Triss i roror

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 30 min Portioner: 6

Har kommer ett fat lastat med triss i réror. Man vet aldrig ndr suget satter in, nar
behovet av en réra kommer, dé ar det alltid bra att ha en i kylen.

Detta &r tre vegetariska, ja till och med veganska, réror € men kan vi inte stryka ett
streck dver vegetariskt? Det ar lika mycket mat utan kétt, som med kott eller fisk.
Gronsaker ska hanteras med samma karlek som en biff.

Jo, vi ater kott ibland, men det kan gé dagar, ibland veckor innan det ar kott il
middag hemma hos oss. Patrik kan f& i matlédan om det varit storkok och saker
hamnar i frysen.

Men nu till de rériga recepten.



Dessa roror &ts som en middag en 16rdag och till dem serverades bakad rotselleri och

frast svartkal.
Rérorna kan lika garna agera dip till chips eller grénsaksstavar som sas till kyckling,
fisk eller kott.

INGREDIENSER

Kikértsrora
1 forpackning kokta kikarter
0,5 st vitloksklyfta
0,5 st rod chili
0,5 tsk spiskummin
0,5 tsk paprikapulver - frivilligt (jag tar garna rokt paprikapulver)
3 msk olivolja
1 msk farskpressad citronsaft
salt och peppar

Kik&artsmajonnds vegansk

3 msk kikartsspad

0,5 tsk vinager (réd eller vit)

1 tsk dijonsenap

0,5 tsk salt

0,5 tsk nymalen svartpeppar

ca 2 dl rapsolja eller annan neutral olja

2 dl solrosfron

ca 150 gram farsk gronkal

1 dl rapsolja eller annan neutral olja
0,5 dl olivolja



1 st vitldksklyfta
75 g hardost t.ex. prastost eller parmesan
1 st liten citron

salt

GOR SA HAR

Kikartsroran:Oppna kikértor och hall av spadet i en bunke (VIKTIGT dé detta
ska anvandas senare).Skélj kikartorna, skala vitldken, dela chilifrukten och ta
ur kdrnorna. Lagg allt i en mixer med kryddor, olivolja, citronsaft.Mixa rejalt,
gdrna langre @n vad man tror. Nar man kanner sig klar, mixar man lite till.
Allt fér att fa den len och fluffig.Smaka av men tank p& att smaken trader fram
nar den far st till sig.

Nu tar vi hand om en del av kikartsspadet.

Kikartsmajonnas, vegansk:Har tar vi fram stavmixern, lagger senap,
kikartsspad, salt, peppar, och vindger i mixerbunken. Sétt igang stavmixern
och tillsatt som alltid, oljan i en tunnstréle tills det gar ihop som en majonnés.
Denna gér att anvénda precis som en vanlig majonnas och perfekt nu nar
aggen ar dyra och man andéa anvander kikartor.

Sist men inte minst sdsongens pesto.Gronkalspesto:Rosta solrosfrona lite latt i
torr stekpanna, hall dem pé ett fat och l&t dem svalna.Skélj gronkalen val,
repa den i mindre bitar.Skala vitldksklyftan. Finriv parmesanen eller annan
smakrik ost, var svenska prastost gér lika bra.Lagg gronkalen i en mixer, tillsatt
oljorna (valjer b&de raps- och olivolja d& enbart olivolja kan géra det lite beskt
mot gronkalen) och vitldken, mixa slatt. Tillsatt solrosfréna och mixa tills de ar
mixade. Vi gillar peston lite crunchy men det ér en smaksak, vissa vill ha den
nastan slat.

Mixa med osten pd slutet och smaka av med pressad citron och salt. Vanta
med saltet till slutet dé& osten bar mycket salta. Har du farska érter hemma kan
du gd& ner med det tillsammans med gronkélen. Dill till exempel blir gott fill
fisk, persilja och basilika passar ju till det mesta.



