Pandestegt bof

Pandestegt boaf med citron

(1

person)

Ingredienser

200 g oksefilet, skaret ca. 2 cm tyk
salt

sort peber, frisk kvaernet

olie

en halv citron

Fremgangsmade

1.
2.

Boffen drysses med lidt salt og friskkveernet sort peber.

Heeld olie pa en jernpande, sa bunden er deskket.
Varm panden op.

Leeg baffen pa den varme pande og steg hver side, til de har faet en
markebrun farve. Det tager ca. 1 minut pr. side ved hgj varme.

Nar baffen er blevet brunet, steges den feerdig ved medium varme.

Leeg den halve citron pa panden og lad den blive pa panden, til baffen er
feerdig. Hvis baffen skal veere medium stegt, skal kernetemperaturen veere
65 °C i midten. Citronen skal have meget farve og neesten virke breendt.

Lad baffen hvile nogle fa minutter, for den serveres.



Smorstegt rodspaette
vendt i rugmel

(1

Smerstegt redspaette

person)

Ingredienser

1 hel readspeette, renset og flaet
salt

sort peber, frisk kvaernet
rugmel

1 spsk. smar

Fremgangsmade

1.
2.
3.

Radspeetten krydres med salt og peber.
Fisken vendes i mel. Sarg for, at der kun er et tyndt lag mel pa fisken.

Kom smar pa en "non-stick” pande. Bunden skal veere deeskket. Varm panden
op.

Leeg fisken pa den varme pande og steg ved medium varme. Hver side steges,
til de har faet en gyldenbrun farve. Det tager ca. 3 minutter pr. side.

Brug forsigtigt en palet og fingrene til at vende fisken med.

Fisken er feerdig, nar man let kan lasne kedet fra benet.

Brunet smor

Ingredienser

25 g smar
1 tsk. citronjuice

Fremgangsmade

1.
2.
3.

Smelt smarret pa en pande ved medium varme.
Nar smarret begynder at blive lysebrunt og dufte naddeagtigt, tilseet citronsaften.

Fjern derefter hurtigt panden fra varmen.



Ovnstegt lammekolie

Ovnstegt lammekelle

med grontsager

(4-6 personer)

Ingredienser

o 1 lammekeglle (ca. 2 kg), med ben

e olivenolie

o salt

e sort peber, frisk kveernet

o 4 bagekartofler, skaret i kvarte

°® 2 lag, skaret i halve

o 4 pastinakker, skreellede

o 4 guleredder, skreellede

e 0,25 L vand

Fremgangsmade

1. Gnid lammmekeallen med 1 spsk. olivenolie, salt og peber.

2. Varm ovnen op til 230 °C. Grentsagerne leegges i en bradepande og vendes
med olivenolie og vand.

3. Placer en rist oven pa& grentsagerne og leeg lammekellen pa risten.

4, Seet bradepanden i ovnen og steg den i 15 minutter ved 230 °C.

5. Efter 15 minutter skrues ovnen ned til 175 °C, og lammekallen steger yderligere
1 time og 15 minutter.

6. Du kan sikre dig, at lammekallen er stegt feerdig med et stegetermometer. Den
skal veere over 65 °C (medium stegt). Hvis stegen er under 65 °C, seettes den
tibage i ovnen og steges yderligere 10 minutter. Temperaturen males nu igen.

7. Lad stegen hvile i 15 minutter. Derefter kan den skeaeres ud og serveres med

grentsagerne og stegeskyen.



Friturestegte skrubbefileter

Friturestegte skrubbefileter

(4 stykker fisk)

Ingredienser

4 skrubbefileter

250 g mel

2 tsk. bagepulver

2,5 dl koldt vand

1,5 dl @l

salt

sort peber, frisk kvaernet

Fremgangsmade

1.
2.

Varm frituren op til 180 °C.

Leeg dine skrubbefileter pa et rent viskestykke og dup dem, til de er fri for
veeske.

Bland mel og bagepulver sammen i en skal. Tilseet koldt vand til melet og rer,
til du har en dej uden klumper. Tilseet dernaest gllet. Der kan bade anvendes
almindelig @l eller ale, som giver lidt mere srmag til dejen.

Drys lidt salt og peber pa fileterne, dyp dem derneest i oldejen og seenk dem
forsigtigt ned i den varme olie. Brug en madpincet og dyp en fiskefilet ad
gangen.

Nar fiskene er blevet gyldne pa begge sider, er de feerdige. Det tager ca. 5
minutter. De tages op og leegges pa et stykke fedtsugende papir.

Skrubbefileterne krydres med salt og peber og serveres straks.



Vegetarforarsruller

(12 ruller)

Ingredienser

12 stk. forarsrullede;j

6 vandkastanjer, skreellede og
fint snittet

1 stk. frisk ingefeer, fint snittet
3 forarslag inkl. top, fint snittet
1 gulerod, skreellet og skaret i
tynde strimler

50 g hvidkal, skéret i fine
strimler

nogle f& draber sesamolie

1 tsk. sojasauce

Fremgangsmade

1.

Bland vandkastanjer, ingefeer, forarsleg, guleredder og hvidkal med sesamolie
og sojasauce. Blandes godt sammen.

Fordel blandingen pa de 12 stykker dej.

Dejen rulles forsigtigt sammen. Enderne bgjes ind, sa fyldet ikke kan falde ud
under stegningen.

Enderne borstes med lidt vand for at holde sammen péa dejen
Rullerne frituresteges i 2-3 minutter ved 170 °C.

Efter stegningen leegges de péa fedtsugende papir.



Kuglegrillet kylling med
citron og persille

(4 personer)

Ingredienser

e 1 kylling

e 1 citron, halveret

e 2-3 fed hvidlag

o salt

e 25 gsmaer

® sort peber, frisk kveernet
® 6 steengler persille

Fremgangsmade
1. Halvanden time for middagen... teend op i dine grillkul og ger grillen Klar.
2. Gnid kylingen med den halve citron bade péa yder- og indersiden. Knus

hvidlagene og leeg dem ind i kyllingen. Drys derefter salt og peber ind i kyllingen
og afslut med at leegge smer, persille og citron derind.

3. Ca. 1 time for middagen... arranger de varme kul i to portioner. En portion i
hver side af grillen. Leeg kyllingen midt pa risten, s& den far indirekte varme fra
grillkullene. Brystet skal vende opad, sé bliver det spredt og saftigt.

4. Seet lag pa grillen og lad kyllingen stege i ca. 40 minutter. Tjek kyllingen
undervejs og juster varmen, hvis skindet er ved at blive sort.

5. Lad kyllingen hvile i 10 minutter, inden den skeeres ud og serveres.



Grillet bananblad med kylling
og frisk koriander

(1 stk

Ingredienser

® bananblad, skaret i en firkant pa 20 x
20 cm

e 100 g kyllingebryst, hakket fint

e 1 tsk. frisk koriander, hakket fint

o salt

Fremgangsmade

1. Skeer bananbladet ud. Hold firkanten over grillen i et par sekunder, s& det bliver
blzdt.

2. Bland det hakkede kyllingebryst med koriander og salt. Leeg miksen pa
bananbladet og fold enderne op. Bladet lukkes med en tandstik og grilles 5
minutter pa hver side.



Grillspyd med laurbeerblade og gris

(1 stk.)

Ingredienser

® en halv svinekotelet,

skareti 2 cm terninger

8 stykker bacon pa 1 cm

4 stykker bred pa 1 cm

2 friske laurbeerblade, revet i halve
sort peber, frisk kvaernet
olivenolie

Fremgangsmade
1. Bank kgdterningerne let, s& de bliver more.

2. Fordel bacon, brad, laurbeerblade og kad pa et spyd. Kveern sort peber pa
spyddet.

3. Girill spyddet i 10 minutter. Vend det 2-3 gange, og pensl hyppigt med olie.



Tarteletter ned nons ; -

| asparges [m] g e

(2 personer)

Tarteletter med hons i asparges

Ingredienser

2 kyllingeléar (bade over- og underlar)
2,5 dl hgnseboullion

8 grenne asparges

200 g guleradder

100 g sukkereerter

20 g smar

40 g mel

butterdej

persille

Fremgangsmade hegns i asparges

1.

Kyllingelarene koges mare i hensebouillon. Gem vesden. Lad den st& og koge
lidt ind, efter at larene er feerdige og taget op.

De gronne asparges koges i ca. 1 minut i h@ansebouillon.
Sukkereerter skeeres i julienne.

Gulergdder skeeres i regelmeessige tern pa ca. 0,5 x 0,5 cm og koges i
et halvt til et helt minut i hensebouiillon.

Tilseet lidt efter lidt hensebouillon til en roux*, mens det piskes sammen.

Tilseet herefter sedmeaelk og kog det godt igennem under omraring. Saucen
skal veere forholdsvis tyk.

Pluk kadet af kyllingelarene. Varm kadet og grentsagerne i saucen. Dette er
fyldet til tarteletterne.

Fyldet fyldes i tarteletterne og drysses med hakket persille. Veer ikke fedtet med
fyldet.

Fremgangsmade tarteletter

1.

Butterdejen rulles ud til en tykkelse pa ca. 0,5 cm. Den skeeres i en ring med en
diameter pa ca. 12 cm (brug evt. en skal til at skeere efter) og saettes i en smurt
form.

En lzs form mere seesttes ovenpa dejen. S& holder butterdejen faconen under
bagning.

Fyld eventuelt terrede bgnner, kikeerter eller lignende i den gverste form, sa
butterdejen holder faconen.

Bages forst i formen ca. 10 minutter ved 190 °C. Derefter bages tarteletten
feerdig uden form, til den er sprad og gennembagt.



Jordskoksuppe med ristet bacon

(4 personer)

Ingredienser

o 2 kg jordskokker
e 2 store lzg

e 2 dl hvidvin

e 8 dl hansebouillon
o 25 dl piskeflade

e 1 citron
e 250 g bacon

Fremgangsmade
1. Skreel jordskokkerne og leeg dem i vand.

2. Hak lzgene og svits dem i en stor gryde med lidt olie, til de er gyldne. Gryden
skal have en passende staorrelse i forhold til maengden af suppe.

3. Tilseet jordskokkerne og svits i et par minutter.
4. Tilseet hvidvin og kog et par minutter.

5. Tilseet honsebouillon. Sa& snart det begynder at koge, skrues ned for blusset, sa
det star og simrer. Lad gryden sta og simre i ca. en halv time. Rer i gryden en
gang imellem, s& suppen ikke braender pa.

6. Tilseet floade og kog et par minutter.

7. Heeld suppen gennem en sigte. Serg for at mase al suppen gennem sigten, da

der kan sidde meget tilbage ved jordskokkerne.
8. Kog op og smag til med citronsaft og lidt salt og hvid peber.

9. Drys med bacon i tern ristet pa en pande uden fedtstof.



Pocherede paerer med chokoladesauce

(4 personer)

Ingredienser
1 vaniljestang
300 g sukker
1 L vand
en halv citron
1 stierneanis
2 kardemommekapsler
4 store peerer

Fremgangsmade
1. Skrab kornene fra vaniljestangen og bland dem med sukker.

2. Kog 1 L vand med vaniliestangen og sukkeret.

3. Halver en citron og pres saften i vandet. Tilseet 1 stjerneanis og
2 kardemommekapsler.

4. Skreel 4 peaerer, men lad stilken sidde pa. Tag forsigtigt kermnehuset ud af
peererne fra bunden.

5. Pocher peesrerne i lagen. Det kan vaere ngdvendigt at leaegge en lille tallerken eller
lignende over peererne, s& de bliver nede i lagen. Ellers kan de flyde ovenpa. Det
er vigtigt, at paererne er helt deekkede af lagen. Peererne skal pochere, til de er
mgre. Det tager ca. en halv time. Det er ikke muligt at sige prescis hvor lang tid.
Det afheenger bade af peerernes sort og sterrelse.

6. Lad peererne kale af i lagen, helst til naeste dag.

Chokoladesauce

Ingredienser

100 g maerk chokolade
100 Ml meelk

20 g smar

40 g flormelis

1 spsk. flade

Fremgangsmade
1. | et vandbad smeltes chokoladen sammen med meelk og smar.

2. Nar blandingen er jeevn og ensartet, tilsaesttes sukker.

3. Fjern skélen fra vandbadet og rer flade i.



FPocheret laks med pesto

(2 personer)

Ingredienser

Courtbouillon:

2 L vand

4 dl hvidvin

250 g skarne gulergdder

250 g leg

laurbeerblade

1 dl hvidvinseddike

skallen fra en gkologisk citron

en halv porre (den grenne del/toppen)

ca. 350 g laksefilet
en halv porre i skiver (den lyse del/bunden)

Fremgangsmade

1. Courtbouiilionen opvarmes med hvidvin, hvidvinseddike og skallen fra en citron
til det simrer.

2. Er der skind péa laksen, skal det treekkes af. Du skeerer laksen i paene store
stykker og placerer dem pa en smuirt rist eller lignende. Her leegger du ogséa en
halv porre renset og skaret i skiver.

3. Pocher laksen i ca. 10-15 minutter alt efter sterrelse. Du kan se, nar laksen er
feerdig: Den orange farve vil veere blevet "mat” hele vejen igennem. Undgéa at
pochere laksen i for lang tid, sa vil fisken falde fra hinanden og blive tor.

Server med pesto.

Pesto

Ingredienser

et halvt bundt basilikurm

1 fed hvidlag

lidt groft salt

20 gram pinjekerner

20 gram friskreven parmesan
1 spsk. god olivenolie

evt. en smule vand

Fremgangsmade

1. Findel basilikum, hvidlag, salt og pinjekerner i en blender. Pas péa ikke at blende
for lang tid.

2. Tilseet parmesan og olivenolie og bland godt. Hvis pestoen er for tyk, kan du
tilsestte en eller to skefulde vand.



Braiserede kalvekaeber ned porter

(2 personer)

Ingredienser

® 400 g kalve- eller svinekasber

e 1,5 dl porter

o ca. 4 dl kalvefond

® 1 spsk. honning

e 1 red chili

® en halv red peber

® Dblancheret citronskal fra en halv skologisk citron

e 16 perlelag

o 75 g skreellet gulerod i strimler

® 75 g porre i strimler

o hakket persille

o kartofler

Fremgangsmade

1. Senerne fiernes fra kalvekaeeberne. De brunes ved hgj varme i en braiseregryde
med en smule olie.

2. Tilseet lidt honning, der ogséa brunes (men ikke breendes!). Derefter tilseettes
porter og kalvefond.

3. Keeberne braiseres i ovnen i ca. 45 minutter — alt efter storrelse.

4. Nar keeberne er naesten more, tilseettes hakket peberfrugt, en smule chili og
kartofler skaret i ensartede tern pa 1 cm. Det skal koge, til kartoflerne er mare.

5. Tilseet strimler af porre og gulerod umiddelbart fer servering. Porre og gulerod
varmes op i retten, men skal ikke koges.

6. Vesden fra braiseringen jeevnes, hvis det er nadvendigt.

Retten smages til og serveres drysset med hakket persille og blancheret citronskal.



Osso-buco

(2 personer)

Ingredienser

2 skiver kalveskank — lav forsigtigt 3-5 snit i senen rundt om kedet
2 lzg, hakkede

evt. 1-2 spsk tomatpure

fond

200 g gulerod og selleri skaret i brunoise

2 store tomater uden skind og kerner skéaret i tern

saft fra en citron

hakket persille

evt. lidt smor

Fremgangsmade

1.

2.

© ® N O O

Kadet brunes af i en braiseregryde og tilseettes hakket lag. Vend eventuelt kadet
i mel inden bruningen, sa far man en tykkere sauce.

Tilseet fond eller vand, s& kadet er deeskket. Tilsaet eventuelt tomatpure for at give
retten en mMmarkere farve. Braiser under lag i ovn. Hold gje med, at gryden ikke
koger tor.

Fla tomaten. Dette gores ved at ridse et kryds i bunden af tomaten og
blanchere den i vand i ca. 20 sekunder. S& snart tomaten er taget op, leaegges
den i koldt vand, gerne isvand. Herefter kan skindet treekkes af tomaten med
en urtekniv eller lignende.

Skeer tomaten i kvarte. Tomatkernerne skeeres fra. De skal ikke smides ud,
men tilseettes kadet. P& den made far man gleede af smagen, selvorm kernerne
koger ud. Skeer resten af tomaten i sma tern.

Skyl selleri og gulerod og fjern skreellen. Skeer greontsagerne i brunoise.

Nar kedet er mert, smages vaeden til med salt, peber og eventuelt lidt citronsaft.
Tilseet brunoise og kog et par minutter.

Tilseet tormat. Afslut eventuelt med at tilseette lidt smer.

Drys med hakket persille.



Rodspaette

Hvidvinsdampet redspaette

dampet med hvidvin

(1 personer)

Ingredienser

® 1 rogdspeette

o 2 steenger dild

® en halv citron

® salt og hvid peber

o 1 tsk. hvidvinseddike

e 1 dl hvidvin

Fremgangsmade

1. Dilden deles i 2 dele. Den ene del leegges i et ildfast fad.

2. Radspeetten leegges ovenpa og krydres med salt og hvid peber.

3. Resten af dilden leaegges oven pa fisken.

4. Citron og hvidvinseddike dryppes over re@dspeaetten. Hvidvinen tilseettes.

5. Hele fadet deekkes med folie/salvpapir, s& det er helt test.

6. Fadet stilles i ovnen i 10 minutter pa 225 °C. Derefter 200 °C i 5 minutter.
7. Lad fisken ligge et par minutter under den testsluttende folie/salvpapir, til den

serveres.



Smordampede gronne asparges
mMed beurre blanc

(1 personer)

Ingredienser

50 g skalottelag

0,5 dl hvidvinseddike
ca. 3 dl hvidvin

ca. 150 g koldt smgr
8-10 grenne asparges
evt. lidt citronsaft

Fremgangsmade beurre blanc

1. Hak skalotteleg og sauter i en smule smgr. De skal ikke tage farve, men blive
blanke.

2. Tilseet hvidvinseddike og lad det koge ind til cirka det halve. Herefter tilsasttes

hvidvinen.

3. Nar hvidvinen er tilsat, koges igen ind til det halve. Herefter sigtes lagene fra

gennem en fin sigte.

4. Nar aspargesene er Klar til tilberedning, pisker man tern af smer i den indkogte
hvidvinseddike og hvidvin.

5. Smag derefter til med salt, peber og eventuelt en smule citronsaft.

Fremgangsmade asparges

Aspargesene dampes i vand tilsat en smule smar i ca. 2-3 minutter. Det er vigtigt,

at de ikke far for meget, men de skal veere helt varme.

Drys aspargesene med groft salt og server med beurre blanc.



Beurre manier (smoarbolle)

Dosering
80 g fedtstof + 80 g hvedemel jeaevner 1 L vaeske.

Skal suppen eller saucen veere tyk,
brug 100 g fedtstof + 100 g hvedemel til at jeevne 1 L veeske med.

Skal suppen eller saucen veere tynd,
brug 50 g fedtstof + 50 g hvedemel til at jeevne 1 L vaeske med.

Fremgangsmade
1. Smarret skal veere blodt, sa& det let kan piskes.
2. Det blade smar piskes hvidt og luftigt.

3. Melet tilseesttes og reores ud i smerret, til der ikke er klumper i massen.

Anvendelse

Beurre manier piskes i den ret, der skal jeevnes, nar den koger. Retten er feerdig
umiddelbart efter, at den er blevet jeevnet. Beurre manier bruges til retter, der skal
serveres, s& snart de er jeevnede.



Sauce Espagnole

(1

liter sauce)

Ingredienser

evt. 5O g reget bacon, i tern

3 skalottelag, hakket fint

3 spsk. tomatkoncentrat

1 dl hvidvin

2 laurbeerblade

5 sorte peberkorn

3 tomater, i tern

1 gulerod, hakket fint

bagt roux, (40 g fedt og 80 g mel)
ca. 1,2 L brun kalvefond

Fremgangsmade

1.

2.

Bacon brunes let i en gryde. Herefter tilsesttes skalottelagene, der steges et par
minutter.

Tomatkoncentrat tilseettes og varmes godt igennem. Gryden deglaceres med
hvidvin.

Laurbeerblade og peberkorn tilseettes, derefter de hakkede tomater og
guleroden.

Den bagte roux reres sammen med ingredienserne i gryden.
Fonden tilseettes lidt ad gangen under omrering.

Saucen koges i et par timer ved svag varme. Overfladen afskummes et par
gange med en @se for at fierne urenheder.

Nar saucen er feerdig, heeldes den feorst gennem en sigte og derefter igennem
et bomuldsklesde, sa du far en sauce uden klumper.



Béchamelsauce

Béchamelsauce

(1 liter sauce)

Ingredienser

1 L meelk

evt. 1 laurbeerblad (eventuelt)
evt. 1 lag, halveret (eventuelt)
50 g smar

100 g hvedemel

salt

0,5 tsk. knust hvid peber
0,25 tsk. revet muskatned

Fremgangsmade
1. Meelk, laurbeerblad og lezg varmes langsomt op til kogepunktet.

2. Smearret smeltes samtidig i en anden gryde.

3. Melet heeldes i det smeltede smer. Blandingen varmes igennem ved svag
varme i nogle minutter, til du har en roux. VIGTIGT: Rouxen ma ikke blive brun!

4. Den varme meelk heeldes over rouxen lidt ad gangen under konstant piskning.
Serg for at piske grundigt, s& du undgar klumper i saucen. Tilseet meelken lidt
ad gangen.

5. Lad saucen koge igennem ca. 10 minutter, indtil den er tyk og cremet.

6. Smag saucen til med salt, hvid peber og revet muskatnad.



Radgrzd

Redgred

(4 persone

Ingredienser

0,5 kg beer (jordbeer, ribs,
solbeer, hindbeer, brombeer,
kirsebeer)

1 dl vand

100 g sukker

1 spsk. kartoffelmel (ca. 8 Q)
4 dl sesdmeelk

Fremgangsmade

1.
2.
3.

Kom beerrene i en gryde med vand og sukker, rar godt rundt.
Varm beerrene op ved svag varme, til de koger. Lad dem koge i 2-3 minutter.
Groden jeevnes med kartoffelmel rert op i koldt vand.

Kom jeevningen i, nar greden er lige under kogepunktet. VIGTIGT: Greden ma
ikke koge efter jeevningen, sa bliver den sej.

Drys greden med et tyndt lag sukker, sa den ikke treekker skind. Lad den kole
af.

Server graden med kold meelk.



Kartoffelpure-suppe

(4 personer)

Ingredienser

e 1 kg kartofler, skreellede og
skaret i skiver

e 2 porrer, fintsnittet, kun det

hvide

ca. 7 dl kylinge- eller

grontsagsfond

1 laurbeerblad

1 dl flade

50 g smar

1 spsk. knust hvid peber

2 tsk. salt

Fremgangsmade
1. Kartofler og porrer koges mare i fonden med laurbeerblad.

2. De mere grontsager blendes eller presses gennem en si. Derefter skal suppen
koge et par minutter.

3. Suppen monteres med flade og smer.
4. Smag suppen til med salt og peber.

5. Tilseet lidt mere fond eller flade, hvis suppen er blevet for tyk.



Mayonnaise

Ingredienser

o 3 pasteuriserede esggeblormmer

e 5 dl neutral olie (fx raps- eller
solsikkeolie)

o 1 spsk. hvidvinseddike

o 1 tsk. groft salt

o evt. 0,5 tsk. dijonsennep

Fremgangsmade

Mayonnaise

1. A£ggeblommer, sennep, hvidvinseddike og salt piskes til en hvid og sej masse i

en skal.
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tilsestte lidt vand eller citronsaft.

Pisk — pisk — pisk og tilseet olien, 1 tsk. ad gangen.

Resten af olien kan nu haeldes i mayonnaisen i en tynd strale.

Under konstant piskning vil mayonnaisen nu begynde at blive hvid og fast.

Hvis du synes, at mayonnaisen er blevet for tyk, kan du gere den tyndere ved at



Beamaisesauce

Bearnaisesauce

Ingredienser

2 spsk. estragoneddike
3 spsk. vand

0,75 dlI pasteuriserede
eeggeblommer

250 g smer

salt

hvid peber

hakket frisk estragon

Fremgangsmade

1.

Smgorret smeltes ved svag varme i en gryde. Du skal veere forsigtig, nar du
smelter smarret, hvis varrmen bliver for hgj, vil det smeltede smer ikke kunne
bruges til bearnaisesauce.

Det hvide, der dannes i bunden af gryden, er vallen. Vallen skal ikke bruges.

Estragoneddike, vand og eeggeblommer varmes langsomt op i et vandbad,
mens det piskes hvidt.

Det lune smer (klarede) piskes i en tynd stréle i eeggemassen.

Smag saucen til med salt og hvid peber og tilseet hakket estragon.



Créeme Anglaise

(0,5 ltr)

Ingredienser

e 250 ml sgdmeelk

250 ml flede

50 g sukker

6 stk. eseggeblommer (1 dl)

°
°
°
e vanilestang eller -sukker

Fremgangsmade
1. Meelk og fleade koges op sammen med 1 tsk. sukker og vaniljen.

2. ZEggeblommmer og resten af sukkeret piskes til en hvid og sej masse.

3. Den kogende veeske heeldes forsigtigt over aeggemassen, mens der rgres med
en ske.

4. Veesken varmes forsigtigt op i vandbad, til den har en cremet konsistens (dette
sker, nar saucens temperatur er mellem 70 C° og 75 C°).



Rodbedegele

Ingredienser

e 5 g agar-agar pulver
o 0,5 L redbedejuice

Fremgangsmade
1. Redbedejuice og agar-agar blandes sarmmen. Lad blandingen hvile i
10 minutter for at oplese agar-agar pulveret.

2. Veesken koges op og skal nu simre et par minutter under omraring.
3. Vaesken sies, haeldes i en form og seesttes pa kal.

4. Efter et par timer kan geléen skeeres i tynde skiver eller tern.



Eblegele

Ingredienser

3 kg eebler

1 L vand

1 stang vanilje

1 kg sukker pr. liter siet saft

Fremgangsmade
1. ZAblerne skeeres i kvarte og kormmes i en gryde med vand.
2. Kog dem under lag i 20 minutter.

3. Si eeblerne gennem et bomuldskleede. Du skal kun bruge saften. Mal af, hvor
meget saft du har. Der skal bruges 1 kg sukker pr. liter siet saft.

4. Vaniliekorn og sukker rgres sarmmen.

5. Sukker, vanilie og saft bringes i kog. Lad saften koge i 2 minutter. Néar den
koger, skal du undga at rere i gryden, for s& kan saften blive uklar.

6. Lad saften kole af i 10 minutter og fjern skum fra overfladen.

7. Den stivnede saft bliver til gelé. Geléen heaeldes i en beholder og stilles pa kal.



Fromage

Citronfromage

(5 personer)

Ingredienser

® 4 pblade husblas (4 blade a 2 Q)

® 1 pasteuriseret eeg

o 1 pasteuriseret eaeggeblomme

e 0,5 dl vand

® 100 g sukker

o 4 dl flade

Fremgangsmade

1. Husblasbladene leegges i blad i koldt vand i 10 minutter.

2. De pasteuriserede a=eg og eeggeblommer piskes sarmmen.

3. Vand og sukker koges sarmmen til en sukkerlage.

4. Den varme sukkerlage heeldes over de sammenpiskede eeg
og piskes kraftigt. Fortseet piskningen, til massen er kold.

5. Pisk fladen til en let fladeskum.

6. Smelt den udblgdte husblas i et vandbad.

7. Roar et par spiseskefulde fladeskum i den smeltede husblas.

8. Fladeskum, eaeggemasse og husblas vendes forsigtigt sammen.

9. Fromagen fyldes i en form og seettes i kaleskabet i et par timer.



Ovnstegte kartofler
mMed rosmarin og hvidlag

(4 personer)

Ingredienser

750 g bagekartofler, skreellede

1 spsk. frisk rosmarin, fint hakket
4 fed hvidlag, pillede og let knust
0,5 dl olivenolie

salt

sort peber, frisk kvaernet

Fremgangsmade

1.
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Varm ovnen op til 220 °C.

Skeer de skreellede kartoflerne i kvarte.

Put kartoflerne i en gryde og deek dem med koldt vand. Teend for gryden.
Nar vandet koger, heeldes det straks fra kartoflerne.

Lad derefter kartoflerne dampe af uden lag i 5 minutter.

Vend kartoflerne i olie, rosmarin og hvidlag.

Leeg kartoflerne ud pa en bageplade med bagepapir. De skal ligge i ét lag og
ikke for teet.

Bag kartoflerne i ca. 20 minutter, til de er gyldne. Krydres med salt og peber
inden servering.



