Tomatgalette med 6rtsallad

4 PORT
1 rund, kyld smérdeg pa rulle

4-6 svenska kvisttomater (antalet beror pa tomaternas storlek)

1499
3 krukor bladpersilja

3 krukor mynta
2 dl olivolja

1 citron

2 vitléksklyftor
salt

GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 215°. Rulla ut den fardiga
smordegsrullen och lagg den pa en plat med
bakplatspapper.

GOr en tunn linje i degen runt om, ca 3 cm
innanfor kanten. Skiva tomaterna tunt och lagg
skivorna omlott pa smoérdegen, innanfoér linjen.
Stro over lite salt, vik in kanten pa smoérdegen
och pensla degkanten med dgg. Satt in galet-
ten mitt i ugnen och gradda i ca 20 min eller till
tills smérdegen blivit gyllenbrun och tomaterna
ar latt rostade.

Gor salladen och vitléksoljan nar galetten star
i ugnen: Skoélj persilja och mynta, plocka av
bladen och lagg dem i en skal. Blanda 1 dl av

olivoljan med rivet skal och saft av citron, blan-
da dressingen med Orterna. Salta latt.

Vitloksolja: Skala vitloksklyftorna, hacka dem
grovt och mixa med 1 dl av olivoljan i en mixer

eller med mixerstav.

Ta galetten ur ugnen, dela den i fyra bitar och
pensla med vitloksolja. Toppa med 6rtsallad.
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Tomatsalsa i rosésallad

8-10 PORT

3 dpplen

700 g svenska tomater av olika sorter,
till exempel Angelle, San Marzano och Operino
160 g ruccola (2 pasar)

1 rédlok

2 réda chili

1 dl riven pepparrot

1 citron

2 msk honung

1 dl olivolja

1/2-1 tsk salt

3 dl syrad gréddde (30 %)

2-3 rosésalladshuvuden

GOR SA HAR:

Finhacka applen, tomater, ruccola och I6k,
lagg hacket i en skal. Dela chilin pa langden
och grop ut fréna med kniven, hacka den
riktigt fint och lagg i skalen, tillsatt riven
pepparrot och blanda val.

Halvera salladshuvudet, plocka forsiktigt av

Pressa ut saften och blanda den med honung,
olivolja och salt, roér ner blandningen i gron-
sakshacket. Vispa gradden.

Torka salladsbladen noga och ldgg en sked med
salsa i varje blad. Toppa med vispad gradde.
Servera de salsafyllda bladen som snacks, &t

bladen och lagg dem i en skal med iskallt dem med handerna.
vatten for att de ska bli extra krispiga.
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Varm en grillpanna eller stekpanna av gjutjarn
tills den blir riktigt het. Halvera citronen och
lagg halvorna med snittytan mot pannan, lat

dem ligga ca 2 min eller tills de blivit sotiga.
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Lammrilette pa rostat ragbréd,
picklade tomater och yoghurt

Picklade tomater &r fantastiskt goda. De kan anvandas till mycket; till exempel att
toppa saftiga, rostade mackor med lammrilette, i sallader eller som snacks.

6-8 PORT
600 g lammstek, benfri

1 hel vitlék 2 krukor bladpersilja
1 kruka timjan 1 citron, pressad saft
1 kruka mejram 3 dI turkisk yoghurt

3 gula I6kar
1 %2 tsk salt Salt

2 dl olivolja
PICKLADE TOMATER
2 dl attiksprit (12 %)
4 dl strésocker
8 dl vatten

40 smatomater i olika férger (Zebrino passar bra,
den &r fast och har en fin beska som passar bra i pickles)

GOR SA HAR:

Lagg lammsteken i en gryta. Skala 16k och
vitlok, skar dem i grova bitar och lagg i grytan.
Tillsatt de repade bladen av timjan och mejram.
Hall i sa mycket vatten att det tacker steken.
Sjud med lock pa svag varme i ca 3 timmar
eller tills kottet ar sa mjukt att det gar att dra
isar med en gaffel. Lyft upp kottet ur grytan,
[at vatskan fortsatta att koka tills det ar cirka
2 dl kvar. Dra isar kottet med en gaffel sa att
det blir fina strimlor, tillsatt kokspadet med de
kokta grénsakerna och Orterna, Iat svalna.

Koka upp attiksprit, socker och vatten till
pickleslagen, Iat svalna. Om det blir lag 6ver

sa spara den i kylen och anvand den till annat
kul i framtiden, t ex att sla den 6ver tunnskivad
gurka, morotter eller andra grénsaker.

8-10 skivor ragbréd

3 msk rostad l6k

Skalla tomaterna: Koka upp vatten i en rymlig
kastrull. Gor ett kryss i varje tomat, i den spetsiga
delen. Hall upp en skal med iskallt vatten. Lat
tomaterna koka i ca 1 min. L&t dem rinna av i
ett durkslag och lagg dem genast i isvattnet.
Det kalla vattnet goér att tomaternas farg och
konsistens bevaras battre. Ldt dem rinna av och
dra av skalen. Lagg tomaterna i en ren skal och
hall éver den kalla pickleslagen.

Blanda hackad bladpersilja med kottet, smak-
satt med pressad citronsaft och salt. Rosta
brodet, 1agg pa rilette, rostad 16k och picklade
tomater. Droppa 6ver lite olivolja och toppa
med klickar av yoghurt.
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Sardellsmoér med tomater,

radisor och gurka

6-8 PORT

1 citron

4 dl olivolja

1 msk smér

50 g sardeller

300 g smér, rumstempererat
3 krm svartpeppar, malen

1 dl kapris

25-30 coctailtomater (till exempel Angelle,
San Marzano och Operino)

Ca 20 radisor

1-2 gurkor

GOR SA HAR:

Skar citronen i tunna skivor (ca 2 mm) och lagg
dem i en liten kastrull, tdck med olivolja och
[at sjuda i 10 min. Stall kastrullen i en skal med
kallt vatten for att svalna. Ta upp tva citronski-
vor, hacka dem millimetertunt.

Lagg en matsked smor i en kastrull, 1at det bli
gyllenbrunt, tillsatt sardeller och mosa med en
gaffel. Lat svalna och blanda moset med det
rumsvarma smoret, peppar, finhackad citron
och kapris.

-~

Skolj tomater, radisor och gurka, dela dem och
lagg pa ett stort fat. Stall smoéret i en skal i mit-
ten sa att man kan dippa gronsakerna.

Tips: Spara det som blir 6ver av de konfiterade

citronskivorna i sin olivolja. Finhackad, konfite-
rad citron ar en utmarkt smaksattare i exempel-
vis en tjock yoghurt med vitlok eller i en sallad.
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Tomat- och fankalssallad

med aggkram

4 PORT

200 g lagrad hardost
1 kruka salvia

5 dg9

2 dl creme fraiche

2 fankal

3 msk fénkalsfrén

3 kvisttomater

1 citron, pressad saft och rivet skal
1dl olivolja

ca 2 tsk salt

GOR SA HAR:

Riv osten, plocka bladen fran salvian och fin-
hacka dem. Blanda &gg, créme fraiche och
salvia i en kastrull med slapplattbeldaggning.
Varm under omrérning pa medelvarme tills
kramen tjocknar, det sker vid ca 85 grader.
Tillsatt osten och ror tills den har smalt.

Hyvla fankalen tunt, gdrna pa mandolin, dela
tomaterna. Rosta fankalsfréna i en stekpanna
pa medelvarme och lat svalna. Blanda rivet

skal och saft av citron med olivolja och salt till

Mer om svenska tomater och

en dressing, blanda den med grénsakerna och
de rostade fankalsfrona i en skal. Servera den
ljumma aggkréamen med tomat- och fankals-
salladen.

Tips: Om det blir aggkram och gronsaker 6ver
sa spara dem i kylen. Det ar ett jattebra palagg
pa frukostmackan.
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