VEGETARISK

Panisse

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 45 min Portioner:

Panisse, vad ar nu detta? Det dr friterade kikartssticks fran sédra Frankrike.

Katrine fick upp en bild i flddet fran en vinbar i Malmé dar det stod att det var
"Panisse" pé tallriken. Det sag gott ut och Katrine googlade lite. Hon hittade bara
engelska recept. Efter lite kladdande i kdket med cups till deciliter s& kommer har et

recept pé svenska.



Forsta géngen vi &t panisse s& &t vi dem med tv& sorters dip, en med fetaost och
sesam, samt en med soltorkade tomater.

Andra provlagningen blev det énnu godare. Vi bakade jordértskockor och stekte
gronkal och I3k till drtig creme fraiche och rostade solrosfron. Sen toppade vi med de
friterade panisserna (se bild nedan). Vi drack en rosé champagne till. Riktigt bra men
aven ett orangevin hade suttit fint. Dessa panisser har kommit fér aft stanna i véra

hjartan.

INGREDIENSER

4 dI vatten
15 g smor
2 dl kikartsmjol
0,5 tsk salt



1 tsk valfria torkade 6rter

olivolja till ugnsformen

neutral matolja till fritering

GOR SA HAR

Borja med att olja in en ugnsform. Tjockleken pé& stavarna bér vara ca 1 cm.

Koka sedan upp 2 dl av vatinet med sméret.

Hall upp kikartsmidlet och saltet i en bunke och vispa det slatt med de 2 dl av
terstdende vatten.

Sl& smeten i det kokande smorvattnet och sank varmen. Vispa hela tiden s&
det inte branns vid, tank att det ska bli som mannagrynsgrét i konsistensen, lat
det ta ca 10-15 minuter innan du ger dig.

Sla éver smeten ugnsformen, platta j@mna till och l&t den svalna lite innan du
staller den i kylen dar du later den svalna och stelna helt. Detta kan du absolut
gora dagen innan.

Ta ut formen ut kylen, vand formen upp och ner pa en skarbrada. Skar stavar i
dnskad langd. Tank pé att du ska kunna fritera alt. steka dem i rikligt med olja
s& de maste f& plats i din fritds/gryta/stekpanna.

Hetta upp oljan till 170 grader i en kastrull/gryta/fritds, alternativt steker du
stavarna i en stekpanna i rikligt med olja.

Panisse-stavarna ar godast att ata direkt men du kan varmhélla dem pé& 150
grader i ugnen tills alla &r redo att serveras. De gar utmarkt att frysa,
ofriterade. Skar stavar o lagg dem i tata l&dor, bara ta fram och léta dem tina
i kylen innan de friteras.



