Fasolada Bonsoppa
4 portioner

400 g vitabonor (i tetra forp)
1 gul 16k

3 st morotter

2 st selleristjalkar

4-5 msk tomatpuré

2 st gronsaksbuljongtarningar
1 tsk paprikapulver

salt och peppar

olivolja till stekning'

Ca 5 dl vatten

1 dl finhackad persilja

Hacka 16k och selleri i sma tarningar, hacka mordétterna i slantar.

Hetta upp olja och stek gronsakerna nagra minuter. Tillsatt tomatpuré och stek lite till.
Smula i buljongen, krydda med paprikapulver, hall éver vatten och ror om. Tillsatt
bdnorna och smaka av med salt och peppar. Lat soppan puttra med grytlocket pa
glant ca 20-30 minuter.

Strd éver finhackad persilja ringla lite olivolja dver, lat sjuda nagon minut till. Servera
garna soppan med brdd, oliver och olivolja gott att doppa brddet i oljan. Gillar man
syra ar det valdigt gott att pressa lite citron i soppan.

Fetaost ar ocksa gott till!

Till soppan hade Katica bakat ett mycket gott brod recept enl nedan
20 st frallor eller 2 brod

Koka en grot pa:

6 dl vatten

1dl havregryn

1 dl ragmijol

1 dl grahamsmjal

2 tsk salt

1/2 dl olja

Lat groten bli kall!

Blanda ut 1 pkt jasti ca 1 dl vatten och tillsatt groten
Tillsatt sedan vetemjol eller manitubamjol sa att degen blir lagom fast och ej for hard!
Lat degen jasai 1 tim

Forma frallor eller till 2 brod

Lat jasa ytterligare 1 tim

Gradda i 225 grader tills broden har fin farg!



Kesokaka
4 portioner

1/2 dl mandel

2 agg

2 msk socker

1 1/2 msk vetemjol
2 dl mjolk

250 g keso

Hacka mandel. Vispa agg och socker. Blanda i mjol, mandel, mjolk och keso. Hall
smeten i en liten ugnssaker smord form ca 15x20
Gradda i mitten av ugnen ca 45 min 175 grader.



