Fattiga riddare

12 fransk- eller rostbrodsskivor/

bullskivor
1 aqq
34l mijolk
0,5 tsk salt

1 msk vetemjol

margarin eller smor till stekning

dessutom:

24l vispgridde

1tsk socker

sylt

[nstruktioner

Vispa samman mjolk, 3qq, salt och mjol.

2. Fukta bréd- eller bullskivorna i blandningen
och stek dem vackert quldbruna p§ bida

—

sidorna.
3. Bjud med sylt och vispad gridde.
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Rieskarullar
smaksatt farskost
fyrkantiga mijuka rieskan
ruccolasallad
kokt skinka

GOR SA HAR

1. Bred firskosten p3 rieskabitarna

2. Placera salladsbladen och paligget p3
brodet.

3. Rulla ihop och skir i portionsbitar.
Krutonger (blandas med soppa eller
sallad)

ditt favoritbréd i skivor
(oliv)olja
torkade érter
7-2 klyftor vitlok
Instruktioner
7-  Skir brédskivorna i Kuber, det behéver
inte vara smd kuber med jimna sidor-
2- Hill en gnutta olja i en skil (1-2 msk)-
3 Krydda med torkade drter och krossad
vitlok, 1Gt dem marineras ett tag-
Hall brédbitarna i skdlen och blanda-
5+ Bred ett bakplitspapper pd en ugnsplit

®

och baka i 225 grader | ugnens dvre del i
ca 10 min- Kontrollera alltid emellandt
att de inte brinns, du kan ocksd blanda
om lite:

6- Pd 710-15 minuter torkar krutongerna helt

inuti, s4 att nir du ligger dem i en sallad

leipaa.blogspot.fi

BROD-
RECEPT

Vad allt kan man tillreda
av brod till mate
Har ér ndgra recept, varsdgoda.

Fler enkla brédrecept finns p& adressen:
http://leipaa.blogspot.com/

Pixabay

Detta recepthifte har tinkts ut och genomforts
tillsammans med FRK Lapplands distrikts
frivilliga i mathjilp och mathjilp-projekt.



g— Leiparessu

2 dl vatten
1/4 tsk salt
1 msk smor

100 g ragbrodsskivor

. o’ ‘!‘

https://www.meillakotona.fi/reseptit/leiparessu

Gor sd har

1. Koka upp vattnet och ldgg till saltet och
smoret.

2. Skar rdgbrodet i bitar och lagg bitarna i det
kokande vattnet. Blanda om tills vattnet sugits
upp i brodet och blandningen blivit grotaktig.
3. Servera leipdressun med en klick smor eller

t.ex. lingon och [onnsirap.

Visste du?

Du kan gdra strdbrod genom att
riva torkade brodkanter till mjol
eller mala dem i en
kbksassistent. Vid behov kan du
torka broden i ugnen i 150 grader
tills de ar guldbruna, torra och
knapriga.

Orivet torkat brod kan avnjutas
som skorpor eller knéackebrod.
Krydda enligt smak med exempelvis
socker, kanel eller salt och
Orter.

Brod- och lingongrot

21 vatten
0,5 1lingon
500 g ragbrod eller brodskorpor
0,5 kkp sirap
1 msk potatismjol
2 tsk kanel
(salt)

Ragbrodet mals eller 16ses upp i kallt vatten
Lingonen kokas och mosas I moset vispas
det malda eller mjuka upplosta brodet ner.

Groten far koka i ca en timme. Lagg till sirap

och kanel, salt om 6nskas. Avreds med
potatismjol. Groten kyls. Den kan ocksa
vispas.

Brodsoppa

4-5 applen
vatten
ett halvt torkat franskbrod eller en torkad
baguette
socker
citronsaft

Ta bort kdrnhuset och skar dpplena i klyftor. Lagg

appelklyftorna i en kastrull, hacka med brodet
och tillagg vatten sa att applena och brodbitarna

tacks. Koka pa svag varme, tills dpplena blivit till

mos. Sikta blandningen eller mosa med
stavmixer, smaksatt med socker och citronsaft.
Servera med sylt och vispad gradde.

Brodpudding

2agg

5 dl mjolk

8-10 skivor bulla, rost- eller
franskbrod

sotad barmos eller sylt

For att smorja formen: fett

1. Vispa ihop dgg och mjolk

2. Fukta skivorna i dggmjolken och
rada dem i den smorda formen.

3. Tack brodlagret med sylt eller mos
och rada pa nésta brodlager. Lamna ett
brodlager overst.

4. Hall 6ver resten av aggmijolken.

5. Stek i1 200°C ca en halv timme.

https://www.martat.fi/reseptit/leipavanukas/




