Recept med Basilika

Evelyns Auberginepuré

Ingredienser:

3 stora auberginer

2 vitloksklyftor

1 msk persilja, finklippt

2 msk férsk basilika, finklippt
4-5 msk kokande gridde

Salt och peppar

1 dl riven ost

Svarta oliver kérnfria

Koka auberginerna tills skinnet kan lossas. Dra av skinnet och mosa innehallet med en
potatisstamp eller med en gaffel. Blanda i salt, peppar, persilja och kokande gridde. Vispa
tills purén blank och slit. Ligg purén 1 en ugnssiker form, strd over osten och gratinera i
ugnen tills osten smaélt. Ta ut formen, dekorera med massor av finklippt basilika och oliver 1
rader. Avnjut som ensamritt eller till en bit kott.



Basilikadgg

Ingredienser:

4 dgg

4 msk vispgridde

2 msk firsk basilika (eller 1 msk torkad)
1 gul 16k

4 tomater

1 msk smor

14 tsk buljonpulver

Peppar efter smak

Satt ugnen pa 200 grader. Hacka 16ken. Skalla tomaterna i hett vatten och dra av skalet, hacka
dem fint (burktomater kan anvéndas). Fris 16ken i smoret, tillsétt tomathacket och buljongen.
Lat puttra tills tomaterna kokat sonder, blanda i basilika och peppar. Hall i en ugnssiker form
och gor 4 hal, klick ett d4gg och lat det glida ner i halet, ett i varje. Héll 1 msk gridde over
varje dgg. Gridda ca. 10 minuter. Ta ut och strd over lite basilika och servera. God som lunch
eller som forritt.



