Rapport fran Arsmotet den 27 mars 2022

| tre logers andamalsenliga lokaler kunde ordférande Roger Wikstrom tacksamt notera att
nastan 30 medlemmar hérsammat inbjudan. Efter en inledande parentation med en tyst
minut och tant ljus, hedrades de medlemmar som inte langre finns med oss. Darefter vidtog
arsmotesforhandlingen i rask takt (se protokoll). Avgaende styrelsemedlemmarna Birgit
Arvidsson och Melker Johnsson fick blommor och presentkort.

Smorgastarta, kaffe/te serverades. Jamen sa gott det gjorde for kropp och sjal. Darefter
delade Melker Johnsson ut priser till vinnarna i Aktivitetsbingon.

Melker fortsatte sedan resonera om bland annat krigets fasor som just nu pagar i Ukraina.
En Ukrainsk flagga och receptet pa Ukrainska rarakor fick bli en paminnelse till alla om
vardet av vi bryr oss om varandra. Darefter kaserades det om att ” vi vet inte allt”.

Ukrainska rarakor

Gratinerade rarakor med krimig svampsas
Ca 4 portioner

6 stora potatisar

1 gul 16k

40 gram vetemjol

2 dgg

Smor till stekning

Salt

Svartpeppar

Svampsds:

100 gram svamp (champinjoner/karljohansvamp)
Y gul 16k

50 gram smor

1 % dl gradde

50 gram fetaost

En liten bunt persilja

1. Satt ugnen pé 180 grader
. Skala potatis och riv den grovt. Krama ur 6verflodig vétska och lagg potatisen i en

bunke.

3. Skala och riv en 16k. Lagg ihop med potatisen. Tillsétt vetem;jol, d4gg, salt och peppar
och blanda ordentligt.

4. Forma tunna biffar (ungefér 2 msk/raraka), och stek pa bada sidorna pad medelhog
vérme 2 - 3 min tills rrakorna blivit gyllenbruna. Lagg 6ver i en ugnsform.

5. Finhacka svamp och 16k till sdsen. Salta och peppra. Stek i smor pa medelvdarme i 10

minuter.

Tillsdtt grddde och riven fetaost. Lat koka ihop ca 1 - 2 minuter.

Hall svampsésen over rarakorna och gratinera i ugnen ca 15 min.

Hacka persiljan och str¢ dver rarakorna innan servering.

Servera gdrna med lingonsylt, créme fraiche, rarivna mordtter.
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