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Kyllinge aspargessuppe, franske flute

Farserede porrer, kartoffelgratin, kaperssovs
Smakager, + diverse overskud fra tidligere aftner

Kyllinge aspargessuppe

4 sma kyllinger, i kvarte
Porretoppe

4 laurbeerblade friske, Salt, bouillon

Kyllingerne koges i gryde deekket med 4
liter vand. Bring kyllingerne i kog og
skum dem for urenheder. Tilsat bouillon,
salt etc. og kog til kyllingerne er mgre, ca.
1 time.

Si suppen og pil kadet af kyllingerne. Skeer
kadet i sma terninger.

Suppen
175 g smar, 140 g hvedemel

5 dI hvidvin ca., % citron, saften
200 g mandler, smuttede, grofthakkede
4 ds. Aspargessnitter

Smagrret smeltes i en stor gryde og bages
op med melet.

Tag gryden fra varmen og tilsaet 3-4 liter
kyllingesuppe. Pisk suppen godt sammen
0g bring den til kogepunktet.

Tilset hvidvin, citronsaft, kyllingekadet,
mandlerne og asparges.

Smag til og leger suppen.

Legering af suppen

8 &ggeblommer, pasteuriserede

5 dl flade

Flade og eeggeblommer piskes godt
sammen. Kom %2 liter af suppens veske i
legeringen og pisk det sammen.

Haeeld derefter legeringen i suppen.

Nu ma suppen ikke koge under
opvarmningen. Smag til

Franske flute, 6-7 stk.
1500 g hvedemel

1 liter koldt vand/lunkent
Y-1 pk. Geer, efter haevetid
6 tsk. salt

/g til pensling

Lav en geerdej og stil den til koldt
haevning. Gerne 5-24 timer.

Heeld dejen forsigtigt ud pa bordet i lidt
mel.

Dejen ma ikke @ltes, (giver store huller i
dejen), men formes til flute.

Sno dejen let, det holder pa faconen.
Laeg dem pa plader med bagepapir pa.

Skaer nogle snit pa skra af flutene.
Pensel med &g.

Efter haevning, bages de farst ved 250
grader i 4-6 min.

Derefter udbages de ved 200 grader til de
er sprade og gyldne, ca. 15-20 min.
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Farserede porrer:
5000 g hakket svinekgd
10 &g

400 g hvedemel

10-15 tsk. salt

5 tsk. peber ca.

Kadet &ltes med salt og peber.

Tilsaet mel og &g. Alt farsen til fast og
jeevn konsistens.

Tilsaet kun vand hvis farsen er hard. Lav en
stegeprave for at sikre krydringen.

Lad farsen hvile mens porrerne ordnes.

20 porrer ca.
Rens porrerne og skar den gverste grove
top veek. Gem det til suppe eller andet.

Skeer porrerne i 2-3 stk. ca.
Damp porrerne mare i letsaltet vand.
Tag porrerne op af gryden og kel dem ned.

Tag en stor skaerebrat, gor den vad med
vand, ved hver omgang farserede porrer
der laves.

Kom store klatter fars pa skaerebraettet.
Med en smarekniv glattes farsen ud i
rektangler.

Lag en afdryppet porre pa hvert
farsrektangel.

Med smarekniven foldes farsen omkring
porren.

Lag den farserede porre pa et fad med
rasp.

Vend den rundt og den er nu klar til at
blive stegt gylden pa panden i smar/olie.

Vend den rundt sa den bliver stegt pa alle
sider. Panden fyldes med fars. Porrer.
Efterhanden som de bliver ferdige kan de
lunes i ovnen pa bradepander.

Kartoffelgratin

2 kg kartofler, skreelles

2-3 lag i tern

50 + 100 g smar

2 dl flede + 1 dI kartoffelvand
Salt, peber

Rasp

Kog kartoflerne uden salt.
Svits legene i 50 g smer til de er mare.

Kartoffelvandet gemmes til sovsen.

Pu rer kartoflerne og kom resten af smgrret
der er smeltet + flade og kartoffelvand i
pureen.

Tilset legene, salt og peber.

Kom kartoffelmosen i smurte ovnfaste
fade.
Drys med lidt rasp.

Bages ved 225 grader ca. 20-30 min.

Kaperssovs
2 lgg finthakkede

80 g smar

1,2 dl hvedemel

1,5 liter vaeske = melk, flade, bouillon
Salt, hvid peber

3-4 spsk. Kapers.

| en gryde smeltes smarret og lggene
snurres klare.

Kom melet i gryden og bag det godt
sammen.

Tilseet vaesken og pisk det hele godt

sammen.

Pisk i sovsen til den koger.

Smag til med kapers, salt og hvid peber.



Ngddekurve med daimis, after
eight is, frugtpynt, isomaltspiraler

Ngddekurve, ca. 18 stk.

600 g florentinermix

300 g hakkede ngdder, ikke for fint
Det hele blandes i en skal

Pa bageplader med papir, fordeles
massen med en ske i store cirkler, pa
starrelse med en underkop.

Glat ud og bag ved 200 grader til
ngddebundene er fint gyldne og
bobler godt.

Tag pladen ud af ovnen og lad den
sta, indtil ngddebundene samler sig
og kan flyttes med en paletkniv uden
at ga i stykker.

Legges pa omvendte kopper/sma
skale etc.

Med handen formes /klemmes der let
pa ngddekurven, til den har faconen.

Isomaltspiraler

Isomalt smeltes.

Traek isomalt i en trad og vikkel den
omkring noget rundt og aflangt, af
stal, til der bliver en spiral.

Kgl af og traek spiralen vaek. Lav
flere spiraler eller andet af isomalt.

Grundis:

10 &ggeblommer, 2 dl, pasteuriserede
150 g sukker

2-3 tsk. Vanillesukker

1 | piskeflgde

2 stk. ®ggehvider, pasteuriserede

Pisk e&2ggeblommerne med sukker og
vanillesukker til sukkerkornene er
oplgste og massen er cremet og lys,
ca. 10 min. med handmixer.

Fladen blandes med &ggehviderne,
pisk blandingen til fladeskum. Bland
fladeskummet i massen.

Daimis:
1 portion grundis
224 g daimplader, hakkes fint

After eight is:
1 portion grundis
200 g after eight, tern

Fyldet skal hakkes groft og blandes
med grundisen. Skalen kommes i
fryseren utildaekket.

De forskellige ismasser omrgres
under indfrysningen. Isen skrabes ned
fra siderne.

Kom isen i lufttaet beholder og lad
den sta i fryseren til den er indfrosset.



Traeskoringe

750 g hvedemel

300 g sukker

300 g smar

4 &g

3 tsk. bagepulver

4 tsk. kardemomme

200 g hasselngdder, grofthakkede

Bagepulver og kardemomme sigtes
sammen med melet.

Hvedemel og smer skaret i tern,
smuldres sa det ligner revet ost.
Kom &g og hakkede ngdder i dejen
og eIt det hele sammen uden at
tilseette mere mel.

Rul lange stenger, af dejen, der
passer i bagepladernes lengde og 3
cm ca. i diameter.

L &g steengerne pa plader med
bagepapir med max 3 stenger pa hver
plade.

Bag steengerne ved 180 grader i ca.
20 min. Til de er bagte.

Tag steengerne ud af ovnen og snit
dem pa skra i 2 cm. bredde.

Leeg smakagerne pa bagepapir, sadan
de ligger ned og tar dem videre i
ovnen ved 150 grader til de er sprade.

Nar de er afkglede opbevares de i
kagedaser.

Chokoladekager, 100 stk. ca.
300 g smar

1 dl olie

250 g sukker

250 g brun farin

20 g vanillesukker

3 &g

540 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

150 g ngdder, knaekket groft
200 g chokolade, hakket groft

Smar, olie, sukker, farin, vanille og
&g rgres godt sammen.

Melet sigtes med bagepulveret og
blandes i dejen sammen med
chokolade og nadder.

Dejen settes, pa plader i toppe, med 2
teskeer og med god afstand.

Bages ved 170 grader ca. 14 min.



