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GRON-
SAKER.

Det ar inte svarare @n sa. Jag hade kunnat lagga till nagot om hallbar mat-
lagning, om att ta vara pa hela ravaran, minska svinnet och i slutdndan bidra
till en battre varld. Men det ar inte darfor jag lagar mat. Jag lagar mat for att
jag alskar att ata god mat. Och att njuta langs vagen. Det dar andra kommer
pa kopet och gor inte att det smakar samre.

For mig bygger god mat sallan pa de dyraste och mest exklusiva ravarorna.
Ofta handlar det om en gronsak, tillagad pa flera olika satt. Att vara kreativ
och vaga lata gronsaken spela huvudrollen pa tallriksscenen istéllet for det
animaliska proteinet (men det ena behdver inte utesluta det andra). Det finns
oandligt manga goda, vackra och underskattade gronsaker i butikerna, och jag
vill visa hur mycket man faktiskt kan géra med dem.

Och jag I6per hela linan ut.Jag tar en ravara i taget, later den tala for sig
sjalv och njuter inte bara av dess smak, utan dven av dess farg och form.Om
du som haller den har boken i din hand far med dig sa mycket som en gnutta
inspiration — vare sig det galler att vaga lite mer i koket eller i livet — da ar
jag nojd.



SESAI
AUBERGIN

Aubergine har inte s3 mycket egen smak, men den suger at sig andra smaker 4 portioner
som en svamp. Det gor auberginen till gronsaksdiskens mest tacksamma

ravara. Kokos och sesam passar utmarkt i smak, och dessutom far du nagot 2 auberginer
krispigt till den lena grénsaken. 2 tsk salt

basmatiris (till 4 portioner)
.. o .. 250 g kokosmjélk
GOP Sa haI‘ 2 msk sesamolja
3 msk japansk soja
2 msk flytande honung
2 msk pressad citron

Satt ugnen pa 200 grader. Skdr auberginerna i klyftor pa langden och salta
runt om. Lat dem ligga i 10 minuter for att slappa vatska.

Skolj riset och koka enligt anvisning pa férpackningen. Nar vattnet kokat bort, 1tsk cayennepeppar

sting av plattan och tillsitt kokosmjolk. 3 msk kokosolja
1dl rostade sesamfron

1dl riven kokos
rodbetsgroddar, alternativt andra

Blanda en marinad av sesamolja, soja, honung, pressad citron, cayennepeppar
och %2 tsk salt i en ugnsform.

Torka av auberginen med hushallspapper. Hetta upp kokosolja i en stekpanna groddar
och stek auberginen gyllene. Légg auberginen i ugnsformen sa att den tacks
med marinad. Stro 6ver rostade sesamfron och stall in i ugnen i 15 minuter.

Rosta kokosen i en torr stekpanna i nagra minuter tills den ar gyllene. Blanda
ner kokosen i riset.

Lagg upp ris och aubergine pa tallrikar, hall 6ver rikligt med marinad fran
ugnsformen och toppa med rédbetsgroddar.




KALRABBI-
DUMPLINGS

Bli inte avskrackt — kalrabbiskivorna kommer att halla ihop som pa bilden! 2 portioner

Tricket &r att torka dem ordentligt nar de har legat i limen, da faster de som

klister. Lagg inte pa for mycket fyllning bara. ca 500 g kalrabbi

Vegovariant: Ta bort rakorna och dubbla mangden sojabénor. 1tsk +1tsk salt
1+1lime
2dlrapsolja

GOP Sfi haI' 1 kruka koriander

1 knippe salladslok
1msk farsk, riven ingefara
75 g frysta grona sojabonor

Skala kalrabbin och hyvla den i tunna skivor, cirka 2 mm, pa mandolin. Stansa
ut rundlar pd minst 7 cm i diameter ur skivorna. Spara spillet till fyllningen.

Lagg rundlarna i en skal, tack med 1 tsk salt och saften fran 1lime. (tinade)
1jalapeno

2 tsk sesamolja

1 msk honung

75 g skalade rakor
1 msk majonnas

Varm rapsoljan till 70 grader i en kastrull. Mixa med 1tsk salt, koriander, det
grona pa salladsloken, ingefara och 2 jalapeno till en slat olja. Lat sta i nagra
minuter tills oljan och det grona skiktat sig. Sila oljan for sig och den grona
massan i en bunke for sig.

Tillsatt kalrabbispillet, sojabdnor, saft fran 1lime, sesamolja och honung rostad Iok

i bunken med den gréna massan. Mixa till en inte helt slat fars. Finhacka salt och svartpeppar
rakorna och vand ner tillsammans med majonnas. Smaka av med salt och

peppar.

Hall bort all vatska fran den skivade kalrabbin. Torka skivorna helt torra med
hushallspapper.

Ta en skiva i taget och lagg 1 tsk fyllning i mitten. Vik upp 3 sidor och tryck
ihop i mitten till en trekantig dumpling.

Skar dterstdende jalapenohalva i tunna skivor. Hall lite gron olja pa 4 tallrikar.
Lagg pa dumplingar och toppa med rostad 16k, jalapefo och skivad sallads-
16k.
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OCH

Ratten som gjorde mig till Morots-Matilda! Det var har allt borjade: min
onskan att maximera varje ravara till dess fulla potential. Jag dlskar att bygga
pa hojd sa att man far med alla smaker i varje tugga. Alla komponenter har sin
funktion och hela moroten dr med.

Gor sa har

Satt ugnen pa 180 grader varmluft. Skala mordtterna men spara skalet till
garnering.

Skdr 7 mordtter i 2 cm tjocka slantar. Ligg dem pa en plat och ringla dver 3 msk
olja. Salta och peppra.Tillaga i cirka 20 minuter, tills de ar gyllene men al dente
i konsistensen.

Skar resterande morétter i cirka 2 mm tunna skivor pa langden, garna med
mandolin. Skala och skar rattikan i tarningar. Koka en lag pa vatten, pressad
citron, 3 msk risvinager, 2 msk socker, riven ingefdra och 1tsk salt. Ligg den
skivade moroten och rattikan i lagen och stall undan till servering.

Skolj och koka linserna hastigt, cirka 3 minuter. Hall av vattnet och stek
linserna i smoret pa medelvarme. Skala och riv vitloksklyftan och tillsatt till-
sammans med misopasta och V2 tsk salt. Fortsatt steka under omrorning tills
linserna ar krispiga.

Mixa vita bonor, sesamolja, 1 msk soja och 1tsk salt till en slat hummus.

Koka ihop 1dl soja, 1dl socker, 2 msk risvindger och 1tsk salt i en stekpanna
till en seg glaze. Lagg ner de ugnsbakade morétterna i stekpannan. Stek pa
medelvarme i 5 minuter, eller till glazen gatt in i morétterna.

Varm 1 liter olja till 160 grader i en kastrull. Vand runt morotsskalen i majs-
starkelse och fritera dem i omgangar till ett krispigt krus. Salta direkt.

Lagg upp allt pa tallrikar och toppa med thaibasilika.

MOROT

4 portioner

10 mordétter (ca 1kg)

3 msk + 1 liter neutral olja

15 cm rattika

1dl vatten

1 citron, saft

3 msk + 2 msk risvinager

2 msk + 1dl strésocker

1msk riven ingefara

400 g roda linser (okokta)

50 g smor

1vitloksklyfta

2 msk misopasta

380 g kokta vita bonor
(avrunnen vikt)

1 msk sesamolja

1tsk + 2 tsk +1tsk + 1tsk salt

1msk +1dl japansk soja
1dl majsstarkelse

salt och svartpeppar
thaibasilika till garnering




