ri Losmpm %
Saffransfrast Fankal

Frast fankal som fatt smak av saffran och vitt vin. Perfekt att servera till fisk, kyckling eller
som en del av en buffé. Ratten ar gluten- och laktosfri.

Tid: ca 30 min
Ingredienser:

2 ansade och strimlade fankalsstand
(spara fankalsdillen)

3 vitldksklyftor

Y2 dl extra jungfruolivolja (Classico)

1 pase saffran (0,59)

2 dl vitt matlagningsvin (eller torrt vitt vin)
salt och nymalen svartpeppar

Gor sa har:

Fras fankal och vitlok i olivolja i 2 minuter utan att de tar farg
Tillsatt saffran och fras forsiktigt i ytterligare 1 minut

Hall pa vinet och koka sakta utan lock i ca 20 minuter
Smaka av med salt och nymalen svartpeppar

Garnera med lite fankalsdill om du har och servera
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Vegetariska grillspett med pesto

Rostade gronsaksspett smaksatta med citron och rosmarin. Servera med hemmagjord
pesto. Ratten ar glutenfri och vill ni géra den aven laktosfri sa uteslut parmesanosten.

Tid: ca 45 min + marinad ca 60min
Ugn: 225 grader
Ca 10 - 15 spett

Ingredienser:

Y2 aubergine

12—-15 sma fina potatisar

1 liten zucchini

1 réd paprika

1 gul paprika

3 msk extra jungfruolivolja (Classico)
1 citron, saft och det yttersta skalet
2 msk hackad rosmarin

1 finhackad vitloksklyfta

Salt och nymald peppar

2 msk riven parmesan (garna Parmigiano Reggiano 22 manader)
2 msk panco (eller strébrod)

Pesto:

1 kruka basilika

1 dl pinjendtter eller skallade mandlar

2 vitloksklyfta

Y - 1dl extra jungfruolivolja (fruttato)

1 dl riven parmesan (garna Parmigiano Reggiano 22 manader)

Grillspett gor sa har:

Skar aubergine i tarningar och lagg pa en tallrik. Stré dver salt och Iat sta och salta ur i
cirka 30 minuter. Koka potatisen i saltat vatten i cirka 10 minuter, hall av och lat rinna av
pa hushallspapper. Skar zucchini i halvmanar och paprikorna i tarningar.

Vispa ihop olivolja, citronsaft, skal, rosmarin och vitlék i en bunke. Smaka av med salt och
peppar. Lagg i gronsakerna i marinaden och rér om. Lat sta i ca 30 — 60 minuter.

Tra upp alla gronsakerna pa grillpinnar. Lagg pa en plat med bakplatspapper och stré dver
parmesan och panco/strébréd. Rosta i ugnen cirka 15 - 20 min eller tills de fatt fin farg

Pesto gor sa har:

Lagg vitloksklyftan och nétter i en stavmixer och mixa ett par sekunder pa hogsta
hastighet. Lagg sedan i basilikabladen och mixa igen. Hall i den rivna parmesanosten och
en liten skvatt olja. Mixa lite och hall sedan, lite i taget, i resten av oljan.

www.loscopo.se



‘ AFFARSUTVECKLING m~
. LO S COACHNING HENT
Panettone, italiensk julkaka

Panettone ar en klassik italiensk kaka som serveras under jul och nyar. Utmarkt att bjuda
pa vid gléggminglet, julbordet eller som efterratt. Ifall du vill testa att baka denna statliga
julkaka serverar vi dig har ett medelsvart recept. Den som inte kanner att bak kunskaperna
ar pa topp kan kopa fardig panettone i delikatessbutiken.

Tid ca 2h + 2h marinering
Ungstemperatur: 175grader (150 grader
varmluftsugn)

Ingredienser

100 g Torkad frukt, till exempel hackade
russin och aprikoser

100 g Korinter

3 msk rom (alternativt 3 msk Earl Grey te)
7 2 dl vetemjol

2 pasar torrjast (149g)

2 dl rumstempererad mjolk

1 tsk vaniljsocker

2 riven citron (skalet pa en ekologisk sadan)
120 g smor eller margarin

1 % dl florsocker

6 st aggulor

Florsocker att toppa kakan med

Gor sa har:

Blanda korinter med de torkade fruktblandningen och rom (eller te). Lat dra nagra timmar,
helst dver natten.

Blanda mjol och torrjast.

Tillsatt dvriga ingredienser under omrérning. Knada samman till en deg.

Lat jasa tills degen blivit dubbelt sa stor. Sla ner degen och lat jasa en gang till, ca 25
minuter.

Tillsatt fruktblandningen och knada in den i degen.

Forma degen till en rundel och lagg den pa platkladd med bakplatspapper.

Stall en ring fran en I6stagbar form runt degen (cirka 20 cm). Lat jasa tills degen ar dubbelt
sa stor.

Gradda i nedre delen av ugnen i ca 50 min. Stro over florsocker éver kakan medan den
annu ar varm.
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