VEGETARISK

&

Socca - crépes med spenat &

sofpotatis

Kock: Sylwia Gardefors Tid: 40 min Portioner: 2

Socca a@r en underbar, valsmakande och krispig crépe eller pannkaka fran Nice i
Frankrike.

Denna typ av crépe ar naturligt glutenfri och mycket proteinrik dé& den gérs pé
kikartsmiol. Det finns oandliga toppingkombinationer, bade varma och kalla. Till lunch
eller brunch passar socca toppad med grénsallad, garnerad med farska érter och
olivolja. Har ar en middagsvariant med spenat och sétpotatis.

INGREDIENSER

Socca

2 dI kikartsmjol

2 dl vatten

2 msk olivolja + mer fér bakning
0,5 tsk salt

Topping



3 dI farsk babyspenat
1 st vitldksklyftor, finhackad
1 st sotpotatis

1 tsk chipotlechilipeppar
0,25 tsk havssalt
1 msk olivolja eller rapsolja

1 dl ajvar, eller pure av rostad réd paprika

peppar efter smak

GOR SA HAR

Varm ugnen till 225°C. Blanda alla socca-ingredienser i en skél och stall at
sidan (minst 5 minuter) medan du férbereder sétpotatisen.

Skala sétpotatisen och skar den i ldnga strimlor, med julienne-skalare eller
med en potatisskalare.

| en medelstor skal, blanda sétpotatis, olivolja, chipotlechilipeppar och salt.

Fordela sedan sotpotatisen pd plat med bakplatspapper och stéll in i ugnen.
Baka i 225° C i 5-10 minuter.

Under tiden, hetta upp 1 msk olivolja i en liten stekpanna och tillsatt 1 hackad
vitloksklyfta och babyspenat, fras i ca 3 minuter.

Nar du ar redo atft géra socca, varm en stekpanna (25 cm i diameter) genom
att satta den i ugnen (225°C).

Nar stekpannan &r varm, ta ut den férsiktigt frén ugnen. Hall i 2 msk olivolja
och snurra runt pannan fér att férdela oljan jamnt. Hall i kikartsmeten och stall
tillbaka stekpannan i ugnen. Baka 15-20 minuter eller tills kanterna bérjar f&
gyllenbrun farg.

Toppa med ajvar, frast spenat och sdtpotatis.



