor tills de fitt vacker firg. Hill upp soppan och garnera
med gg och brodbitar. Servera Fn god ol till.

(4 port)
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Risotto ir en klassisk italiensk matritt som ér enkel att
gora, smakar underbart och ir mittande. Grundreceptet
kan kompletteras med exempelvis rikor eller som hir
svamp.

Virm forst buljongen i en kastrull och 13t std pa spisen for
att hilla den varm. Skiva/hacka svampen och stek i smor i
en stekpanna. Krydda med lite peppar. Bryn loken och riset
i oljan i en kastrull nigra minuter. Hall i vinet och 1t koka
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ar bra, lite krdmig. Lite tuggmotstind far det gdrna vara.
Blanda i den rivna parmesanen. Peppra och salta vid behov.
Vind ner svampen. Servera direkt. Ett torrt, men friskt vitt
vin funkar fint till. Eller varfor inte en trevlig ol. ..

Pasta med rikor och
kraftstjartar (4 port)

* Spagetti eller annan pasta * 1 16k och 1 vitlok * lite
olivolja * 2 msk vetemjol * 3 dl mjolk * 2 dl creme
fraiche * 2 dl gradde * 1 fiskbuljongtirning * 200 g
rakor * 200 g kriftstjartar * tva navar babyspenat * en
skvatt vitvinsvinager * chili flakes * vitpeppar och salt

Hacka 16k och pressa vitlok i en stekpanna. Bryn i lite olja.
Pudra 6ver mjolet. Hill pd mjolken och ror runt under
uppkok. Tillsitt creme fraiche och gridde, smula ner
buljongen, krydda med lite vitpeppar, salt och chili flakes
eller cayennepeppar. Lt koka ihop lite pd svag virme. Ror
lite dd och da.

Koka pastan.
Nir den dr klar.
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