Madlavning 19-01-2012

Kokos lime suppe med tigerrejer og
Krydrede aspargesstaenger

Tortillas, oksefyld, bagte hvide bgnner,
Salsa, tzatziki, tilbehgr

Madpandekager, kylling i berbere,
Basmatiris med ngdder, tilbehgr,
Tortillachips, mangodressing, guacamole

Kokos lime suppe med tigerrejer
2 kg tigerrejer ra

Marinade:

2 dl Olie,

6 fed hvidlgg, hakket fint

1 lime, saften

2-3 tsk. krydderurtemix, lidt salt

Tigerrejerne skaeres pa undersiden fra
hoved til hale. Pil skallen af og fjern den
sorte streng. Rejerne aftgrres i
viskestykke og vendes i marinaden.
Rejerne steges ad flere omgange pa varm
pande. Rejerne ma kun stege til de er
lysergde.

Suppen:

1% dl olie

4 store lgg eller 6 mindre, sma tern
6-8 stilke citrongraes, det hvide finthakket
2-3 rgde chili, renset, finthakket

4 spsk. Frisk ingefaer, skrzellet, revet
8 fed hvidlgg, finthakkede

4 ds. Kokosmaelk

5dlvand

1 spsk. Tomatkoncentrat

4 limefrugter, saften

1 dl fishsauce

2 tsk. gurkemeje

Lidt stedt spidskommen

Pa en pande svitses lgg og hvidlgg i olie
til de er blgde og lys gyldne.

| en stor gryde kommes de stegte lgg,
sammen med ingefaer, citrongraes, chili,

kokosmaelk, limesaft, fishsauce,
gurkemeje, tomatkoncentrat,
spidskommen og vand.

Lad suppen koge i max 5 minutter.
Juster konsistens, smag til.

Fyld til suppen:

2 bdt. Forarslgg, snittet mm.tyndt

2 agurker, skrallede, sma tern

1 bdt. Bredbladet persille, hakket groft

Varm suppeskale eller dybe tallerkner.
Fordel fyldet i tallerknerne.

Kom suppen over fyldet og fordel
rejerne. Servereres straks sammen med
tilbehgret.

Krydrede aspargesstaenger
Grgnne asparges

1 pakke butterdej

Bacon eller lufttgrret skinke
1 g, sesamfrg

De grgnne asparges knaekkes i bunden,
sa det traeede tages fra.

Butterdej t@es op og der skaeres % cm
tynde strimler.

Bacon eller skinke skaeres i lange tynde
strimler.

Asparges omvikles fgrst med bacon og
derefter med butterdej, sa det ligner
abne spiraler.

Laeg asparges spiralerne pa papir pa
bageplader. Pensel let med g og drys
med sesamfrg.

Bages ved 180 grader til butterdejen er
sprgd og gylden.



Tortillas 10-12 stk.
450 g hvedemel
50 g smgr

1/8 tsk. salt

2% dl varmt vand

Haeld mel, salt og smerien food
processor og ker til smgrret og melet
ligner revet ost.

Tilseet vandet og kgr til dejen samler sig
og er smidig og fugtig.

Hvis dejen er for tor, tilseettes mere vand.

Form 10-12 boller og lad dem hvile under
en plastpose i ca. 20-30 min.

Hver bolle rulles tyndt ud til en
pandekage.

Tortillaerne bages pa en tgr pande, ca. 1
min. Vend pandekagen og tag den af, nar
der er lysebrune pletter.

Tortillaerne holdes varme i et fugtigt
viskestykke i en plastpose.

Tortillaerne kan varmes forsigtigt i ovn
eller microovn, gerne tildeekket og evt.
sprayet med lidt vand.

Som variation kan tilseettes blended
spinat, gurkemeje etc.

Madpandekager, 12-14 stk. ca.

325 g hvedemel

1 lille tsk. salt

5 g

6-7 dl maelk

Det hele piskes med handmixer til
klumpfrit dej. Dejen hviler i ca. 20 min.
F@r bagning.

Pandekagerne bages pa en pande i lidt
olie eller smgr. Der bruges %-1 dl dej pr.
pandekage afhangig af pandestgrrelse.
Pandekagerne vendes nar de er
lysebrune. Efter bagning stables de oven
pa hinanden.

Oksefyld
2 kg okseinderlar, sma strimler

2 lgg, tern

5 fed hvidlgg, hakket fint

2 rgd chili, renset, sma tern

2 rg@de peberfrugter, tern

2 spsk. Tomatkoncentrat

1 ds. Fldede hakkede tomater

2 tsk. stgdt spidskommen

3 tsk. oregano

1 tsk. karry

2 tsk. krydderurtemix

Salt, peber

Olie

Kgdet brunes i olie ad flere omgange.
Olie, lpg og hvidlgg svitses med sammen
med k@det i en gryde. Tilsaet alle
ingredienser pa neer peberfrugt.

Lad retten smasnurre 30-45 min. Eller til
kgdet er mgrt. Vaeden skal koge ind og
retten jaevne sig selv, juster evt. med
vaede.. Smag til og tilsaet peberfrugt.

Bagte hvide bgnner

500 g hvide bgnner, seettes i blgd i vand 1
dggn. Held vandet vaek og skyl dem
grundigt.

2 tsk. salt, 2 dl olie, 3 laurbaerblade, 2 lgg
finthakkede, 4 fed hvidlgg, hakkede, 1-2
chili, finthakkede, 1 tsk. stgdt
spidskommen, 1 tsk. st@dt koriander, 2
tsk. rosa peberkorn, % dl
xblecidereddike, vand

| et dybt fad kommes bgnner, alle
ingredienser + vand, sa bgnnerne er
dxekkede. Bages i ovnen ved 120 grader i
ca. 1 time, eller til bennerne er mere.
Bgnnerne kan ogsa koges i en gryde, men
bliver bedst i ovnen.

Bgnnerne kan ogsa tilseettes
tomatkoncentrat, tomater hakkede etc.



Salsa

500 g modne tomater

2 spsk. Tomatkoncentrat
1-2 lgg

2-3 fed hvidlgg

1 frisk chili

2 tsk. krydderurtemix

2 tsk. oregano
Citronsaft, salt, peber
2-3 spsk. Olie

Tomaterne halveres, saften fjernes.
Det hele kgres pa food processor og
smages til, evt. med lidt rgrsukker

Tzatziki

4 agurker revet groft

Salt

400 g graesk yoghurt

3-4 fed hvidlgg, hakket fint
Lidt salt, peber

De revne agurker blandes med salt i en
stor skal. Lad agurkerne traekke 30 min.
Pres saften meget hardt ud af agurkerne,

evt. i et viskestykke.

Den greeske yoghurt blandes med
hvidlgg.

Agurkerne blandes i yoghurten og
smages til med salt og peber.

Tilbehgr
1 honningmelon, tern

% liter creme fraiche.
2 iceberg, snittet fint

Kylling i berbere

15 stk. kyllingebryst, strimles
Steges ad flere omgange i olie.

Berbere

2 spsk. Revet ingefaer
2 fed hvidlgg

1 lgg, tern

% tsk. paprika

1 tsk. salt, lidt peber
% tsk. nelliker

% tsk. kanel

% tsk. muskatngd revet
% tsk. kardemomme
% tsk. allehande

% tsk. fennikel

% tsk. koriander

Det hele kgres pa food processor til
pasta.

Sovsen

1% dl olie
1kglggitern

% dl citronsaft

1 dl paprika

2-3 dl tomatpure
Vand, salt, peber

Lag og olie svitses i en stor gryde.
Tilseet berbere, citronsaft, paprika,
tomatpure og juster med vand.

Kog til sovset konsistens.
Kyllingestrimlerne blandes i sovsen.
Smag retten til.



Basmatiris med ngdder
500 g basmatiris

3 spsk. Olie

2-3 lpg hakkede

3 fed hvidlgg hakkede

2 store gulergdder, revet groft
2 tsk. spidskommen

8 kardemommekapsler
4 tsk. stgdt koriander

4 tsk. sorte sennepsfrg
2 laurbzerblade

8-10 dl hgnsebouillon
200 g cashewngdder
Salt, peber

Risene skylles i en fin sigte.

Hzeld risene i en skal med koldt vand i ca.
30 min.

Risene drypper af i en sigte.

Opvarm olien i en stor gryde og tilseet
lgg, hvidlgg og gulergdder. Efter 5 min.
Tilsaettes risene sammen med
spidskommen, koriander, sennepsfrg,
kardemommekapsler og laurbzerblade.
Steg videre i 3 min. Til risene er blandet
med krydderierne.

Haeld bouillon pa risene og krydder med
salt og peber.

Risene bringes i kog, leeg |ag pa og lad
gryden smasimre i ca. 5-10 min.

Tag gryden af varmen og lad risene
treekke i ca. 5 min.

Rer ngdderne i risene, smag til med salt
og peber.

Risene serveres som tilbehgr

Mangodressing

350 g graeskyoghurt

1 ds. Mango, blended

1 tsk. krydderurtemix

2 tsk. rpget paprika

% spsk. Tomatkoncentrat

Citronsaft, salt, peber, lidt akaciehonning

Graesk yoghurt blandes med mango,
tomatkoncentrat og krydderierne.
Smag til.

Guacamole

6 avocado, modne

250 g graesk yoghurt

1 dl finthakket lgg

2-3 fed hvidlgg

Lidt citronsaft

1-2 tsk. krydderurtemix

Stgdt koriander, chili, salt, peber

Avocado deles og kgdet tages ud af
skallerne. Kgdet kan kgres pa food
processor eller moses fint med en gaffel.
Greaesk yoghurt blandes med avocado,
lpg, hvidlgg, citronsaft og krydderier.
Smages til.

Tilbehgr
Tortillachips, revet ost, peberfrugt i tern,

Agurk i tern, tomater,forarslgg, redlgg,
bananskiver, ristet kokosmel, peanuts
osv.

Quesadillas

Tortillapandekager smgres med,
mangodressing, guacamole, salsa eller
lignende. Kom kgdfyld p3, eller skinke,
fisk, grensager, drys med revet ost,
krydderier, frugt etc.

Fold pandekagen og klap den godt
sammen.

Steg pandekagen sprgd pa en pande i lidt
olie, eller steg den sprgd pa en plade i
ovnen. Pandekagen kan ogsa deles midt
over inden stegningen.



