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"Makrelsalat”

Tomatsalsa

3 tomater, hakkede

¥ rgdlgg, hakket

% chilipeber, kerner fjernet og hakket

1 -2 hvidlggsfed, hakket

saften af 1 lime

1 -2 spsk olivenolie, 2 spsk hakket kariander
salt og peber, ¥ tsk sukker

Bland alle ingredienserne og smag til med eventuelt ekstra salt, peber, chili, sukker eller limejuice. Lad
salsaen treekke lidt inden servering.

"Rug”brgd
50 g geer, 2 tsk. Sukker, 2 tsk. salt

3 dI maelk, 3 dl vand, 50 g smeltet margarine
3-4 gulergdder- revne, 1 handfuld graaskarkerner
ca. 600 g rugmel, ca. 600 g hvedemel

Smelt margarinen og heeld veaesken i, lad det blive lunt. Smuldr gzaeren i en skl og tilsaet sukker. Nar vaeske
og margarine er lunt, haeldes det i skalen og gaeren oplgses. Tilszet salt, revne gulergdder, graeskarkerner og
melet — hold lidt tilbage. Heeld dejen ud pd bordet og =t det godt igennem — det kan vaere at der skal
bruges mere eller mindre mel end der stér i opskriften, maengden varierer! £lt til dejen er smidig og glat,
men stadig haenger lidt i fingrene. Kom dejen tilbage i skalen og lad den have et lunt sted — tildaekket i %
time. Sla dejen ned, del den i 2 og form til brgd. Seet pa bageplade, deek til og lad dem hzeve igen i % time.
Forvarm ovnen til 225 grader (almindelig varme). Snit brgdene med en kniv og pensl dem med lidt vand
eller mzelk. Bages pa nederste rille i ca. 30-40 minutter

Pebermayo
1 dl. Kaffeflgde, % citron, ca.2 dl. olie

Salt, peber, 1 spsk. madagaskerpeber.

_Blend flgden med citronsaften og tilszet olien lidt ad gangen i en tynd strale indtil gnskede konsistens.
Blend madagasker peberne med til sidst og smag til med salt og peber.

Makrel
2 makrel, olie, salt og peber.

Makrellen skaeres fri fra skrog og skeeres fint til sa der er 2 stykker pr. person.
Varm panden godt inden servering med olie og steg den sprgd pa skindsiden fgrst, vend den og giv den 10
sekunder pa kgd siden. Tages fra varmen og serveres straks.

Grillet agurk
¥ agurk, salt, rgget paprika
o fae
Skeer lidt tykke skiver af agurken, ca. 2 pr person. Drys dem med salt og paprika og grill dem i ca. 1 min pa
hver side pa en grillpande og servere dem kolde.
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Havkat — pasta — svampe/majs — hvidvinscreme - serano

Pasta
400 g. durum, 100 g. hvedemel
4 g, 1 dl. maelk, % dl. jordngddeolie

Blandes godt og hviler i ca. 1% time inden det kgres pa en pastamaskine, hvor det fgrst kgres flad (7-5-3-1)
og til sidst laves der bandpasta. (INGEN MUSKATN@DDER, tak ;-) husk masser af durum mel.

Syltede majs & svampe
1 dl. eddike, 1 dl. olie, 5 spsk. Sukker
2 stk. majskolber, 1 handfuld kantareller, lidt frisk timian.

Kog eddike op med sukker og kgl det ned, kom olie, timian og majskorn i. lad det traekke lidt.
Rist kantarellerne pa en varm men tgr pande og kom dem i syltningen.
Lad det trekke i ca. 1 time inden det dreenes. (vendes med pastaen ved servering)

Hvidvinscreme med purlgg
% 1. hvidvin, 1 dI. flgde
1skive citron, salt, peber, % dl. hakket purlgg. 2 stk. skalottelgg

Hvidvinen reduceres til det halve og flgden tilseettes og det reducere ved svag varme til gnsket konsistens.
Smag til med hakket purlgg, finthakket skalottelgg, salt, peber og citronsaft.

Bagt havkat og bagte tomater
1 stk. hel havkat, smegr, salt og peber
1 klase cherrytomater, 1 spsk. honning, olie, salt og peber.

Skyl forsigtigt tomaterne, sa de ikke falder af stilken. Klip sm& klaser med 3-4 tomater og dryp dem med olie
rgrt sammen med honning, salt og peber. Bag dem i en 125 grader varm ovn i ca. 45 min. til tomaterne er
gyldne og runkne i skindet (kan ggres i forvejen).

Skeer fileten ud i paene portionsstykker, pensl dem pa alle sider med smgr og krydr med salt og peber. Laeg
dem i et ovnfast fad og bag dem i en 200 grader varm ovn i 12-15 min. til de netop er mgre.

Glaseret serano i ahorn sirup med able,
4 skiver serano, 2 spsk. ahornsirup, 1 aeble.

Bag seranoen sprgd i ovnen og knaek den i grove stykker.
Lun ahornsirup op og kom seranoen pé, vend det godt med ultra fint hakket abler.



