UGE 51 K425

BARNEFAMILIE-
KASSEN

4 PERSONER / 3 DAGE
Af Pernille Skjgdt

Pernille Skjgdts passion for mad har sydet og boblet, siden
hun var barn. Pernille trodser jzevnligt graensekontrollen og
bespger bl.a. asiatiske, mellemgstlige og sydamerikanske
madtraditioner for at finde inspiration. Men Pernille
mestrer ogsa mere hjemlige og klassiske maltider.

Hjemmelavede ristede lgg

Hvis du har tid og lyst, kan du lave dine egne
sprgde, ristede lgg.

Pil Izgene, og skeer dem i tynde skiver.
Vend lggene i mel, kom dem i en sigte, og ryst,
sa overskydende mel forsvinder.

Kom alie i en pande, sa det deekker 1 cm op af
siderne, og varm det op. Kom Iggene i, skru ned
for varmen, og lad Iggene stege, til de er gyldne
og sprede. Det tager nogle minutter. Kom ikke
for mange Igg i panden ad gangen - det kan
gore processen langsom. Steg hellere lggene
over 2-3 omgange.

Tag lggene op med en hulske, og lad dem
dryppe af pa kekkenrulle. Drys med fint salt,

SEerver.

Pernille Skjgdt

Indhold i uge 51

BgrnefamilieKassen (4 personer / 3 dage)

e 1 stk. wok strimler 400 g ® 1 stk. fersk fierkreespgise 380-
420 g = 1 stk. fiskefars 500 g Produceret for Aarstiderne
A/S ® 2 stk. creme Fraiche 18% 100 ml Produceret for
Aarstiderne A/S * 8 stk. hot dog bra@d 1 stk Produceret for
Aarstiderne A/S ® 2 stk. go Tan £gnudler 250g * 1 stk.
cashewngdder 40 g ® 1 stk. cherrytomat sauce 330 g * 1
stk. kokosmeaelk 400 ml Produceret for Aarstiderne A/S ® 1
stk. aebler Cox Orange stk 1 stk. gulergdder 1 kg DK
Marienlyst DK ® 2 stk. Igg 55-65 DK Skiftekaer DK o 1 stk.
porre 15-25 mm DK Skyttes Gartneri DK ® 1 stk. spidskdl
500-700 g Productos Ecologicos Del Sur ES = 1 stk. broccoli
500 g italien IT ® 1 stk. brgndkarse 50 g Royolcress ES © 1
stk. agurk 250-300g Spanien ES e 1 stk. snack Agurk 150-
180g stk Spanien ES * 1 stk. cherry blomme tomat 250 g
Productos Ecologicos Del Sur ES ® 1 stk. mini pebre MJ ES =
1 stk. peberfrugt rgd-2 stk 200-250g Productos Ecologicos
Del Sur ES e 1 stk. lime Mexico MEX = 1 stk. kartofler 700 g
20-38 mm DK Danmark

BgrnefamilieKassen +FRUGT (4 personer / 3
dage)

» 1 kg bananer Savid, Den Dom. Rep. DOM e 1 stk. kiwi
500 g ltalien IT ® 0,60 kg clementin Enrique Vallejo ES @ 1
kg aebler - Cox Orange Rolker DE ® 1 stk. ananas 700-800g
STK Elfenbenskysten IC ® 1 stk. wok strimler 400 g ® 1 stk.
fersk fierkraespglse 380-420 g » 1 stk. fiskefars 500 g
Produceret for Aarstiderne A/S ® 2 stk. creme Fraiche 18%
100 ml Produceret for Aarstiderne A/S © 8 stk. hot dog
br@d 1 stk Produceret for Aarstiderne A/S ® 2 stk. go Tan
ALgnudler 250g © 1 stk. cashewngdder 40 g # 1 stk.
cherrytomat sauce 330 g * 1 stk. kokosmeelk 400 m!
Produceret for Aarstiderne A/S » 1 stk. aebler Cox Orange
stk » 1 stk. gulergdder 1 kg DK Marienlyst DK » 2 stk. g
55-65 DK Skiftekzer DK ® 1 stk. porre 15-25 mm DK Skyttes
Gartneri DK ® 1 stk. spidskél 500-700 g Productos
Ecologicos Del Sur ES ® 1 stk. broccoli 500 g Italien IT o 1
stk. brgndkarse 50 g Royaicress ES © 1 stk. agurk 250-300g
Spanien ES # 1 stk. snack Agurk 150-180g stk Spanien ES ®
1 stk. cherry blomme tomat 250 g Productos Ecologicos Del
Sur ES » 1 stk. mini pebre MJ ES © 1 stk. peberfrugt rgd-2
stk 200-250g Productos Ecologicos Del Sur ES » 1 stk. lime
Mexico MEX e 1 stk. kartofler 700 g 20-38 mm DK
Danmark
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Tjek at du selv har olivenolie, salt, peber,

sukker, eddike (fx &bleeddike), flydende
honning og evt. smgr og karry.

Pa aarstiderne.com kan du laese mere om 5
: vores kokke samt se nazste uges menu.

Fiskefrikadeller med gulerods-

abledip, kartofler og snackgrgnt
Tilberedningstid ca. 30 minutter

1 pose kartofler

% pose gulergdder

1 a=ble (cox orange)

2 baegre creme fraiche 18 %

1 snackagurk

1 peberfrugt

1 bakke cherry-blommetomater —
1 bakke fiskefars

Olivenolie, salt, peber og evt. karry og smgr

Kartofler

Skrub kartoflerne, kom dem i en gryde med
letsaltet vand, og kog dem i 12-15 minutter
under lag. Sluk for varmen, og lad dem traekke
feerdig i vandet.

Gulerods-abledip

Skrzel gulergdderne, og skyl a&blet. Riv 2
gulergdder og ahlet pa den grove side af et
rivejern. R@r creme fraiche med revet &ble,
gulerod og evt. lidt karry. Tilsmag med salt og
peber.

Snackgrent

Skyl snack-gr@gntsagerne. Skeer agurken, resten
af gulergdderne og peberfrugt eni stave. Anret
agurk, gulergdder, peberfrugt og cherry-
blommetomater pa et lille fad.

Fiskefrikadeller

Form farsen til fiskefrikadeller, og steg dem p3
en pande i clivenolie og evt. lidt smeri4
minutter pa hver side, til de er gennemstegte.

Servering
Server fiskefrikadeller med gulerods-azbledip,
kartofler og snackgrgnt.
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Hotdogs med lynsyltet agurk,

cherrytomat-ketchup og spidskal
Tilberedningstid ca. 35 minutter

1 agurk

1 cherrytomatsauce

1-2 lgg

¥-1 spidskal

1 pose mini-pebre

1 pose brgndkarse

1 pakke ferske fjerkraspglser

8 hotdogbrgd

Sukker {fx rgrsukker), eddike (fx eebleeddike)
og flydende honning

Skyl alle gr@ntsager, og dryp dem fri for vand.

Tend evt. ovnen pa 200 grader, hvis du vil lune
dine hotdoghrad i den (ellers brug en
brgdrister).

Lynsyltet agurk
Skaer agurken i tynde skiver, fx pd et
mandolinjern, og drys med lidt salt.

Kom % dl eddike og % dl sukker i en gryde, og
bring det til kogepunktet. Kog og rgr, til
sukkeret er oplgst. Krydr med friskkvaernet
peber, og lad lagen kgle en smule. Heeld lagen
over agurkeskiverne, og lad dem traekke indtil
spisetid.

Cherrytomat-ketchup
Kom cherrytomatsaucen i en skal, og tilsmag
med salt, peber og lidt flydende honning.

Ra lgg til topping

Pil og hak lgg fint. Se fx tippet pa 1. side om
hjemmelavede sprgde |gg, hvis du har tid og
lyst.

Spidskal med peberfrugt og brgndkarse
Skeer spidskal i tynde strimler. Gem lidt til
snackgrgnt. Skaer halvdelen af mini-pebrene i
tern og resten i stave til snackgrent. Pluk
hrgndkarsen. Bland spidskal med
peberfrugttern, brgndkarse, lidt olivenolie,
eddike, salt og peber.

Anret lidt rad spidskal og peberfrugter pa et fad
som snackgrgnt.

Stegte pglser og hotdogbrad

Opvarm en pande, og steg pglserne i 8-10
minutter pa en pande med lidt olie, til de er
gyldne og gennemstegte (husk, at pglserne er
ra. De bliver mest saftige, nar de steges ved
jvn/middel varme). Varm hotdogbrgdene pa
en bradrister eller i ovnen i 5-6 minutter.

Servering

Server hotdogs med lynsyltet agurk,
cherrytomat-ketchup og spidskal. Spis
snackgrgnt til.
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Opvarm wokken igen, kom gulergdder og porrer
i, og steg et par minutter ved hgj varme. Tilsaet

Wok med oksekgd, nudler,

grent og ristede cashewngdder broccoli, peberfrugt og kokosmaelk, og lad det

Tilberedningstid ca. 35 minutter simre i 2-3 minutter. Vend de kogte nudler og
kgdet sammen med grgntsagerne. Smag til med

% pose gulergdder salt, peber og lidt limesaft.

1 porre

1 broccoli Servering

1 peberfrugt Server wok med oksekad, nudler og grgnt, drys

1%-2 pakker nudler med ristede cashewngdder, og server

1 pose cashewngdder snackgrant til.

1 pakke okse-wokstrimler ~

1 dase kakosmeelk :

1 lime

Salt, peber og olie
Skyl alle grgntsagerne, og dryp dem fri for vand.
Seet vand over i en gryde til nudler.

Grgntsager til wok

Skrub eller skreel gulergdderne, gem % til
snackgrgnt, og skeer resten i skra skiver. Skeer
porren i ringe. Del broccoli i sma buketter, og
skreel og skeer stokken i tern. Skeer peberfrugten
i tynde strimler.

Nudler

Salt vandet, og kog nudlerne i 4 minutter. Haeld 5
kogevandet fra, og skyl dem kort under den '
kolde hane.

Ristede cashewngdder
Hak cashewngdderne, og rist dem pa en tar
pande, til de er gyldne.

Snackgrgnt
Anret et fad med snackgulergdder og halvdelen
af peberfrugt-strimlerne til snackgrgnt.

Wok

Varm en wok op med lidt olie. Steg oksekgdet
ved hgj varme i ¥ minut pa hver side. Krydr med
salt og peber, og leeg kgdet pa en tallerken.
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