Nedan foljer recept pa ratterna, som vi hade pa var buffé, den 9:e Matglade
traffen.

Grillade kycklingspett

4 pers

500-700 g kycklinglarfilé

Marinad

1 tsk citronskal

0,5 dl olivolja

1 msk rosmarin

1 msk timjan

1 klyfta vitlok

Svartpeppar

Lagg kottet i en plastpase strd pa kryddor och hall pa olivolja. Blanda runt i pasen!
Lagg i kylskapet, minst en timme.

Tra upp kottet pa spett. Grilla kdttet runtom 6-8 per sida. Grill 225 grader.

Grekisk sallad

Tomater

Gurka

Paprika

Rodlok

1 liten burk Kalamata Oliver
150 g fetaost

Olivolja

Salt, peppar och oregano.
Blanda gronsakerna och toppa med feta och Oliver.
Ringla over olivolja.

Svartkalssallad

200 g svartkal

2 finhackade vitloksklyftor

0,5 dl olivolja till stekning

1 strimlad morot

1 strimlad rodIok

1 frp svarta bonor

1 msk vitvinsvinager

Salt och peppar

Repa av svartkalen fran den tjocka mitt- nerven.

Fras svartkalen forsiktigt i stekpannan, tillsammans med vitléken i rikligt med olivolja
sa att kalen bdrjar bli mjuk.

Lagg i morot och rédlok och fras tilsammans med kalen en liten stund.
Lat bonorna rinna av och skolj dem val, blanda ner i salladen.
Smaksatt med salt, peppar och vinager.

Tzatziki ( recept finns fran tidigare traffar)
Denna gang med gurka. Riv gurkan grovt och krama ur vatskan.

Grekisk spenatpaj

Ugn 180 grader langpanna (25x35)

500 g spenat farsk eller fryst

1 knippe salladslok

1 kruka dill

300 g fetaost

2 agg

Svartpeppar

Bryn salladsldken och spenaten Iatt och lat det svalna.



Vispa aggen latt, smula i fetaosten och tillsatt svartpeppar. Blanda samman med
spenaten etc.

Filodeg ( har anvandes fryst Fontana filodeg)

Smorj langpannan med olivolja

Pensla varje filoark med olivolja 6 st pa varandra

Bred ut roran av spenat och fetaost etc i ett jamt lager

Fyll pa med filoark, pensla varje ark totalt 6 st

Gradda pajen i 35-40 min tills den fatt en fin gyllene farg

Tack 6ver pajen och lat den svalna!

Getostpaj med rédbetor

80 g smor

2 dl vetemjol

1 dl grahamsmjol

2 msk vatten

Fyllning:

1 gul 16k

400 g kokta rodbetor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk rosmarin

150 g getost

3 agg

2 dl cremefraiche

1/2 tsk honung

0,5 dl pumpakarnor

Hacka ihop smor och mjol. Tillsatt vatten arbeta ihop till en deg. Tryck ut i en pajform
med |6stagbar kant 24 cm. Lat vila i kylskap ca 30 min.

Hacka I6ken. Skala och klyfta rodbetorna. Fras I6ken i smor och blanda med
rodbetorna, salt, peppar och rosmarin. Mosa getosten blanda med agg, creme
fraiche, honung och rédbetsroran.

Ugn 225 grader

Forgradda skalet 10 min. Hall i fyllningen stré 6ver pumpakarnor, gradda pajen mitt i
ugnen 25 min.

Lat pajen svalnal!

Dessert fruktsallad
Bananer, apelsiner, vindruvor, kiwi och jordgubbar!
Till salladen serverades kvarg/yoghurt med vaniljsmak



