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Menu:

Hokaidograeskarsuppe med 5 spice
Snoede grissini med fyld

Flettede koteletter, hjemmelavet bearnaise
Ovnstegte sma kartofler,
Kartoffelgratin med grgnt og ngdder
Pastinaksalat

Provence squash

Orange ngddemarmelade
Abrikossmer

Squash og blabzerkage

Hokaidograeskarsuppe med 5 spice
Ca.31l.

2 stk. hokkaidograeskar, tern
5-6 fed hvidlgg, hakkede

4 lgg, tern

% dl rapsolie

Chili efter gnske

5 kardemommekapsler, fraene
Y4 - Y5 spsk. Koriander stgdt

Y - 1 spsk. 5 spice krydderi
2-3lvand

Hansebouilon

salt, peber

1-2% dI piskeflgde efter smag
300 g bacon i sma strimler/tern
Creme fraiche

Lagene svitses i olien.

Det hele koges mgrt i en gryde, ca. %2-1 time.
Blend suppen ad flere omgange og kom den op i
en ren gryde. Tilsat fladen.

Juster konsistens og smag suppen til.

Bacon ristes spragdt i ovn eller pa pande. Serveres
som tilbehgr til suppen sammen med lidt creme
fraiche og snoede grissini med fyld.

5 spice krydderi

6 stjerneanis, 2 hele kanelstaenger,

3 tsk. hele fennikelfrg

3 tsk. hele nelliker

1 spsk. Hakket lakridsrod

3 tsk. sort peber/szechuanpeber, rustred

Det hele kvarnes pa kaffekveern og gemmes i
lukket glas. Lidt groft salt letter kvaerningen.

Snoede grissini med fyld
800 g hvedemel

200 g groft mel, hvad man har
1 pose targeer, 10 ¢

10-15 g salt

7-8 dI lunken vand

De tarre dele blandes i en skal.

Tilseet vandet og &lt dejen lzenge til den danner
trade og er let og fugtig. Dejen haves under
plastpose et lunt sted.

Dejen deles i 2 stk.

Rul dejen aflangt og fladt.

Fyldet:
1 dl olie

1 spsk. Paprika

50 g bacon, sma tern
2-3 fed hvidlgg, knust
2 tsk. krydderurtemix
Lidt salt

Bland olien med hvidlgg og krydderier. Smar
olien pa dejen.

Drys med bacon og evt. ost.

Fold dejen med 1/3 og leeg den sammen igen, s
der er 3 lag. Skeer tynde strimler af dejen.

Sno strimlerne og leeg dem pa plader.

Strimlerne skal have til dobbelt starrelse.
Pensles med &g, drysses evt. med sesamfrg.
Bages ved 200 grader i ca. 20 min. Til de er
sprade.

Bearnaisesauce, 6-8 pers.

2 dl pasteuriserede &eggeblommer

250 g smar, 3 dl hgnsebouilon

2 spsk. Bearnaiseessens

Finthakket persille

Smelt smarret i en gryde og tilset hgnsebouillon,
essens og persille.

Held alle ingredienser i en blender og blend til
saucen skummer godt.

Held saucen i en gryde af stal og saucen varmes
fgrst 20 min. Far servering.

Tag gryden af varmen nar saucen bliver jevn.
Smag til.

OBS! saucen skiller, hvis den koger.
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Flettede koteletter 10-12 stk.
10-12 fadkoteletter

1 dl olie

2 spsk. Citronsaft

1% tsk. gurkemeje

4 fed hvidlag, knust

1 lille tsk. koriander

1 tsk. salt, lidt peber

Der skaeres 2 lange ridser i koteletterne.

Flet eller vrid koteletterne sa de bliver snoede,
lidt klejneagtige.

Bland marinaden og mariner koteletterne heri i
ca. 30 min. Koteletterne steges pa en varm pande
i fA minutter pa begge sider. Koteletterne leegges
i et fad.

Fyldet
2-3 lgg, sma tern

3-5 gulergdder, sma tern

1 bk. champignon, sma tern
3 fed hvidlgg, knust

150 g bacon, sma tern

15 rosmarinblade, hakkede
2% tsk. paprika

1 tsk. rgget paprika

Salt og peber

1 dl olie

Pa en pande kommes olien.

Heri steges alle grensagerne i ca. 5 min.

Tilsaet krydderrier og bacon.

Fyldet haeldes over koteletterne, der steges
feerdige i ovnen ved 180 grader i ca. 20-30 min,
eller til koteletterne er mgre. D&k til med
stanniol hvis koteletterne bliver for marke.

Pastinaksalat

4 - 5 pastinakker, revet
3-4 snack peberfrugter, rgde, tern
4 clementiner, bade

4 &bler, tern med skreel
50 g valngdder

3 dl creme fraiche
sennep

rarsukker

salt

terrede krydderurter

Creme fraichen blandes med lidt sennep,
rarsukker, krydderurter og lidt salt.

Heri blandes resten af ingredienserne.
Salaten haldes i en skal. Pyntes.

Ovnstegte sma kartofler
1 kg kartofler sma vaskede
% dl olie

2 tsk.. Citronsaft

3 tsk. Paprika

1-2 fed.hvidlgg, fintrevet
2 tsk. Tarrede krydderurter
Groft salt

Olie, citronsaft, paprika, hvidlgg og krydderurter
blandes sammen og haldes i en stor plastpose.

Kom kartoflerne i posen og fyld posen med luft.
Klem posens abning sammen og ryst/trommel
posen, til kartoflerne er jeevnt krydrede.

Fordel kartoflerne pa plade /bradepande med
bagepapir pa. Drys med salt.

Bages i ovnen ved 160-180 grader i ca. 45-60
minutter, til kartoflerne er gyldenbrune og mere.

Kartoflerne kan ogsa tilberedes i gryde. Kog
farst kartoflerne. Haeld vandet veek og tilsat olie
og krydderier. Rist kartoflerne ved medium
varme til de er gyldne.

Kartoffelgratin med grgnt og ngdder
600 g skreellede bage/mos kartofler
1 porre, 3-4 mm skiver

1 red snackpeberfrugt, tern

1 spsk. Olie

2 &ggeblommer

2 &eggehvider, piskes stive

25-50 g smar efter smag

Y4 dl flade

% dl hasselngdder, hakkede

1 tsk. salt, lidt peber

Kartoflerne skaeres i grove tern og koges i vand
uden salt.

Porre ringene svitses i olien i 5 min. Kom
peberfrugt i gryden og svits dem 2-3 min.
Vandet haldes fra kartoflerne og de moses med
elpisker. Tilseet flade og smer. Mosen afkales 5 -
10 min. Bland eggeblommer i mosen.

Porrerne tilsettes sammen med ngdderne og
krydderierne.

FEggehviderne piskes stive og blandes i mosen.
Mosen kommes i et ildfast fad smurt med olie.
Gratinen bages ved 200 grader i ca. 20-25 min.

Hvis gratinen tilseettes hakket skinke/kylling etc.
Kan den bruges som hovedret.



Provence squash

1% stk. squash, skiver med bglgeskaer

150 g cherrytomater, halve

1 stort lgg, bade

2 spsk. olie

2 spsk. balsamisk eddike

1% tsk. frisk rosmarin, bladene finthakkede
Lidt salt, lidt peber

lidt basilikumblade

Legbadene blandes med olien, balsamisk eddike,
salt, peber og rosmarinen.

Steg lggene halvmere i ovnen ved 180 grader.
Tilseet squash til lggene og bland rundt.

Steg blandingen videre i ovnen til det er naesten
mart.

Tilset de halve cherrytomater og steg videre ca.
5-8 min.

Serveres i et fad drysses med lidt
basilikumblade.

Squash og blabarkage
275 g hvedemel

250 g farin mark

2 tsk. bagepulver

2 tsk. kanel

2 tsk. vanillesukker

Y tsk. kardemomme

1 nip salt

60 g hasselngdder, hakkede fint
2 dl rapsolie

4 ®g

225 g squash, revet

100 g blabeer

75 g &bler, revet med skal

De tarre ingredienser samles i en skal og blandes
sammen.

Tilszt olie, &g og squash.
Til sidst blandes &bler i dejen.

OBS! Blabzrrene blandes ikke i dejen.

Fordel dejen i en lille aflang bageform med
bagepapir i.

Drys de frosne blabar over dejen.

Bages i ca. 40 min. Ved 165-180 grader

Orange ngddemarmelade

2 appelsiner gkologiske

75 g tarrede abrikoser eller figner

75-100 g valngdder eller mandler/solsikkekerner
300 g rarsukker

Y citron gkologisk, skal + saft

Den tynde skal af appelsin og citron + citronsaft
keres pa food proccessor.

Den hvide hinde skares af appelsinerne.

Skeer appelsinerne i stykker og fjern kernerne.
Kom appelsinkgdet i food proccesoren.

Tilseet abrikoser eller figner og sukker.

Kar til abrikoserne er hakket nogenlunde fint.
Tilseet mandler eller valngdder og ker til
ngdderne er en mellemting mellem fint og
grovhakket. Marmeladen bliver stivere naste
dag.

Opbevar marmeladen i kaleskab i glas med Iag.

Mandel abrikossmgr

200 g tarrede abrikoser, gkologiske
1-2 dl vand

Y citron, gkologisk, skal + saft
125 g smer

Y4 tsk. Salt

100 g mandler, ristede

Abrikoserne heldes i en lille gryde.

Tilszet citronsaft og sa meget vand at abrikoserne
er halvt dekkede.

Kog med Iag pa til abrikoserne er nasten mare
og har opsuget det meste af vandet.

Kl abrikoserne til de er lidt lune.

Kom abrikoserne i food processeren og blend ca.
10 sekunder.

Tilseet citronskal, mandler, salt og smar i mindre
stykker.

Det hele blendes til ensartet masse i fa sekunder.
Heldes pa glas med skruelag og kan opbevares i
kaleskabet.

Abrikossmar er velegnet som smarepalaeg pa
boller, knaekbred m.m.



