Smoked snoek pate +

Very delicious traditional South African smoked snoek
pate recipe.

prep time: 20 Mins

. INGREDIENTS

e 300 gms smoked snoek bones removed and flaked (I had 300gms after bones removed
so about 450 gms with bones)

250 gms cream cheese

4 Tbs [ 1/4 cup sour cream or creme fraiche

1/4 cup finely grated mature Cheddar cheese

1 Thbs finely chopped parsley

salt and freshly ground white pepper a generous amount - to taste

1-3 tsp good quality brandy try a teaspoon at a time to test - optional

juice of 1/4 - 1/2 lemon - optional and to taste

INSTRUCTIONS

1. Put all the ingredients except the salt, pepper, brandy & lemon in a large bowl and mix by
hand until you get to a fluffy paste-like texture. Add the salt, pepper, brandy, and lemon
juice, tasting as you go to reach the flavour level that you like.

2. Serve with slices of bread, melba toast, or crackers.
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Chakalaka -
Sydafrikanska stekta
gronsaker med vita
bonor

Av: Khadija Mohamud Fran: Nyhetsmorgon

21 ingredienser 40 min

Lattstekta gronsaker som vinds ihop med vita
bdnor. En supergod ritt som passar ndr som helst,
till exempel pa en buffé. Det gar utmérkt att
forbereda den dagen innan.

Ingredienser

"i"q 4 portioner

2 forp fardigkokta sma vita bénor (a 400 g)
1 gul I6k

2 klyftor vitlok

1 réd paprika (liten)

1 grén paprika (liten)

0,5 purjoldk, den vita delen
2 mordstter

2 tomater

3 msk rapsolja

1 msk tomatpuré

0,5 tsk malen ingefira
0,5 tsk rokt paprikapulver
1 tsk torkad timjan

0,5 tsk cayennepeppar

1 grénsaksbuljongtérning
1dl vatten

salt

svartpeppar, nymalen

Servering

2 msk farsk koriander, hackad
4 brédskivor, gérna av surdeg
2 avokador
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Gor sa hiér
Skala och finhacka I&ken. Pressa vitléken.

Kérna ur paprikorna och skér dem i strimlor. Strimla
purjoldken. Skala morétterna och riv dem grovt pa
rivjarn. Skdr tomaterna i bitar.

Hetta upp olja i en stekpanna och stek |16k och vitlék

en stund.

Tillsatt tomatpurén och fortsitt att steka under
omrdrning.

Blanda i de torra kryddorna och stek en liten stund
till.

Lagg i morétter, purjoldk, tomat och paprika. Smula
ner buljongtédrningen, hill i vattnet och lat sjuda i 15
minuter.

Vand ner bénorna och smaka av med salt och
peppar.

Rosta briden. Dela och kérna ur avokadorna. Grop
ur fruktkdttet och mosa det.

Bred avokadomoset pa bréden. Ligg gronsaksréran
ovanpa och toppa med koriander.
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Bobotie

Ingredienser

500 g lammférs, alt blandfars
2 skivor torrt vitt bréd
1 gul 16k
2 vitloksklyftor
% tsk malen kryddnejlika
2 tsk malen koriander
/ 1 tsk malen spiskummin
/ 2 tsk curry
olja till stekning
1 dl gula russin
1 burk mango chutney, 350 g
Salt och nymalen svartpeppar efter smak

6 dgg

1 dl mjolk

4-6 lagerblad

50 g flagad mandel

Gult ris

2-3 dl basmatiris + vatten enl paketet
2 tsk gurkmeja

1 kanelstang

1 tsk salt

Gor s har

1. Sétt ugnen pa 200 grader.

2. Kantskar brodet och lagg det i blt i lite vatten.

Tips!

3. Mortla hela kryddor sa far du mer smak pa ritten.

4. Hacka I6k och vitlok och frds tillsammans med kryddorna i oljan ett par minuter under omrérning.
5. Tillsatt farsen och bryn den sa den far farg.

6. Smula i brédet och tillsdtt russin och % dl av mango chutneyn och I3t det frisa ihop ett par minuter.
Smaka av med salt och peppar.

7. Smorj en ugnsform och lagg i farsblandningen och platta till lite.

8. Vispa ihop dgg och mjélk och hall éver.

9. Placera ut lagerbladen och stré pa den flagade mandeln.

10. Gradda ca 25 minuter tills dggstanningen stelnat.

11. Koka under tiden risen enligt paketet med gurkmeja och kanelstang.
Servering

12. Ror ihop resten av mango chutneyn med tirnad mango och chili och servera det till.



MalvaEudding

Ingredienser

Pudding:

2 msk rumstempererat smor
2 msk apelsinmarmelad
1,5 dl socker

1,25 dI mjslk

14&gg

1,25 dl vetemjdl

0,5 tsk vitvinsvindger
0,5 tsk bikarbonat
Vaniljsas

2 dl gradde

3 dl mjolk

3 msk socker

2 msk smor

1 vaniljstang

Varm ugnen till 200 grader.

Vispa samman smor, marmelad och socker till puddingen. Tillsatt
under vispning dgg, mj6lk och vetemjdl, till sist vitvinsvinager och
bikarbonat.

Hall i smorda portionsformar och gradda i mitten av ugnen ca 15
minuter.

Koka upp gradde, mjolk, socker och smor till sasen. Blanda sist ner
innehallet fran den urskrapade vaniljstangen. Lt svalna.

Stjalp upp puddingarna och hill sasen 6ver dem. Stick sma hal i dem
med en tandpetare sa att all sas absorberas.



