Krabbekugler
1 pakke krabbekgd a 380 g, 1 gulerod, Ca. 5 cm porre.

2 spsk. creme fraiche 38, 1 spsk. grov sennep, saften fra 1 skive citron
Salt og peber, g, mel rasp til panering

Krabbekgdet presses godt for saft. Cremefraiche, sennep, citron saft rgres sammen og smages til
med salt og peber. Form det som en kugle pa ca. 50 g. og stil det pé frosti ca. 1 time. Tag kuglen
ud og panere det i fgrst mel, sa g og til sidst rasp. Kom kuglen tilbage p& frost i ca. 1 time inden
den friteres i ca. 6 min ved 160 g varm friture.

Sesam mayo
% |. kaffeflgpde 9-13%, Saften af % citron, 1/2 dl. sesam olie, alm olie for resten.

Salt og peber, sesamfrg

Kaffeflpden blendes godt med saften af citron. Tilszt stille og roligt sesam olien mens der stadig
blendes.Tilszet alm. olie for resten indtil en mayo konsistens er opnéet. Smag til med salt og peber.
Rist mgrke + lyse sesam til at drysse over mayoen ved servering.

Soltgrret tomatbrgd

% 1. keernemeelk, % I. vand

% pk. geer, 1 tsk. Salt, 1 dl. hakket soltgrret tomater
2 spsk. olie.

Mel indtil konsistensen er blgd og smidig (spgrg mig)

Lun vandet til ca. 30 g. rgr geeret ud heri og kom kaernemaelken og salt i.

Hak tomaterne og tilset dem med olien og lidt mel ad gangen indtil dejen er blgd og smidig.

Lad den hzeve i ca. 20 min lunt. SI3 brgdet op til 3 flutes (viser gerne hvordan) og kom dem p3 en
bageplade med smurt papir.

Lad dejen hzeve indtil 45 min fgr vi skal spise. Bag bradet i ca. 30 min ved 180 grader og lad det
hvile i ca. 15 min inden der skzres i det.

Fennikelsalat
1 stk. fennikel, saften af 1 lime
2 kviste dild, lidt oliven olie, salt og peber.

Snit fennikel fint, evt. p& mandolinjern. Marinere det med saften af lime, oliven olie, salt og peber
og draen det for vaeden inden servering. Vend det med dild lige ved servering.

Rugbrgdscrumble
2 skiver rugbrgd - gerne lidt lidt halvtgrt, 2 tsk. sukker, 2 tsk. brun farin, 25 g smor

Smuldr rugbrgdet. Smelt sukker og farin pa en pande. Nar sukkeret er smeltet, tilsaettes rugbrgdet.
Skru ned for varmen og rgr godt rundt i panden. Nar det har taget farve, og bliver gyldent, haldes
rugbrgdet ud pa et stykke bagepapir og keler af. Nar rugbhradet er kglet helt af, og det er sprgdt,
kan du finthakke det med en kniv. Serveres ved stue temperatur.



Lun kartoffelsalat

150 g kartofler, 1 rgde peberfrugter, % squash

2 gulergdder, 1 rodlgg, 1 lille handfuld babyspinat
% potte. frisk oregano

2 spsk. olivenolie

salt og peber

Teend ovnen pé 200°. Skrzel kartoflerne, kog dem naesten mgre, og skaer dem i bade. Rens
peberfrugterne, og skyl squashen. Skeer peberfrugter og squash i store stykker. Skreel
gulerpdderne, og skeer dem i skiver. Pil Igget, og skeer det i bade. Vend grgntsagerne sammen med
oregano, olie, salt og peber. Fordel dem pa en bageplade med bagepapir, og steg dem i ovnen i 20-
25 minutter, inden servering blandes det med skyllet baby spinat.

Citronmarineret lyssej

500 g lyssej

skal af 1 citron, 1 spsk. peber

2 spsk. olie, 1 spsk. smgr til stegning

Fisken skaeres i 4 lige store stykker. Olie, salt, peber og skal af citron blandes sammen og fisken
”marineres” heri. Steges pa en varm pande med lidt mere olie og smgr. Ca. 3 min pa hver side.

Zble beurre blanc

250 g. smar, 2 stk. skalottelgg, 1 stk. abler
2 dl. hvidvin, 0,5 dl hvidvinseddike

Lidt salt, lidt peber 1 st. eble

Hak skalottelggene og &blet med skral men uden kernehus ganske fint og kom det i en lille gryde
med hvidvin og eddike. Lad det koge ind til der er ca. % dl tilbage. Si skalottelggene/zbler fra.
Bring den reducerede vaske i kog og tilseet sa det kolde smar lidt af gangen, mens der piskes
kraftigt. Nar al smgrret er brugt op, bringes saucen naesten op til kogepunktet under stadig
piskning, hvorefter den traekkes fra varmen, smages til med salt og peber og serveres omgaende
med finthakket zble.

Glaseret serano
5 skiver serano, 1 rgdt able
2 spsk. sirup

Bag seranoen sprgd i ovnen ved 180 grader i ca. 10-12 min. kgl den af og sgrg for den er helt
sprgd. Kom sirup og fine abletern pa en varm pande og kom seranoen pa og lad siruppen koge
helt ind pa skinken. Serveres som "pynt”



