Biami Medelhavsratt

4 personer

1 aubergine

1 zucchini

2 potatisar

2 moroétter

1 paprika

1 frp passerade tomater

1/2-1 gul 16k

1-2 klyftor vitlok

1 frp bonor

Olivolja att bryna 16k och vitlok i!

Skala potatis och mordétter. Skar potatisen i mindre bitar och mordtter som slantar.
Skala 16k och vitlék bryn i kastrullen.

Ansa aubergine, zucchini och paprika.

Skar aubergine i skivor ca 2 cm dela pa mitten. Skar zucchini i skivor ca 1-1 1/2 cm.
Paprikan i strimlor ca 0,5 cm

Hall i passerade tomater, rér om

Darefter potatis, morétter, aubergine,zucchini och paprika.

Krydda med Salt och Oregano!

Koka upp och lat sedan koka pa svag varme tills gronsakerna ar lagom mjuka ca 30 min
Tillsatt bonorna

Ror forsiktigt sa gronsakerna inte faller sénder.

Toppa grytan med Fetaost fére servering !

Ratten serveras med Tzatziki och Brdd!

Tzatziki

1/2 gurka

1/2 tsk salt

2 dl grekisk yoghurt

1-2 klyftor vitlok

1 msk olivolja

Svartpeppar

Skolj gurkan och riv pa den grovsta sidan pa rivjarnet. Krama ur vatskan ( ex i melittafilter)
Ror ihop yoghurt, pressad vitldk, gurkan och olivolja. Smaksatt med svartpeppar och oregano.

Dessert
Fruktsallad - valfri frukt som skivas ner!
Serveras med Kesella vanilj.

Brod

1 msk olja

5 dl vatten

25 g jast

2 tsk salt

8 dl Ragsikt mjol

2 dI Grovt Ragmijol

Smula jasten i en bunke. Varm vattnet till 37 grader. Ror ut jasten i lite av vattnet.
Tillsatt resten av vattnet, olja, salt och mjol.

Arbeta degen blank och smidig. Lat den jasa overtackt 1 timme.

Knada inte den har degen, utan forma den bara.

Dela degen i 4 bitar och rulla den till smala langder. Lagg pa plat med bakplatspapper.
Skara dem med vass kniv pa nagra stallen.

Jas dem Overtackta 40 minuter

Gradda i mitten av ugnen i 250 grader ca 15 min.

Det gar utmarkt att géra sma bréd ocksa.

Graddas pa ca 8-10 min



