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Nominerade recept

Maltidens Mervirde

-«

Purjolékssoppa pé vita bonor serveras
med kokt purjolokshjirta, brynt smér
och dill, kycklingcroquette och
majonnis med purjolékaska

Purjolsksbakad klimatbiff

serveras med svartkal, stekt havreris,
svamp- & algbuljong, purjoloks créme
och purjoléks chips

DEN 1 JANUARI 2021



Varberg

Soppa pa purjoldk och vita bonor serveras med mjukkokt purjolokshjarta med brynt smor och
dill, kycklingcroquette och majonnas med |6kaska

e Borja med 1 st purjolok, den ska anvandas i flera delar av receptet.

e Tabort de yttersta grona av purjon samt ev 6vriga putsbitar utom roten, skolj dessa och
torka i ugn pa 230 grader till helt torr och svart ca 30min. Mixa sedan till pulver.

e Skar den vita fasta delen i 2cm stubbar. Koka mjuka i saltat vatten ca 5-7min. Hall av och stall
at sidan.

e Dela mittendelen av purjoloken pa langden skolj bort jorden och strimla fint.

Soppa

2 vitloksklyftor

2/3 purjolok Gor sa har:

Olivolja Fréas vitloksklyftor och hackad purjolok i

350g kokta vitabonor olivolja, tillsatt vita bonor, potatis och tdrnade
100g protatis, skalad samt 1 tsk torkad timjan.

5 dl buljong Hall pa buljong samt vaxt eller vispgradde.

1,5 dl vaxtbaserad eller vispgradde Koka tills potatisen ar mjuk ca 15 min, mixa

1 citron, skal slat, hall tillbaka i grytan och smaka av soppan
Salt peppar med salt, peppar samt lite rivet citronskal.

Kycklingcroquetter

1/3 purjolok

1 msk smor

2 msk vetemjol

1,5 dI mjolk

Salt peppar

200g overblivet stekt eller kokt kycklingkott
2 tsk paprikapulver

cayenne

valfria hackade orter.

Till paneringen:
Agg
Vetemijol

Panko




GOr sa har:

Koka en tjock bechamel genom att frasa hackad purjolok i smor, pudra 6ver vetemjol rér runt och
tillsatt mjolk, salta och peppra och koka till tjock sas.

Kyl ner sasen

Finhacka kycklingkottet i mixer.

Bind ihop det hackade kycklingkottet med sasen till en fast smet. Smaka upp med paprikapulver, lite
cayenne samt valfria hackade orter.

Rulla till 12 bollar, lagg ev in frysen en stund sa blir de lattare att hantera.

Panera i mjol, uppvispat agg och panko.

Fritera frasiga vid servering.

Purjoloksaska

GOr sa har:
Ta bort de yttersta grona av purjon samt ev 6vriga putsbitar utom roten, skélj dessa och torka i ugn
pa 230 grader till helt torr och svart ca 30min. Mixa sedan till pulver

Majonnas

Majonnas
Purjoloksaska
Dill

Citron

GOr sa har:

Smaksétt 4 msk god majonnas med
mixad purjoloksaska, torkad dill och lite
pressad citron.

Servering

Bryn 25g smor under omrorning i en
kastrull, tillsatt de kokta
purjolékstubbarna och Iat bli varma,
stro 6ver hackad dill.

Varm soppan och servera med ny
friterade croquetter, majonnas och
dillslungad purjoloksstubbar vid sidan




Harryda kommun bidrag nr: 2
Purjoloksbakad klimatbiff / lada med grillad svamp och purjolékscreme.

Serveras med: Stekt havreris smaksatt med paprika och svartkal samt en buljong som ar kokt pa tang
och svamp. Garneras med purjoldkschips.

Klimatbiff

300 g formbar fars (anamma)
100 g mungbona-fars

100 g riven kall potatis

100 g grillade champinjoner
60 g blancherad purjolok

25 g rostad 16k

10 g flytande buljong

GOr sa har:

Blanda samtliga ingredienser och ténk pa att Iata anamma farsen tina langsamt i kyl.

Baka av i form med smorpapper i botten pa ca 150 grader i ca 15 20 min.

Skar i kuber och pensla med lite olja och soja och brann av pa 200 grader i ugn innan servering.

Purjolékscreme

2 dl gradde

60 g purjolok, forvalld
1 st lime skalet

1/2 lime saften

GOr sa har:

Koka purjoloken mjuk

Koka gradden och tillsatt lime saft och zest.
Smaka av med salt och mixa ihop

Kyl ner och vispa sedan till en kramig konsistens.

Alt. skippa gradden och mixa ingredienserna som sedan
blandas med créme fraiche.

Purjolokschips

GOr sa har:

Skiva det grona pa purjoloken i 6nskad form.
Blanda med maizena och fritera sedan.
Toppa biffen eller lagg som garnityr runt.




