Spanska gronsaker

Spaniens dverflod av harliga gronsaker till 6verkomligt pris aret runt

ar frestande, inte minst nar de ligger vackert exponerade i stdnden pa
marknaderna. Det ar svart att motsta de bulliga violettglansande beren-
jenas, auberginerna, eller paletten av paprikor.

Sedan galler det att laga till dem pa varierande vis! Nedan foljer nagra

beprévade recept.

Gronsaksgryta

Ingredienser:

en aubergin

en gul 16k

nagra selleristjalkar
en vitlok

nagra tomater
kapris

oliver

salt, socker, attika

Gor sa har:

Tarna en aubergin, stro over salt
och Iat den svettas en halvtimme.
Skolj, torka av och bryn i olja.

Smakoka under tiden i en annan
panna en hackad Iok, vitlok och ett
par selleristjalkar i olja,

tillsatt efter en stund nagra hacka-
de tomater.

Lat puttra pa svag varme tills spa-
det bdrjar koka in.

Hall da i en sked kapris, 1 msk
socker, 2 msk vinager och en nave
urkarnade oliver.

Efter ytterligare 10 minuter vander
man ner auberginbitarna,

saltar, smakokar en kort stund.

Grytan, som ar latt sotsur, ats kall
eller varm, som ensamratt eller
som tillbehor - passar lika bra till
fisk som till kott.

Mycket god och haller flera dagar.

Receptet &r hamtat ur Vivi-Ann
Sjogrens bok "Kocken, turisten och
persikorna”.

Ratatouille i mikron

Ingredienser:

nagra paprikor i olika farger
rod eller gul 16k
selleristjalkar apio

en liten aubergine berenjena
en squash calabacin

nagra tomater

garna lite rod chili

Blandningen kan varieras med
broccoli, palsternackor, morotter
eller vad annat man har hemma!

GoOr sa har:

Skolj gronsakerna och dela dem i
lampliga mindre bitar.

Lagg dem val fordelade i crisppan-
nan.

Ringla olivolja dver dem.

Salta latt och krydda med timjan
och rosmarin.

Tillaga med crispfunktionen i ca
tolv minuter.



