
RECEPT
POTATISMOUSSAKA MED
TZATZIKI 6 PERS.

GODA LÅDAN 4-6 PERS.

MAKARONILÅDA 4-6 PERS.

TZATZIKI

KORSHOLMS KOMMUN / KOSTHÅLLET

1 KG SKIVAD POTATIS

1 ST HACKAD LÖK
3 ST PRESSADE VITLÖKSKLYFTOR
400 G KROSSADE TOMATER
1 DL VATTEN
1,5 DL RÖDA LINSER
OREGANO
CHILIPULVER
1 TSK SALT
1 FÖRP. SALLADSOST (Á 200G)

4-5 DL MATLAGNINGSGRÄDDE
GRÖNSAKSBULJONG
SALT

SKIVA POTATISEN

SKÖLJ LINSERNA

BLANDA IHOP LÖK, PRESSAD VITLÖK, KROSSADE
TOMATER, VATTEN, RÖDA LINSER, OREGANO,
CHILIPULVER, SALT.

VÄRM GRÄDDEN, SMAKSÄTT MED
GRÖNSAKSBULJONG OCH SALT.

VARVA POTATIS, TOMATBLANDNINGEN OCH
SMULAD FETAOST I UGNSFORM.

HÄLL ÖVER DEN VARMA GRÄDDBLANDNINGEN
TILL SIST. 

GRÄDDA I UGN 200 GRADER 1-1,5 H

SERVERAS MED TZATZIKI

600 G SKIVAD POTATIS

400 G NÖT MALETKÖTT

170 G STRMLAD MOROT

1 ST HACKAD LÖK

4,5 DL MATLAGNINGSRÄDDE

½ ST GRÖNSAKSBULJONGTÄRNING

½ ST KÖTTBULJONGTÄRNING

2 TSK LÖKPULVER

1 TSK PAPRIKAPULVER

SALT

SVARTPEPPAR

BRYN MALETKÖTT OCH LÖK.

VÄRM UPP GRÄDDEN OCH TILLSÄTT KRYDDOR,

SMAKA AV.

VARVA POTATIS, MALETKÖTT OCH STRIMLAD

MOROT I UGNSFORM. HÄLL ÖVER

GRÄDDBLANDNINGEN.

GRÄDDA I UGN 200 GRADER 1-1½ H

6 DL MAKARONER
6 DL VATTEN
600 G NÖT MALETKÖTT, STEKT
1 ST HACKAD LÖK
1 DL MILD CHILISÅS ELLER KETCHUP
2 TSK OXFOND
2 MSK TOMATPURÉ
2 ST VITLÖKSKLYFTOR, PRESSADE
1 ST KÖTTBULJONGTÄRNING
½ ST GRÖNSAKSBULJONG
2 KRM SVARTPEPPAR
½ KRM CAYENNEPEPPAR
SALT

2 DL GREKISK NATURELL YOGHURT
150 G STRIMLAD GURKA
1-2 ST PRESSADE VITLÖKSKLYFTOR
½ TSK SALT
SVARTPEPAR

LÄGG DE OKOKTA MAKARONERNA I EN UGNSSÄKER

FORM.

BRYN KÖTTET, LÖKEN OCH VITLÖKEN I STEKPANNA.

KRYDDA MED SALT, SVARPEPPAR OCH CAYENNEPEPPAR.

TILLSÄTT VATTEN, TOMATPURÉ, CHILISÅS, OXFOND

OCH BULJONG. SMAKA AV.

HÄLL SÅSEN ÖVER DE OKOKTA MAKARONERNA I

UGNSFORMEN, RÖR OM ORDENTLIGT.

GRÄDDA I UGN 200 GRADER 30-40 MIN
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