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Menu:

Tomatsuppe, pizzastenger

Syrlig bagt kylling, ristede aspargeskartofler, salat
I sgd sennepsdressing.

Romfromage, istapper etc. Af isomalt

Tomatsuppe
100 g smar eller 1 dl olie

500 g lag i skiver

5-6 fed hvidlgg, tern

4 ds. Flaede tomater

280 g tomatkoncentrat

3-4 liter hgnsebouillon

2 spsk. paprika

1-2 tsk. karry

Lidt chili/cayennepeber

2 spsk. blended revet peberrod
Lidt sukker, salt og peber

Lag, hvidlgg, karry og olie svitses i en stor gryde.
Legene ma ikke blive brune.

Tilszt alle ingredienser og lad suppensmakoge ca.
45-60 min. Blend suppen ad flere gange.

Heeld suppen i gryden igen. Varm suppen, juster
konsistens og smag til.

Pizzastenger, 6 stenger
6 dl lunken vand

1 pk. Geer

3 tsk. salt

% dl olie

1 kg pizzamel, ca.

Geeren udrgres i vandet. Tilszt resten, hold lidt
mel tilbage. It dejen grundigt sammen og juster
konsistens. Dejen skal veere Kklistret. Szt dejen til
havning, med en plastpose over skalen, et lunt
sted. Haever til dobbelt starrelse.

Tomatsovs til pizza:

50 g smar

2-3 lgg finthakket

2 x 500 g Tomater purerede, brikkarton
4 tsk. oregano

Lidt salt, peber, sukker

Svits lag i1 smarret og tilseet resten af
ingredienserne. Lad sovsen koge til den er rimelig
tyk. Smag til og kel sovsen ned.

Pizzafyldet:
800 g hakket oksekad

450 g bacon i skiver, skaret i sma strimler
500 g mozzarellaost revet
3 rgde chilipebre, tynde ringe

Held dejen ud pa bordet og del den i 6 stk.
Rul stykkerne til 15 x 40 cm ca. pa pladens
leengde.

Lag steengerne pa bagepapir pa plader med max 2
pa hver plade.

Kom et tyndt lag tomatsovs pa steengerne.

Drys med tynde chiliringe.

Derefter smuldres det ra oksekad over
tomatsovsen. Kom de sma baconstrimler pa
stengerne.

Lad pizzasteengerne have lidt igen inden de bages.
Stengerne bages ved ca. 175 grader varmluft i 15
min.

Fordel osten over kadet og bag pizzasteengerne
feerdige i ca. 15 min. Eller til bunden er sprad og
overfladen gyldenbrun.

Ved servering skeeres steengerne i trekanter.

Syrlig bagt kylling

10 sma kyllinger, 1200 g

5 spsk. pickles af lime, se opskrift 14-01
500 g bacon. Sma strimler/minitern

Bacon ristes sprgdt pa en pande. Bland fedt og
bacon sammen med limepickles.

Kyllingerne skeeres op langs rygraden.

Fold kyllingen ud og snit ned i brystbenet, pa
indersiden af kyllingen, uden at skeere igennem
skindet. Med fingrene lgsnes skindet pa kyllingen.
Limepickles og bacon gnides pa kyllingen under
skindet. Fold skindet pa plads igen. Lag
kyllingerne i bradepander.

Krydderblanding til kyllinger: lav x 2
1 spsk. rgget paprika

4 spsk. paprika

2-3 tsk. cayennepeber

2 spsk. hvidlagsgranulat/pulver etc.
6-8 tsk. salt

Bland alle ingredienserne sammen til
krydderblandingen.

Fordel/gnid krydderblandingen pa overfladen af
kyllingerne og steg dem i ovnen ved 180 grader i
ca. 50-60 min. til kgdet er mart og saften er klart.
Hvis kyllingerne bliver for mgrke, under
stegningen, laegges stanniol over kyllingerne.
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Kyllingesovs
Fond fra kyllinger

Hgnsebouillon, vand
Flade

Mel

Madkulgr
Krydderier

Lav ca. 2,5 liter sovs af ovennavnte ingredienser.

Ristede aspargeskartofler
5 kg aspargeskartofler

Salt

Smar til stegning

2 bdt. Persille, hakket

Kartoflerne koges mgre i saltet vand.

Afkgl kartoflerne og pil skindet vak.
Kartoflerne steges/ristes let i gyldent smar/olie
Og holdes varme. Drys med hakket persille

Salat i sed sennepsdressing
1 spidskal, snittet fint

6 store gulergdder, revet

5 pastinakker, revet

1-2 bdt. Persille hakket fint

Dressing:
10 dl creme fraiche.

2,5 dl sgd sennep

12 drueagurker, tern

1 lgg, sma tern

3-4 spsk. lage fra drueagurkerne
Lidt salt, peber og sukker

Bland dressingen sammen og derefter blandes
grgnsagerne i dressingen.
Held salaten i skale.

Romfromage
20 &g, pasteurisered

300 g sukker

1 spsk. vanillesukker

7,5 dl flade

5dl rom + 2 dl vand

20 blade husblads

1 appelsin, skal + % dl saft

Udblgd husblads i koldt vand.

Pisk &g, sukker og vanillesukker, med handmixer,
til lys og luftig eeggesnaps.

Pisk fladen til skum.

Tag husblads op ad vandet og smelt det i en gryde
sammen med appelsinsaft og rom.

Nar husbladsen er lillefingervarm blandes den i
&ggemassen. Heri blandes appelsinskal.

Til sidst vendes fladeskummet i e2ggesnapsen.
Held fromagen i skale og sat den til afkaling.
Eller haeld fromagen i 25-28 portionsglas.

Pynt til fromagen:

Y liter piskeflgde, skum

200 g lys/mark chokolade, hakket
Figurer af isomalt

Istapper etc. Af isomalt
200 g isomalt

Smelt isomalt i en gryde og smelt til klar karamel.

Karamelsejl:
Pa cilikonematte leegges spiseskefulde klatter af

karamel. Med paletkniv stryges karamellen ud til
et langt sejl. Der kan drysses hakkede ngdder/
farve/smagsstoffer pa sejlene

Nar de er stivnede fjernes de forsigtigt.

Istapper:
Heeld karamellen ud pa en cilikonematte.

Lad karamellen flyde ud og fold siderne ind igen.
Gentag nogen gange.

Traek karamelmassen til en pglse. Fold igen og
streek til en palse.

Traek en ende ud af klumpen. Straek og vrid til
facon. Afkel ved hjeelp af kold blaest fra en
varmeblaser.

Lav de figurer der kan blive af portionen.

Brug figurerne som pynt pa fromagen.

Isomalt kan smeltes igen, hvis det er stivnet.



