Vegeta risk Pastcj

Om man bara laser receptet med
ingredienserna later det kanske

inte sa gott, men faktum sr att denna
Pastcj varit en favorit hemma hos oss
i manga ar. Gaster brukar tycka den
ar gocl, men vi brukar tala om vad den
innehaller forst efter att de smakat ...

lngreclienscma ar bi”iga och

Pastcjcn ar latt att laga.

1dl raPsol'a

I stor gul ,)&jk

50g bakjést eller 25 gtorrjést

2.5 dlvatten

lagg eller motsvarande dggersattning elleri régacl msk Potatisrrjél
2 Pressac]e vitléksklg?tor

0,5 msk mald krgddpeppar

salt efter smak

cal-2 msk scﬁaextrakt, sa att smeten blir litet brun, men inte for salt
ev. chilioha eller finhackad mild chili

0,75dl boveterrjél eller kikértsmjél, eller 1dl kokta linser

2dl havregrgn

varm den hackade lsken och oBan i en kastrull tillsammans medjésten ti”sjésten smalt.
Blanda allt utom rnjéjl och havregrgn. Blanda darefter rrjéjl och havregrgn med de éjvriga
ingredienserna) detta for att allt ska blandas orclcntligt. Kls en limfmcorm med bakpapper
om du vill vinda upp Pastejen och skiva den, eller hall smetenien ugnsséker form om du vill
ta den med sked eller bre den med kniv pa smorgas. Gradda ca 30 minuter i 200 grader, tills
Pastcjcn fatt litet Férg.

Serveras kall med exempelvis sgracl gurka, inlagda rédbetor, rodbetssallad, skivade eller
rivna gréjnsaker och kall sas, eller som varmratt med kokt Potatis och varm sas eller

stuvning och nagon gréjnsak, ra eller kokt.

Om man vill ha bredbar Pastej kan man tillsatta 0,5 dl extra olia och kora smeten i mixer
innan man gréclclar Pastejen. Det passar utmarkt att gré’clcla den direkt i matlador av glas
(Finns bl.a. Pé IKEA, se bilden). De ar ugnsfasta och nar Pastejen svalnat ar det bara att
satta Pé locket. Gott Pé grovt brod med r'dclbetssa”acl, majonnés) sgracl gurka mm.

Gar bra att Frgsa.

Suzanne Gundler



