Vegansk Janssons
Frestelse

Antal: recept_2019-12-15

Janssons Frestelse gérs traditionellt med
ansjovis. | denna veganska variant gor vi vart
egna veganska ansjovissubstitut av inlagd
aubergine. Bast smak far du om auberginen
far dra ett par dagar, men om du &r otalig
racker det med kvallen fore tillagningen.
Janssons Frestelse ar ett maste pa mangas
julbord och nu kan du goéra en helt vegansk
variant med den klassiska smaken.

i Pris: 1 kr

Vegansk ansjovis:

1 liten aubergine

2 dl vatten

0.5 dl attiksprit 12%, eller 0.25 dl attiksprit 24%

3 msk socker

4 hela lagerblad

1 msk kanel

0.5 msk sandeltra

1 tsk vardera av salt, oregano, vitpeppar, mald ingeféra, muskotnét, mald kryddnejlika,
0.5 tsk kardemumma

Frestelsen:

1.5 kg potatis

2 gula lékar

5 dl havregradde

0.5 dl majsstarkelse

0.5 dl av 'ansjovisens' spad

Salt, svartpeppar och vitldkspulver
0.5 dI strébrod

Fixa ansjovisen minst kvallen innan du ska tillaga frestelsen. Skala auberginen och skér den i strimlor liknande
ansjovisfiléer i storlek, ca 5 cm langa och 0.5 cm pa bredden och tjocklek. Lagg at sidan.

| en gryta, varm vattnet och sockret till ansjovisspadet tills sockret 18st upp sig. Hall sedan sockervattnet i en glasburk och
tillsatt attikan och kryddorna till ansjovislagen.

Lagg auberginebitarna i en gryta och fyll pa med vatten sa att de precis tacks. Koka upp och lat bitarna smakoka i 2
minuter. Hall sedan av bitarna i ett durkslag, vanta tills de svalnat nagot och krama sedan forsiktigt ut det mesta av
vatskan ur auberginebitarna. LAgg sedan dessa i burken med spadet och satt pa locket. Lat sta i kylskap tills det &r dags
att laga frestelsen, minst 8 timmar men gérna 2-3 dagar.

Nar det ar dags for frestelsen, varm ugnen till 225 grader. Skala potatisen (eller varfér inte behalla skalet pa?) och skéar
den i skivor eller strimlor. Skala och riv I6karna och blanda I6ken med potatisen i en ugnsform.

Blanda havregradden med majsstarkelsen, kryddor och 0.5 dl av spadet fran din vegansk ansjovis i en skal eller
tillbringare och blanda val.

Plocka ut lagerbladen ur ditt ansjovisspad och hall sedan av resterande innehall i en sil eller ett durkslag. Ta
ansjovisbitarna och blanda dem med potatisen och I16ken i ugnsformen. Hall sedan 6ver graddblandningen och strd éver
strobrdd pa toppen.

Téack formen med folie och gradda mitt i ugnen i 225 grader i 30 minuter. Ta sedan av folien och gradda i ytterligare 15-20
min tills frestelsen har fatt fin farg och potatisen ar mjuk. Lat frestelsen svalna nagot innan servering.
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