Kikértspaté

4 dI kikartor — blétlagda éver natten
1 dl solrosfron (helst rostade) malda
2 stora gula Iokar

100 g tartex

3 tsk buljong

3 pressade vitloksklyftor

2 tsk Ortkryddor

5 dl grovt riven morot

1 dl hackad persilja

Stekta blandade gronsaker

4 msk olja

3 pressade vitloksklyftor

4 dI strimlad vitkal

2 skalade lokar, skurna i klyftor
1 liten broccoli, i buketter

2 stora fint strimlade morotter
2 dl sockerartor (eller artor)

2 dl skivad svamp

2% msk riven ingefara

2 dl vatten

Y buljongtérning

2 msk sojasas

1 msk maizenamjol

sop

1 tsk socker

Mixa kikértor, solrosfron och I6k.

Blanda sedan med de andra ingredienserna, och ror
ihop till en jamn smet.

Gradda langt ner i ugnen i en smord form, 200 grader, i
en timme och tio minuter.

Hetta upp oljan i en wok, eller tjockbottnad kastrull.
Fras vitlok och ingefara i nagra minuter. Tillsatt
gronsakerna (ar det mycket gronsaker sé ar det battre
att steka i omgangar), och stek under omrorning i ca 3
minuter.

Blanda under tiden soja, maizenamjél, s o p, socker.

Ta upp gronsakerna och lagg i en skal. Hall i vatten och
buljong i den tomma grytan. Tillsatt under omrérning
sojablandningen och lat koka upp till lagom konsistens.
Hall tillbaka gronsakerna, och koka i ndgon minut.

Servera med ris.



