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Chili karry suppe

9 gulergdder, sma tern

3 porrer, skiver

Y selleri, sma tern

6 lgg, sma tern

1 dase ferskner

2-3 tsk. krydderurtemix

1 flaske hvidvin

4 liter fond fra kylling og okse
3 spsk. Karry

2 spsk. Revet ingefaer

Salt

4-6 Chili friske, + tarret chili
5 dl flade

3 &bler, sma tern

I en gryde svitses karry i lidt olie. Heri kommes
gulergdder, porrer, selleri og leg. Tilsa&t vin og
buillion. Suppen koges mar og blendes sammen
med chili, ferskner, ingefeer og krydderurtemix.
Varm suppen og juster konsistens og smag. Tilset
&bletern.

Fladen kan tilszettes efter suppen er varmet
igennem.

Hvidlggsflute, 6 stk.
700 g hvedemel

300 g sigtemel

1-2 poser tgrgeer

2 tsk. groft salt

6 dl keernemeelk

% dl olie

Kom melet i en bred rareskal.

Tilseet tgrgeeren og bland det godt med melet.
Lun keernemelken, forsigtigt til lillefingervarm,
under omrgring, i en gryde.

Held resten af ingredienserne i skalen og eIt
dejen til den bliver smidig, tradet og fugtig.
Juster med veede eller mel.

Lad dejen haeve tildekket et lunt sted, til den er
blevet dobbelt sa stor.

Form 6 lange flute af dejen.

Laeg dem pa plader med bagepapir.

Pensel med kaernemalk og rids dejen vandret pa
skra.

Lad flutene heaeve et lunt sted og bag dem ved 250
grader ca. 12 min. Eller til de er gyldne og bagte.
Kel flutene af pa bagerist.

Hvidlggssmgr
250 g smar

4 fed hvidlag, revet eller hakket
Lidt citronskal og saft

Y bdt. Hakket persille

salt

Smagrret rares blgdt og blandes med alle
ingredienser.

De afkglede flute snittes pa skra. Men flutene skal
haenge sammen i bunden.

| dbningerne kommes lidt af hvidlggssmarret.
Set flutene pa plader med bagepapir og pres
abningerne lidt sammen.

Flutene bager sprade i ovnen ved 225 grader i ca.
5-10 min.
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Mgrbradmedaljon i fad med gorgonzola
7 svinemgrbrad, afpudsede

2 spsk.Salt

2 tsk. Peber, scandinavien forest

2 tsk. salvie

50 Skiver bacon

1 dl Sennep

Skeer 7 skiver af hver mgrbrad og bank dem let.
Brun bgfferne i olie og drys med en blanding af
salt, peber og salvie.

Kanten af kadet smares let med sennep.

Vikkel en skive bacon om kanten af hver
mgrbradbef.

Grgnsagsbund:

4 porrer, tynde ringe

4 lgg, sma tern

1 rad peberfrugt, sma tern

1 stor bakke champignon, skiver
4 gulergdder, sma tern

8-10 fed hvidlag, knuste

1% dl olie

Svits farst leg og hvidlag, tilseet gulergdder og
porrer. Peberfrugt svitses med i fa min.
Grgnsagerne ma ikke blive brune. Champignon
svitses for sig selv og blandes med de andre
svitsede grgnsager.

Fordel gransagerne pa bunden af ovnfaste fade.
Ovenpa legges marbradmedaljonerne.

Gorgonzolasovs:

750 g gorgonzola

10-15 dI flgde eller noget som vand
3 bdt. Persille, hakket

Smelt gorgonzola ved svag varme i flade.
Tilseet persille og heeld blandingen ned mellem
mgrbradmedaljonerne.

Medaljonerne steges faerdige i ovnen ved 200
grader i ca, 20-30 min. Eller til kadet er mart og
sovsen gylden.

Pasta
80-90 g pasta pr. person,
Salt

Séet en stor gryde med vand og salt i kog.
Pastaen koges i vandet til det er al dente, det vil
sige lige tilpas kogt, ikke for hardt og ikke bladt.
Se kogetiden pa pakningen.

Honningmelonsalat, 2 store skale
2 iceberg snittet fint

Y%-1 bk. Rucola

2 rgdlgg, sma tern

1 red chili, minitern

1 honningmelon, sma tern

1 rad peberfrugt, sma tern

Marinade:

Y dl citronsaft

1 dl olie

Y2 spsk. Akaciehonning eller sukker
1 spsk. mynte, snittet fint

Salt og peber

Iceberg, rucola, radlag, chili og peberfrugt
blandes forsigtig og haeldes pa fade/skale. Bland
honningmelonen med marinaden og derefter
blandes den forsigtigt med salaten.

Gulerodsmuffins med glasur, 25-30 stk. ca.
450 g revet gulerod

6 &g

500 g brun farin

3dlolie

450 g hvedemel

4 tsk. bagepulver

2% spsk. Kanel

200 g hasselngdder, hakket fint

250 g rosiner

1 citron, revet skal + saft

Med en handmixer piskes &ggene, sammen med
brun farin, til de er skummende.

Bland bagepulver, kanel og hakkede ngdder i
&ggemassen. Kom citronskal og olie i dejen.
Tilsaet melet og derefter rosiner og gulergdderne.

Fordel dejen i muffinsforme og bag dem ved 180-
200 grader i ca. 20-25 min. Eller til de er gyldne
0g bagte.

Nar de er afkglede sprgjtes glasur pa toppen af
kagerne. Pynt med lidt frysetarret hindbaer

Glasur:

400 g flgdeost

200 g flormelis

200 g blgdt smar

Revet citronskal + lidt saft

Pisk det hele sammen til det bliver cremet.
Glasuren skal afkales far brugen.

Pynt:
Frysetarret hindbeer



