Grønnsaksris:

Smørstekte småpoteter:

Ratatouille:

Tunfisksalat:

Grønnskslasange:

Marinert squash og aubergine:

Squash og aubergine kuttes i skiver og stekes i ovn eller på panne med olivenolje.

Tomatpesto has over.

Tomatpesto:

Tomatpure, soltørkede tomater, parmasan, hvitløk og pinjenøtter kjøres i foodprosessor sammen med salt og pepper. Spe med olivenolje.

Basilikumpesto:

Frisk basilikum ( eller andre urter),parmasan, hvitløk, pinjenøtter, salt og pepper kjøresi food prosessor. Spe med olivenolje.

Humus.

Kikkerter legges i bløt natten over.

Kokes møre. Has i foodprosessor . Hvitløk has i. Spe med olivenoje.

Polenta med sopp:

En fast polenta lages.

Has i bakke (smurt + matpapir). Settes kjølig. Skjeres i stykker.

Stek ass. Sopp. Dryss over sukker eller litt honning. Kok inn med Balsamico eddik eller rødvinseddik.

Stek eller grill polentastykkene. Anrett soppen oppå stykkene.

Ønskes mer smak. Ha i krydder eller urter når polentaen lages.

Appelsin og korianderkokt fennikel med spisskål:

Fennikel dels og kokes sammen med appelsin juice og koriander (frisk eller knuste frø).

Kokes møre.

Damp spisskål eller sommerkål.

Kok inn appelsinkraften og rør inn smør. Smak til.

Ha den kokte fenikkelen og kålen i en bakke og hell sausen over.

Dryss kryddergrønt over.

Røsti med aubergine/potetpure:

Poteter rives på mandolin. Stekes i panne med klaret smør.

Aubergine pensles med olje og bakes i ovn. 220 grader i ca. 30 min. Skal være helt bløte.

Del i to og skrap ut ”kjøttet”.

Lag en potetstappe (event. med litt hvitløk) og rør inn auberginen. Smak til med salt og pepper. Ha i eggepl. Eller egg. 

Ha i sprøytepose og sprøytes på røsti poteten.

Stek i ovn til de er gyldne.

Søtpotet med avokado og papaya:

Kok søtpotet til de er møre. Kjøl ned og skjær de i skiver. Stek i panne eller i ovn. Ha litt potetpure oppå og baki ovn til de er gyldne.

Papaya og avokado deles. Fjern skallet og stek på panne til de er gyldne.

Anrett oppå søtpoteten.

Cherrytomatsalat:

Del tomatene i to. Mariner i en olje eddik dressing. Rødløk og event urter.


