


Marokon porkkanakeitto

1. LAmmita keitto mikrossa tai kattilassa. Jos lammitat sen kattilassa,
muista sekoittaa sité silloin talldin, jottei se pala pohjaan.

2. Viimeistele keitto creme fraichella, sitruunamelissalla tai muulla
suosikkiyrtillasi seka rapeilla kikherneilla!

Huippukokin vinkki: Pehmeéan keiton kanssa kannattaa usein tarjota jotain
rapeaa, kuten krutonkeja, murustettua hapankorppua tai rapeita kikherneita!
Yrtit tuovat annokseen kuin annokseen herkullista raikkautta!

Provencen kana, Malmgardin spelttirisotto, kesdveget & rakuuna-fraiche

1. Kuumennauunil70-asteiseksi. Laita kanafilee yhdesséa kesavegejen
kanssa leivinpaperilla vuoratulle uunipellille ja lGmmitd niitd uunissa noin 10 min.

2. Lisda spelttirisotto kattilaan yhdesséa vesilorauksen kanssa.
Lammita risotto valilla sekoittaen.

3. Asettele kaikki komponentit lautaselle. Viimeistele kesadveget suosikkiyrteillasi ja
raastetulla sitruunankuorella. Tarjoile annos rakuunafraichen kanssa.

Huippukokin vinkki: Voit myés lAmmittdd Provencen kanan paistinpannulla ja jos olet tuhmalla
tuulella, voit lisdta voinokareen pannulle! Voit halutessasi maustaa kesdveget suosikkimausteillasi.
Kokeile roseé- tai viherpippuria!

Marockansk morotssoppa

1. Hetta upp soppanimikro eller kastrull. Komihag att réra omibland om du hettar upp soppan
i kastrull, sd att deninte branner vid.

2. Toppa soppan med creme fraiche, citronmeliss eller ndgon annan favoritért och med frasiga
kikartor eller krutonger!

Mésterkockens tips: Med en len soppa passar det ofta bra att bjuda nagot krispigt sésom krutonger,
krossad surskorpa eller frasiga kikéartor! Orter ger fréschériréatt som ratt!

Provencalsk kyckling, Malmgards speltrisotto, primérer & Créme fraiche med dragon

1. Varmupp ugnen till170 °C. Lagg kycklingfilén och primérerna pa en bakpapperskladd ugnsplat
ochvarmiugneniungefar10 minuter.

2. Sattspeltrisottonien kastrull med en skvatt vatten. Varm upp och rér om ibland.

3. Lagg upp allt pd entallrik. Toppa primdrerna med dina favoritérter och rivet citronskal.
Servera med creme fraiche smaksatt med dragon

Mésterkockens tips: Du kan ocksa varma den provencalska kycklingen pa stekpanna och om du ar
riktigt modig kan du tillsdtta en smérklick i pannan! Du kan ocksa smaksétta primérerna med dina
favoritkryddor. Préva pa rosé- eller grénpeppar!
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