Squashréra

Squashrbra kan goras bade Pé farsk squash och Frgst. Om man vill Frgsa squash
behover den inte forvallas. Till denna ritt river man den bara grovt och ﬁyser neri
lagom stora Férpackningar. Det ar Pral(tis‘d: da man kan fa vélcligt manga sc]uash fran
enenda Planta, om man har tur.

Jag tgcker gul sommarsquash passar bés’c, den har sa tunt skal att man inte behover

skala clcn, och roran blir litet gul, men man kan anvinda £ron sommarsquash och dven

SC]UEBS["I mccl 'leC‘(t 5‘(81 om man 5|<a|ar ClCﬂ.

2 Portioner

e encalbcm lémg squash, grovt riven

e enstor gul lok, finhackad eller riven

o Litet an att steka i

e 2msk B-jéstblanclning (se seParat recePt)

o -2 Hymctor Prcssacl vitlsk

o salt

e calb dl Havre Fraiche eller matlagningsgréclcle av havre eller soja (e”er vanlig

Creme Fraiche eller matlagningsgréclcle)

Stek squash och sk i oban tills den blir rryuk Blanda ner Bjéstblanc!ning och vitlsk.
Hall i Havre Fraiche eller mat‘agningsgrédcle ill lagom konsistens och smaka av med

salt.



Roran kan antingen serveras till kokt Potatis eller med Pasta. Vi blandar oftast roran
med pasta direkt i pastakastrullen. Ratten sts varm, garna med nagonra grénsak till
(Pé bilden grénl(élssa”acl med rostade Pirjenéjttcr) . Om man vill kan man lyxa till det

med t.ex. falafel eller nagon ”sojagoja”.
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