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Menu:

Karrysuppe med kylling, snoede grisini med fyld
Kyllingedunser, grove kartoffelbade, mix salat,
Agurk i creme fraiche

Karrysuppe med kylling, 20 pers.
2 store kyllinger, kvartes

2-3 porrer

4 tsk. salt

2 tern hgnsebouillon

3-4 liter vand ca.

Kom de rensede kyllingestykker i en gryde, tilsaet
vandet og bring gryden i kog.

Skum for urenheder, tilsat resten og lad
kyllingestykkerne smakoge til de er mgre, ca. 45-
60 min. Kal kadet og si suppen.

Suppefyldet:
6 tsk. karry

1dl olie

6 lgg, tern

2 ds. Ferskner

2 ds. Tomater, blendede
2 ds. Kokosmalk
suppe

2 tsk. krydderurtemix
Lidt citronsaft
Kyllingekad, tern
hansebouillon

I en gryde svitses olie, karry og lag.

Tilseet blendede ferskner med saften, de hakkede
tomater, kokosmeelk, suppe og krydderier etc.
Bring suppen i kog og lad den smakoge ca. %
time. Smag suppen til.

Derefter tilsettes kyllingekadet skaret i sma
terninger. Varm suppen igennem. Juster
konsistens og smag suppen til.

Snoede grissini med fyld, 30 stk.
800 g hvedemel

200 g groft mel, hvad man har

1 pose targeer, 10 g

2 Y tsk. salt

7-8 dlI lunken vand

De tarre dele blandes i en skal.

Tilseet vandet og elt dejen lenge 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:
2 dl olie

2 spsk. Paprika

100-150 g bacon, sma tern
6 fed hvidlgg, knust

4 tsk. krydderurtemix

1 tsk. salt

Revet ost

1 Ag, sesamfrg

Bland olien med hvidleg og krydderier. Smer
olien pa dejen.

Drys med bacon og evt. ost.

Fold dejen med 1/3 og leg den sammen igen, sa
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.


http://www.kalitesser.dk/
mailto:kalia@mvbmail.dk

Kylingedunser ca. 16 stk.

1 kg hakket kyllingeked

1 spsk. Salt

150 g lgg, finthakket

2-3 &g

140 g hvedemel

Y stk. rad chilifrugt, finthakket
1 stk. etfedshvidlgg, finthakket
1 spsk. citronsaft

1-2 tsk.. krydderurtemix, friske krydderurter
1-2 tsk. tacomix, krydderi

Kadet kommes i skal. Saltet rares forst i kadet.
Tilseet resten og rer til ensartet fars ca. 5 min.
Frikadellerne formes og steges i lidt olie pa
panden. Eller settes pa bageplader med bagepapir
pa og steges i ovnen ved 180 grader.

Ovnstegte kartoffelbade, 20 pers.
5 kg bagekartofler

2 dl olie

2 spsk. paprika

Salt

Vask kartoflerne eller skreel dem farst og skeer
dem i grove bade, ca. 4-6 stk. pr. kartoffel.
Vend kartoflerne i krydderierne og olien.

Fordel kartoflerne i bradepander med bagepapir.
Bag kartoflerne ved 200-225 grader til de er
gyldne og mere.

Mix salat, 20 pers.

1 bk. Babymix salat

1 iceberg, snittet

1 agurk, tern

1 melon, tern

200 g grenne druer

1 dI greeskarkerner, ristede i ovn/pande
1bdt. forarslgg, snittet fint

Marinade:

1 spsk honning

2-3 tsk. sennep

1spsk. citronsaft

1 dl olie

Peber, Salt, evt. lidt vand

Salaten bygges op pa fade. Dressingen kringles
over salaten. Drys med druer og greeskarkerner

Agurk i creme fraiche, 8 pers.
2 agurker, sma tern
1 tsk. salt

Marinade:

4 dI creme fraiche 9 %

lidt sennep

2 tsk. hvidvinseddike

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.



