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Bärlassi
5 dl yoghurt
4-5dl bärpuré
100-150 gr färska bär
2-3 tsk kardemumma
Knivudd salt
Citronmelissa som dekoration

Blanda yoghurt, kryddor och puré och vispa. Tillsätt de färska bären och spara några som topping tillsammans med några blad av citronmellis.
Servera i glas med ett långt sked eller i ett skål.

Marjalassi
5 dl jugurttia
4-5dl marjasosetta
100-150 gr tuoreita marjoja
2-3 tl kardemummaa
veitsenkärjellinen suolaa
Sitruunamelissan lehtiä koristeeksi
Sekoita jugurtti, mausteet, marjasose ja vispaa. Lisää tuoreet marjat, mutta säästä joitain koristeeksi. Laita koristeeksi myös muutama sitruunamelissan lehti. 
Tarjoile laseista pitkä lusikan kanssa tai kulhoista. 
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Paistettu tofu / Stekt tofu
4 tofuviipaletta
tomaattipyreetä
soijakastiketta

4 tofuskivor
tomatpyré
soijasås

Osan tofusta voi paistaa sellaisenaan (esim. Moontofu-viipaleet). Osa (esim. Jalotofu) viipaloidaan ja kuivataan talouspaperin välissä ja painon alla.
Paista tofuviipaleita öljyssä keskilämmöllä. Sivelöi päälle tomaattipyreetä. Käännä ja laita päälle soijakastiketta. Laita tarjolle. 

Vissa tofun kan man steka direkt (t.ex. Moontofu-skivor). Vissa (t.ex. Jalotofu) skall man skiva och torka i hushållspapper under en vikt.
Stek tofuskivor i olja. Pensla med tomatpuré. Vänd och pensla den andra sidan med soijasås.
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Paahdetut punajuuret vegaanisella crème fraiche -kastikkeella
4 punajuurta
Oliiviöljyä
½ - 1 tl suolaa
timjamia. 
Kuori punajuuret ja viipaloi noin 1cm siivuiksi. Laita ne uunipellille leivinpaperin päälle. Sivele oliiviöljyllä ja ripottele suolaa. Paista 200-225 asteessa noin 20-30 minuuttia, kunnes ne ovat läpikotaisin kypsiä. 
Vegaaninen crème fraiche -kastike
2dl vegaanista crème fraichea
1-2 rkl oliiviöljyä
1-2 valkosipulin kynttä pilkottuna
2-4 tl chilijauhetta
1-2 tl mustapippuria
2-3 tl sitruunanmehua.
Sekoita kaikki ainekset ja anna vetäytyä ennen tarjoilua. 
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Rostade réodbetor 4 pers.

Rodbetor  4-5st
Olivolja

Salt
Timjan (om s& énskas)

Y2-1 tsk

Skala rédbetorna och skiva dem i ca 1 cm tjocka skivor.

Lagg dem pa en ugnsplat med bakplatspapper. Hall éver
olivoljan och salta dem. Blanda in och rosta dem pa 200-
225*c varme i ca 20-30 min tills de blir latt skrynkliga och

ar mjuka rakt igenom

Vegan créme fraichesas

Vegan créme fraiche 2dl
Olivolja 1-2msk
Vitlék, hackad 1-2klyftor
Chilikrydda 2-4tsk
Svartpeppar 1-2tsk
2-3tsk

Citronsaft

Blanda alla ingredienser tillsammans och lat sta

och dra en stund fére servering. Vegan
produkten som sadan smakar inte sa mycket och

behéver darfor kr 0
& i yddas upp ordentligt s3 i
radd fér att ”dra pa” rmead ugu—qfan:nmg sa var inte




