Micas

Kalla saser ar supergott till grillad mat! Mica tycker om att prova sig fram och testar garna
nya smaker. Har ar nagra av hennes favoriter som du ocksa kan prova att laga hemmal!

2 msk hackad graslok 1 msk curry
1/2 citron, skal och saft 2 msk mango chutney
salt och peppar salt och peppar

Du behéver: / Du behéver:
2 dl graddfil e 2 dl créme fraiche

Gor sa har: Gor sa har:

1. Hacka grasloken. 1. Blanda ihop créme fraiche, curry

2. Riv citronskalet och pressa ut och mango chutney i en bunke.
saften ur citronen. 2. Smaka av med salt och peppar.

3. Blanda ihop graddfil, graslok,
citronskal och citronsaft i en bunke.

Du behover: . Du behover:

300 g tinade frysta artor . 2 dl matyoghurt

100 g s6tmandel 2 msk chilisas

75 g riven parmesan . 1/2 tsk spiskummin

1 riven vitloksklyfta salt och peppar

2 msk finrivet citronskal .

2 msk farskpressad citronjuice Gor sa har:

1/2 dl rapsolja . 1. Blanda ihop matyoghurt, chilisas
3 krm salt . och spiskummin i en bunke.

1 krm svartpeppar . 2. Smaka av med salt och peppar.

Gor sa har:
1. Riv parmesanosten, vitloksklyftan
och citronskalet.

2. Pressa citronen.

3. Blanda alla ingredienser
i en bunke.

4. Mixa helt slatt med en
stavmixer eller i en mixer.

Hej déir!
Ténk pé. att alltic
ta hjélp av en vuxen
nér du ska laga mat!

Tips! Hoppa over vitloken om
du vill ha en mildare smak!




