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Menu:

Majssuppe med kylling, kartoffelpizza
Spicy kyllingelar

Kartoffelgratin med tomat

Agurk i creme fraiche

Tagliatelle med kgdragout

Ristet rugbred, kyllingespread og
Semidried tomater og krydderknas
/Eblepandekager med kanelsukker
Kanel pareboller

Majssuppe med kylling
1 kylling
1 porre, 1 pastinak + lidt krydderurter

Kyllingen renses og skares i 4 stykker.
Kyllingen koges i gryde deekket med vand. Kog
op og skum for urenheder. Tilset urter og
krydderurter sammen med salt og evt. 1 tern
hgnsebouillon. Kog til kyllingen er mar.

1Y%-2 liter kyllingebouillon

2-3 spsk. olie

2 lag, finthakkede

3 fed hvidlgg, finthakkede

300 g champignon, grofthakkede
4 gulergder, skreellede, minitern
500 g majskerner

1-2% dl flgde /meelk efter smag
Frisk timian

Salt, peber,

citronsaft

Lag og hvidlag svitses klare i olien uden at tage
farve.

Kom svitsede champignon, gulergdder og majs i
gryden.

Heeld bouillonen i gryden sammen med lidt
hakket timian og fladen.

Suppen koges ved svag varme i % time.

Smag til med timian, citronsaft, salt og peber.
Hvis suppen er for tynd kan den jevnes med lidt
maizena udrert i vand.

Tilbehgr

Kylling skaret i sma stykker
Hakket persille

Kartoffelpizza skaret i trekanter

Kartoffelpizza

200 g hvedemel

150 g durummel

Y pose targer, 5 ¢

1% tsk. salt

3 spsk. olie

2 Y4 - 2 Y2 dl lunken vand

Fyldet
% dl olie

2 fed hvidlgg, revet

2 bagekartofler i supertynde skiver
Babyspinat

1 baeger mascarpone

Lidt revet ost

Salt, peber

Kom de tarre dele i en skal og bland det
sammen.

Tilsaet de vade dele og It dejen til den er
smidig. Dejen haves under plastpose til dobbelt
starrelse, et lunt sted.

Rul 2-3 pizzabunde og leeg dem pa hver sit
stykke bagepapir.

Pensel bundene med en blanding af olie og
hvidlag.

Kom kartoffelskiver, babyspinat og mascarpone
pa pizzaerne. Drys med krydderier og lidt revet
ost.

Ovnen forvarmes til 220 grader. Bagepladerne
varmes 0gsa.

Pizzaerne bages pa de varme plader i ca. 10-14
min. Eller til de er gyldne og sprade.

Skaer pizzaerne i trekanter og server til suppen.

Hurtige kartoffelpizzaer
Tortillapandekager med det samme fyld som
ovenfor.

Pladerne skal ikke forvarmes fer bagning.
Bagetiden er fa min. Ved 180-200 grader.
Tortillaerne skeres i trekanter.

Variation

Tortillapandekagerrne kan smgres med graesk
yoghurt rgrt med krydderier.

Kom evt. svitsede champignon, lgg, tomat,
kadfyld, kyllingestykker, ananas, &bleskiver,
revet ost etc. Fold til halvmaner og halver igen.
Bages sprgde i ovnen.
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Spicy kyllingelar
Marinade:

12 - 18 kyllingeunderlar
2 dl yoghurt naturel

2 spsk. Rapsolie

2 fed hvidlgg knust
Lidt chili

Kyllingelarene marineres ca. 1 time.

Spicy:

100 g hvedemel, 100 g majsmel

1 tsk. karry

2 tsk. paprika sed

1% tsk. krydderurtemix fra Santa Maria

1-2 tsk. salt

Lidt peber

Bland mel og krydderier til spicyblandingen.
Kyllingelarene afdryppes let og vendes i
spicyblandingen.

Leeg kyllingelarene pa bageplader med
bagepapir.

Steg kyllingelarene i ovnen ved 180-200 grader
til de er sprade, gyldne og mare, ca. 30-45 min.
Efter starrelse.

Kartoffelgratin med tomat

Y dl olie

4 lgg, bade

5 fed hvidlag

500 g rade cherrytomater, hakkede
Lidt rersukker, salt, peber

2 tsk. krydderurtemix, tarret

I en gryde snurrer lgg og hakket hvidlgg.
Kom tomater, salt,peber og krydderurtemix i
gryden. Lad lgg tomatblandingen snurre mart.
Smag blandingen til med lidt rersukker.

Ca. 1Y% -2kg kartofler i tynde skiver
4-5 dl grgnsagsbuillon
Lidt timian, hakket

Kartoflerne blandes med lgg tomatblandingen.
Evt. blandes ekstra pureret tomat i kartoflerne.
Held kartoflerne i et smurt ildfast fad.

Drys med lidt timian og haeld gregnsagsbuillon
over kartoflerne.

Retten bages ved 180 grader, ca. 1% time til
kartoflerne er mgre og buillonen er noget
fordampet.

Kartoflerne kan tildeekkes med stanniol hvis de
bliver for marke.

Agurk i creme fraiche
2 agurker, sma tern
salt

Marinade:

4 dl creme fraiche 18 %

lidt sennep, gerne dijon

2 tsk. eblecidereddike
hakket purlgg

Salt, peber og evt. lidt sukker

Agurketernene saltes og traekker i ¥2 time.
Derefter afdryppes agurketernene eller vaeden
presses af.

Marinaden blandes sammen og smages til.
Kom agurketerningerne i marinaden og smag til.
Kom salaten i 2 skale.

Tagliatelle med kgdragout
1-2 lgg finthakkede

3 fed hvidlgg, finthakkede
Chilifrugt efter smag, finthakket
2-3 spsk. Olie

500 g hakket kalve og svinekad
3 dl hvidvin

5 hele nelliker

2 spsk. paprika

5 dI tomat pureret

Frisk persille og basilikum
Salt, peber

250-500 g tagliatelle pasta frisk

Pa en stor pande eller i en gryde svitses lgg,
hvidlag og chili i olien.

Tilseet kad og nelliker og svits det sammen med
grgnsagerne.

Tilsaet pureret tomat og hvidvin, salt og peber.
Lad retten snurre ved svag varme ca. 30-45 min.
Juster ragouten undervejs med lidt vand.

Smag til.

Tagliatelle koges i rigeligt vand tilsat salt.

Falg kogeanvisning pa pakken.

Fjern de hele nelliker.

Bland kadragout og tagliatelle sammen og kom
det i et stort fad. Tilseet evt. lidt olie.

Drys med lidt hakket persille og blade af
basilikum.

Riv evt. frisk parmesanost over retten.



Ristet rugbrgd

Rugbragdsskiver

Olie, evt. krydderier

Smar skiverne med lidt krydderolie.

Skaer skiverne i 2 baner og rist dem sprade i
ovnen ved 180-200 grader.

Kyllingespread

1-2 stk. kyllingebryst kogte/stegte, afkalede
1 fed hvidlagg

Lidt fintsnittet porre

2 spsk. persille, hakket fint

1-2 dl graesk yoghurt

lidt citronsaft, peber, salt,

Y tsk. shawarmakrydderi

Kyllingekgdet skeeres i mindre stykker.

Det hele blendes i en food processor, Til
kyllingepalaegget er blevet til en jeevn masse.
Smag palaegget til med krydderier og juster
konsistens med graesk yoghurt, til smgrbart
paleg.

Kommes i en skal.

Krydderknas
2 dl sesamfrag,

1 dl mandler, hakkede

1 tsk. Hel koriander

1 tsk. Hel spidskommen
2 tsk. Oregano

2 tsk. Rosa peberkorn

1 tsk. Fennikel hel

4 tsk. Salt groft

Sesamfrg tarristes let pa pande.

Mandler tarristes let pa pande.

Koriander, spidskommen og fennikel tarristes let
pa pande.

Kom sesamfrg, koriander, spidskommen,
fennikel, oregano, peberkorn og salt i en
elektrisk kvaern. Sesamblandingen blendes med
mandlerne.

Held i skal som tilbehar.

Semidried cherry blommetomat etc.
1 bakke sma aflange tomater
Olie, lidt krydderurtemix eller frisk rosmarin etc.

Tomaterne skeres pa den lange led og leegges
med skerefladen opad,pa plader med bagepapir.
Pensel, dryp lidt krydderolie pa skerefladen.
Tomaterne sattes i ovnen ved 150 grader til de
er ca. halvtarre. Tilbehgr til kyllingespread.

/AEblepandekager, 18-20 stk.
450 g hvedemel

30 g rarsukker

1 % tsk. bagepulver

1 Y% tsk. natron

2 tsk. vanillesukker

3 &g

7-8 dl yoghurt, ca.

3 store &bler, mindre tern

| en skal kommes hvedemel, rarsukker,
bagepulver, natron og vanillesukker.

Held yoghurt og g i skalen.

Pisk med en handmixer til klumpfri dej.

Tilsaet &bletern og bag de tykke pandekager i lidt
olie pa en pande.

Tilbehgr er kanelsukker

Kanel pareboller

500 g hvedemel

200 g fuldkornshvedemel
100 g hasselngdder, hakkede
3 spsk. Brun farin

Y pose targeer, 5 ¢

Y tsk. salt

1 spsk. Kanel

4 dl yoghurt naturel

Evt. vand

2 &g

% dl olie

3 perer, sma tern

Bland de tgrre ingredienser i en skal.

Tilseet paerer, yoghurt, &g og olie.

Juster konsistens med lidt vand eller mere mel.
Dejen skal vaere fugtig og klistret.

At dejen til der skabes lange glutentrade.
Dejen seettes til haevning et lunt sted med
plastpose over.

Dejen formes til boller, haeves pa plader.
Pensles med &g og bages ved 180 -200 grader i
ca. 15-20 min. Efter starrelse.



