“SKINKSAS” 2 personer

VI LAR OSS BOTTENREDNING

Redskap Ingredienser

krm-matt 1 msk margarin (15 gram)
msk-matt 1 msk mjol

dl-matt 2 dl mjolk (mjéikfritt gar bra)

kastrull 60 gram kalkon (vegetariskt gér bra)
visp Y2 Krm peppar

skarbrada eventuellt salt

kniv

pasta 2 portioner (140 gram okokt)

kastrull

durkslag gronsaker, se dagens utbud
pastaslev
Gor sa har
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[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.

[J Férdela dagens arbete -
vad kan goras samtidigt?

[J Fundera ut nar det ar bra
att borja koka pastan sa
att det blir klart samtidigt!

[J Férbered kalkonen genom
att skara den i mindre bitar.

Det gar lika bra med ett
vegetariskt alternativ.

[J Ta 1 msk matfett (du kan
anvanda flytande).

[J Smalt matfettet i en kastrull.

[J Prova med 7:ans varme
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[J Nar matfettet har smalt
lagger du i 1 msk mjol.

[J Vispa ihop matfettet och
mjolet till en tjock smet.

Det har kallas for
bottenredning.

En redning gor en sas tjock. Till
sas har man lika mycket matfett
som mjol. Matfett ar ett
samlingsnamn for
smor/margarin/olja. Du kan inte
anvanda olja i en redning.

Stuvning ar tjockare an sas.

[J Hall i lite av mjolken och
vispa till en tjock klumpfri
smet.

[J Vispa ner resten av mjolken.

[J Fortsatt vispa medan sasen
kokar upp (bubblar mycket).

[J Lat sjuda i 3 minuter.

SJUDA = NASTAN KOKA

[J Lagg ner kalkonen i sasen.

[J Lat sjuda med i ett par
minuter sa att kalkonen
slapper lite smak till sasen.
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[J Krydda med %2 krm
svartpeppar.

[J Provsmaka om du behoéver
tillsatta LITE salt. Kalkon i
sig ar ganska salt.

[J Tycker du sasen ar for tjock
kan du spa (halla i) lite mer
mjolk eller vatten.

[J Skélj, skala och finférdela
dagens gronsaker.
[J Servera med nykokt pasta.

e Anvand garna en
fullkornspasta sa far du
mer langsamma
kolhydrater!

e Vilka gronsaker ar i
sasong nu?

[J Diska undan det du anvant.
[J Torka och stall tillbaka pa
ratt plats!
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