Logsuppe

1 kg lgg, 25 g smer

1 tsk. salt, 1 tsk. sukker, 3 spsk. hvedemel

1,8 | fond, 1% dl hvidvin, 1 spsk. cognac

salt og friskkvaernet peber, ca. 3 kviste timian, 1 spsk. paprika

Pil lpgene, og skaer dem i tynde skiver. Svits dem i smgr i en gryde ved svag varme i ca. 15
minutter, til de er blpde og blanke. Drys salt og sukker over Iggene. Skru lidt op for varmen, laeg lag
pd gryden, og lad Iggene smdsimre i %2 time. Rgr en gang imellem, og pas p3, at lggene ikke
braender pa. Tilsaet mel, og bland det godt sammen med Iggene. Tilsaet vand, bouillonterninger og
hvidvin, og lad suppen smakoge under lag i 30 minutter. Fjern skum fra overfladen med en ske.
Tilseet cognac, salt, peber, paprika og timian efter smag.

Citron/ostebrgd

200 g. grahamsmel, 200 g. hvedemel

1/2 pakke gzer, 1 spsk. salt

1 tsk. citronpeber, 150 g. revet cheddar ost

50 g. smer, 200 g. maelk, 2 spsk. eddike, 1/2 citron
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Bland mel, salt & peber sammen i en skal og smuldr geeren heri. Riv osten i melblandingen og
smuldr smgr heri ogsd og rgr rundt. Varm maelken op sa den bliver lunken og tilfgj dette samt
eddiken til melet. Riv skallen fra den halve citron og pres saften med ned i blandingen

Rer dejen godt sammen og lad den haeve pa kgkkenbordet i et par timer (jeg rgrte blot rundt med
en grydeske i selve skdlen, og lod den ligge og have heri — sa bliver hverken dine haender eller dit
kpkkenbord smurt ind. Kom dejen pa en bageplade og pres den ud, sa den danner en stor cirkel.
Pensl evt. med lidt olie og drys med salt & peber, skaer det allerede nu ud i trekanter og bag brgdet
ved 200 grader i ca. 15 minutter.

Brunsviger

1,25 di spdmaelk, 25 g gaer, 50 g smor (blgdt) //( . o ,
. ) ) e [ EFE W
_ 1spsk. sukker , % tsk. salt v 2 £ 0 /
1%knivspids kardemomme , Ca.300 g hvedemel

100g smgr , 210 g farin 1 stk. seg

Maelken lunes til ca. 50 grader. Gaer, ag, maelk, sukker, kardemomme, salt og % dele af melet

ltes. Brug gerne en rgremaskine.

Tilszet det blgde smgr og yderligere mel, og ror til dejen er glat og smidig - meget smidig. Det er

meget vigtigt ikke at tilseette for meget mel. Dejen skal vaere ganske let flydende.

En stor bradepande smgres jeevnt med olie, og dejen kommes direkte ned i denne.Lad dejen

"hvile" 5 minutter, inden den spredes / trykkes ud, sa den fylder hele formen.Dejen hzever nu en

lille time. Imens forberedes fyldet.

Smgr og brun farin smeltes sammen for svag varme i en lille gryde. Massen skal veere homogen Qj
(sammenhaengende), inden den fordeles pa den "havede" dej. >‘i
Tryk dybe huller ned i dejen, sdledes at fyldet flyder ned i fordybningerne. Dej med fyld hasver e 2
yderliggere 15 minutter og bages efterfglgende ved 200 grader i ca. 30 - 35 minutter.
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Sur/s¢d sauce

1 stk. citron, 1 stk. appelsin

0,5 | ananasjuice, ¥ dl risvineddike

2 stk. peberfrugt

1 tsk. tomatpure, en smule majsstivelse
1 stk. forarslgg, 1 dl brun farin

Ris vineddike og brun farin koges op med saften fra appelsin og citron. Kog derefter en citron- og

appelsinbdad med skal, ned i lagen. Lad lagen traekke i ca. 15 min.

Skaer den friske ananas i tern.

Kog ananasjuice ned til kraftig smag med friske ananastern. Sigt derefter eddikelagen over i
_‘ananasjuicen. Jaevn saucen til gnsket konsistens med majsstivelse rgrt op i vand. Tilsaet tomatpure.

Smag til med salt, peber evt. mere brun farin eller risvineddike alt afhangig af hvor sursgd man

gnsker sin sauce. Peberfrugter og forarslgg skaeres i stykker og vendes i den varme sauce ca. 2

min. inden servering, sa der stadig er bid i dem

Panko paneret torsk
500 g torskefilet, 2 stk. zeg, lidt mel
1 hdndfuld panko rasp, en smule kokosolie. ( alm. olie for resten)

Torsken deles i 4 stykker og vendes f@rst i mel, sa i pisket a2eg og dernaest i panko rasp. De
panerede stykker torsk steges sprgde og gyldne pa begge sider i rigeligt kokosolie, ca. 2 min pa
hver side. Leeg dem pa fedtsugende papir og giv dem lidt salt.

Rissalat
3 tsk. olivenolie, 3 spsk. hvid balsamicoeddike

2 blad selleriblade, 2 tsk. sukker

2 tsk. dijon sennep, 2 stk. ble

200 g ris med vilde ris eller fuldkornsris, 60 g tgrrede tranebaer

8 stk. cherrytomater. 4 stk. forarslgg

el Pc’»&vq/w&%,

Kog risene i rigeligt vand til de er mgre, lad dem afkgle. Skrael aeblerne, skaer dem i sma terninger
Rens forarslgg og snit dem fint. Skaer peberfrugt og bladselleri, skaer dem i sma terninger

Bland dressingen af eddike, olivenolie, sennep og sukker

Rer forst aeblestykkerne i dressingen dernzest alle grgnsagerne. Vend de kogte ris i salaten

Sprede rischips
Rispapir, neutral olie, salt

Klip rispapiret i tern og fritere dem indtil de er sprgde og laeg dem pa fedt sugende papir og drys
med salt.



