Manadens recept

- fran Destination Mallorca

Jordartskocksoppa med hembakat lantbrod

4 personer

1 kg jordartskockor

2 st gula I6kar

2 msk kyckling buljong (Bong)
5 dl vatten

21/2 dl gradde

olivolja

salt och peppar
vitvinsvinager till servering

GOor sa har:
1. Skélj och skala skockorna fint och skar i mindre
bitar. Hacka loken grovt.

2. Fras |6ken och skockorna pa svag varme i olivolja.
Sla 6ver buljongen. Hall pa 5 dl vatten och lat koka
till mos.

3. Kor alltihop i mixern. Hall darefter tillbaka soppan
i grytan och sla i gradden. Smaka av med salt och
peppar. Vid servering dekorera med vitvinsvinagern.

Stort lantbréd - racker till 20 personer

1 liter ljummet vatten
1 pkt farsk jast

3 msk salt

1dl olivolja

ca 2 liter mjol

GOr sa har:

1. Sdtt ugnen pa 250 grader. Kor vatten, jist, salt och
olivolja i stor kéksmaskin. Tillsatt mjclet efterhand
medan det blandas. Tillsdtt sa mycket att degen
slapper fran kanterna. Kor det darefter i 10 minuter.

Receptet kommer fran kocken Lars Nystroms receptsamling. Nista recept kommer i mitten pa december.

2. Lat degen jasa i ca 30 minuter. Hall
darefter ut degen pa bakplatspapper

och forma till ovalt bréd. Baka pa hég
virme i 25 minuter, sink darefter vir-

men till 175 grader och baka ytterligare
45 minuter.

3. Lat brédet vila 15 minuter innan ser-
vering. Brodet som blir 6ver gar utmarkt
att frysa.



