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Har du tréttnat pa den traditionella paskmaten? Sétt fart pa festligheterna hemma
infér den stundande paskhelgen och duka upp tidernas muntraste fest. Har far du
lekfulla tips och recept till paskbordet.

SNACKSMOROTTER
Rolig forratt, tillbehor eller tv-snacks att servera i portionsformar eller som ett helt
morotsland.

SALLAD MED KANINORON
Servera salladen som den ar eller tillsammans med grillade kycklingklubbor.

SOTA STEKTA AGG
Gissa om farmor blir forvanad nar det serveras stekta agg till kaffet.

5 SNABBA PASKFAKTA
Briljera vid paskmiddagen med nagra fakta om pasken.

Visste du att ...

.. under paskafton satter vi svenskar tillsammans i oss ungefar 6 miljoner dgg -
i timmen.

.. det &r ljuset och varmen som driver honsen att varpa mer dgg pa varen. Det &r en av
anledningarna till att det blivit tradition att &ta &gg till pask.

.. paskdagen infaller alltid den forsta séndagen efter den férsta fullmanen efter
vardagjdmningen. Det vill sdga ndgon gang mellan den 22 mars och den 25 april.

.. tva satt att skrdmma ivag folktrons haxor i pasktider var skjuta med gevar och att
tdnda brasor. Nagot som lever kvar an i dag i form av pasksmallare och paskbrasor.

. stilla veckan, tysta veckan och dymmelveckan &r gamla bendmningar pa paskveckan.

Sjélva ordet "pask” kommer av hebreiskans "pesah” som betyder féorbigdende eller
forskoning.

Recept och bild: Michael Krantz
Text: Josefine Oskarsson
Kalla: Kokaihop.se

Det &r fritt att anvanda hela eller delar av artikeln med text, recept och bilder mot att
kalla Kokaihop.se anges. Recept och tillhérande hdéguppldsta bilder finns att ladda ner i
bifogat pdf-dokument och i bifogade bildfiler.

Kokaihop.se ar en av Sveriges snabbast vaxande sajter med 6ver 260.000 unika besdkare per vecka och en av natets mest
uppskattade receptsamlingar bestaende dver 18.000 recept fran dver 350.000 hemmakockar. Varje dag tillkommer mangder
av nya recept, artiklar, bilder och mattips pa sajten. Kokaihop.se ligger dven bakom succéapplikationen, med samma namn,
for iPhone och sedan november 2011 dven fér Android. Appen finns installerad i dver 350.000 telefoner. Sajten blev utsedd till
Sveriges basta matsajt 2011 av Internetworld. Bakom tjansten Kokaihop.se star det Géteborgsbaserade bolaget Kokaihop AB.
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SNACKSMOROTTER

4 personer, ca 20 minuter

Morotter
2 pasar minimorotter
1 bunt farsk persilja

S3a hér gor du

Pimpa minimordtterna genom att sticka ett litet hal i
toppen med till exempel ett grillspett av tra. Tryck ner
en liten kvist med persilja i varje morot.

Servera med nagon av dippsaserna.

Blamdgelostdipp

3 dl turkisk yoghurt

100 ar blamogelost

0,5 st vitldksklyfta
svartpeppar

S3a hér gor du
Mosa ner blamdgelosten i yoghurten, pressa ner lite
vitldk och dra ett par varv med svartpepparkvarnen.

Ljummen ostdipp

2 dl turkisk yoghurt
2 dl lagrad ost
svartpeppar

S3a hér gor du

Varm yoghurt i en gryta och lat riven lagrad ost smalta
utan att det kokar. Hall upp i sma skalar och krydda
med nymalen svartpeppar.

Recept och bild: Michael Krantz

Rolig férratt, tillbehor eller tv-snacks,
servera i portionsformar eller som ett
helt morotsland.
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SALLAD MED KANINORON

4 personer cirka 60 minuter

Kanindron av ostkex
100 ar lagrad ost

50 ar smor

1,5 dl mjol

1 nypa salt

Exempel pa sallad

1 burk cannellinibénor
15 st kdérsbarstomater
1 pase blandad sallad
0,5 st isbergssallad

2 st morotter

0,5 st rodlok

Sa har gor du

Blanda riven ost, smor, mjol och ost i en matberedare
och kér snabbt ihop till en deg. Tillsatt eventuellt nagra
droppar vatten de sista sekunderna.

Plasta och lagg degen i kylen minst 20 minuter.

Ta ut en degbit i taget ur kylen, kavla ut och och skar ut
kanindron. L&gg dem pa en plat med bakplatspapper

och gradda dem mitt i ugnen i 200 grader, ca 8 minuter.

Lat svalna och stick ner éronen i en stor skal med
sallad.

Recept och bild: Michael Krantz

Servera salladen som den ar eller med
tilloehoér som grillade kycklingdelar.
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SOTA STEKTA AGG

Det hdr behéver du

1 burk inlagda aprikoser
2 dl gradde
Marangaggyvitor

3 st aggvitor

3 dl socker

S3a hér gor du

Blanda socker och aggvitor i en skal. Vispa &ver
sjudande vattenbad, se till att skalen passar i kastrullen,
sa att inte angan sipprar upp. Nar massan ar silkeslen
(ca 5 minuter) ta bort fran vattenbadet och fortsatt att
vispa tills smeten ar helt fast och avsvalnad.

Spritsa till stekta dgg pa bakplatspapper och gradda
mitt i ugnen i ca 40 minuter i 100 grader. De ska vara
lite "torra” pa utsidan men sega inuti.

Garnera marangaggen med lite lattvispad gradde och
en aprikoshalva till &ggula.

Recept och bild: Michael Krantz

Gissa om farmor blir férvanad néar det
serveras stekt agg till kaffet.



