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Har ar recepten omraknade till 4 portioner. Johan Ryd hoppas att han inte har missat nagot
eller det ar helt fel matt. Det ar ju lite knepigt med 4 portioner jamfért med 50.

Fasulj/fusolado bonsoppa

Hela skalade tomater pa burk 1 st

Olivolja 0,5 di

Gul lok 1 st

Vitlok 2 klyftor

Blekselleri 2 stjalkar

Hackad persilja 4 msk

Mordtter 2 st

Salt 1 tsk

Vitpeppar 2 krm

Oregano (torkad) 2 tsk

Gronsaksbuljong/fond 1 tarning

Vitt torrt vin 1 dl

Vatten 9 di

Surdegsbrod 6 skivor

Oregano farsk 0,5 kruka
1. Hacka lok, selleri, morotter och persilja samt pressa vitloken.
2. Frds hacket i olja och krydda med salt, vitpeppar och torkad oregano.
3. Tillsatt vinet och 1at koka i fem minuter.
4. Tillsatt vatten, buljong och de hela skalade tomaterna. Dela dem garna pa halften.
5. Garnera med farsk oregano och servera med surdegsbrod.

Cevapcici

Lammfars 300 g

Flaskfars 300 g

Agg 1 st

Gul 16k 1 st

Strébrod 2  msk

Sambal oelek 1 tsk

Tomatpuré 1 msk



Vitlloksklyftor 2 st

Salt 1 tsk
Vitpeppar 1 tsk
Paprikapulver 2 tsk

1. Rivgulaloken och lagg strobrodet i lite vatten for att svalla.

2. Pressa vitloken.

3. len liten kastrull, fras pa svag varme Sambal oelek, tomatpuré, vitlok, salt, peppar
och paprikapulver. Lat det svalna.

4. Blanda farserna, I6ken, strobrédet och kryddblandningen och forma till jarpar. Lat de
std i kylen och svalna.

5. Stek jarparnaiolja och smor sa de far en fin yta runt om. Stek klart i ugnen pa 200
grader i 10 minuter.

Rod sas

Passerade tomater 1 burk

Vitloksklyfta 2 st
Gul lok 0,5 st
Vitt torrt vin 1 dl
Gronsaksbuljong 1 tarning
Chili 1 st
Tomatpuré 1 msk
Spiskummin 0,5 tsk
1. Finhacka I6ken och chilin samt pressa vitloken.
2. Fras hacket i lite olja och tillsatt tomatpuré och spiskummin.
3. Tillsatt vinet och Iat reducera nagra minuter.
4. Tillsatt passerade tomater och lat koka. Smaka av med eventuellt lite socker, salt och
peppar.
Vit sas

Blanda en dl creme fraiche och en dl turkisk yoghurt. Smaka av med 6rtsalt och vitpeppar.

Till sist

Servera antingen allt separat eller lagg roda sasen i botten pa en form, lagg cevapcici pa
sasen och den raa I6ken ovanpa.
Vita sasen serveras a par (pa sidan av). Garnera garna med persilja.
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