To sma smaks vekkere:
1. Sursgte linser med jordskokk krem

8 ss linser, utblgtte
3 dl soppkraft p
6 morkel j
3 sjalottlgk he 4 _Jf-.k Ll
4 jordskokk, kan byttes ut med f. eks potet og litt sellerirot L S
1 dl melk

1 dl flgte

4 -5 ss cherryeddik
Salt

Blgtlegg linsene i kaldt vann i ca 1 time. Kok linser, morkler
som er delt i to og hakket sjalottlgk i soppkraft. Kok
jordskokk, eller variant med potet og litt sellerirot, i biter i
melk og flate til de er mar. Kjar dette i blender og smak til
med cherryeddik og salt. Hell linse blandingen farst i glasset
(hvor kanten gjerne er dyppet i oliven olje og sa i brgdkrum).
@verst i glasset legges jordskokk kremen. .

2. Kalrotbiff med satt og syre

100 g kalrot

Grensak/hvitvinskraft

2 SS smgar

4 fiken

4 cumquat, eller saft av %2 appelsin og revet appelsin skall
2 sjalottlgk

3 - 4 ss hvitvinseddik

Kan smakes til med litt sukker

Kalroten skjeeres i tynne skiver (ca 0,5 cm) og stikkes ut i
sirkler (bruk et glass som mal, og skjer rundt). Kokes meare i
innkokt grgnnsak/hvitvinskraft. Stekes deretter i smar og 2s
over litt av den innkokte kraften. Skjeer fiken, cumquat og
sjalottlgk i terninger. Fres sjalottlgk i olivenolje, ha i
hvitvinseddik, sukker, fiken og cumquat og la det surre litt
videre. Kokes til kompott. Anrett kalrotbitene pa tallerkenen,
og legg fiken kompotten pa toppen.




