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POESIA

D' l\PATS

Vit . ka l l , soanna nde s oo oa med vitl~k och mandel . So na

d' ame tlles.

En mjolkliknande soppa med ljuvlig aromo Serveras kall

en v a rm dag. Som entr~ kanske oc h dA beraknar man ca 1 , 5 dI

soppa per persono Det r3cker. Man ska ju inte a t a sig met

utan bara lAta gommen fA en kick i n f Br den stundande huvud

r!itten .

Sk Al l a och skala man deln. Mal den och lagg den i e n sten 

morte l t i l lsamman s med saltet. S t o t ma nde ln ener g i skt o c h

d r o p a ner o livo ljan und a n fo r u ndan. Ma n f a r d A en maj o nn!i s

l i k n ande massa . HalI Bver "mandelma ssan" i en s k Al. Smaka

av me~ ~inager och p ressad v i t l ok . Ti l lsatt i sk a l lt va tte n

och v ispa fl iti gt en stund . Ha r man mixer kan man k ora

s o pp a n i den .. .

Le s hores de l a ni t

orfes de l l um ,

cami ns de t r i s t o r

ànima e nd i ns .

Seguint- l o s vai g ,

t r o tamo ns de la idea,

i al darre r a suau ,

un r iu de plors

( 3 - 4 persl

30 s o t ma n d l ar

4 klyf tor v r t Lok

l ai olivolj a

l msk vinager + iskallt va tten

Gèir sA har:

TILLBEH ljR :

finhackat apple och mogna

druvor u r k arnade i ha lvor.

s ota e l s es tels murmura .

Rimo n La r r uy

51-01-17

Servera den vi ta soppan iskal l men frukten v i d s i dan om i

s mA s kAla r s A v a r och en k an ta vad han Bn s k a r .

Sherr ybakta f o rel ler. Truita de r iu al xerês .

Rensa fiskarna och gnid dem med salt och peppar.
- 30 -

4 smA laxforelle r

sa l t och peppa r

3 msk olivolja

2 msk hacka d persilja

Ger sa h:ir:

2 krossade v i t l Bk skly f t o r

2 dI riverbrod

s a f ten av en citron

4 dI sherry .
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v a rm oljan; de n ska ll v a r a ganska het. Blanda den hackade

persiljan med de krossade vitl~ksk lyftorna och riverbrBd.

H~ll oljan Bve r b landningen. R~r om. Tack botten av en vMl

amord eldfastform med en del av ny s s n amda br~dsmulepersilje

vitlBksmix . LMgg forelerna ovanp! och slà 6ver resten a v
samma blandni ng, det b~r vara 11tet mer ~n halften av den .

Sprl d c i t r o n j u l c en ~ver det hela.

Stek i modera t ungs varme. Efter 10 - 12 minute r slàr man

pà de 4 dec i l i t e r na sherry och fortsatter stekningen, fort

farande i ungen, ytterligare cirka 10 minuter .

Serveras med vit brod o

MatO till dessert . To r t a da de matO

1/2 kg Keso

6 agg

300 g r socker

de t rivna skalet a v l cltron + l tsk kanel

GtSr sà hll.r:----
Vispa agg och sock e r p~slgt . Passera Keson sà den bli r slat

i kons i s t e ns e n . Blan da s ocker-aggsmet en med Ke son, smaks~tt

med r i ve n citronskal o c h kanel.

Sm~rj e n ungsform orde nt ligt och str6a den runt om med

s korpmjol . HalI 1 s me t en och gr~dda ostkakan i 200 g r a der

i 3 0 - 45 minuter, beroende pà hur vid formen a ro Lagg pa

e n bi t folie om y tan s kulle b l i for brun.

Servera kakan avsval nad med en klick v ispad gr~dde t ill.

D' t5STERMALM
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EXERCICIS DE GRAMATICA

(B) t i pi c de les BaleBrs

.. U ta (Il)
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