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Perlehgne med stegt souffle
4 stk. perlehgnebryster, 1 stk. kyllingebryst, 1 dl. flgde, % dI. zeggehvide, salt og peber.

Perlehgnen ordnes og benet skrabes frit sa det er uden skind/kgd pa.

Brun det af pa skindet fgrst og bagsiden efter, krydr med salt og peber, bag deni 13 min ved 180
grader. Kyllingen hakkes super fint og blendes (gé evt. 2 grupper sammen) blend det godt med salt
og fgrst eeggehviderne og til sidst lidt flgde ad gangen indtil farsen bliver lind. Smag det til med salt
og peber og kom det i smurte subric forme (fyldes ¥ op), inden det bages i ovnen ved 100 grader i
ca. 1 time. Inden servering ristet soufflen pa alle sider sa den bliver sprad.

Majspuré
1 dl piskeflgde, 1 fed hvidlgg, 300 g majs, Salt og friskkvaernet peber

Bring flede og et pillet hvidlggsfed i kogi en gryde. Heeld vandet fra majsene, og lad dem simre i
fleden i 5 minutter. Blend majs-flédeblandingen fint. Smag til med salt og peber.

Kartoffel/parmesan scones
2 skiver bacon, 75 g. hvedemel, 1 tsk. bagepulver, % tsk. salt, 25 g. smgr i tern, 75 g, kartofler
25 g. parmesan, % tsk. tgrret oregano, 1 spsk. maalk, 1 pisket aag til pensling

Torsteg bacon til det er sprgdt. Kom mel/salt/bagepulver ned i en stor gryde og smulder smgrret
ned i blandingen til en grynet konsistens. Tilseet de mosede kartofler, parmesan, oregano og bacon
og bland det godt. Tilseet maelk til dejen bliver blgd og fast. Lav scones pa ca. 6 cm.

Laeg dem pa en smurt bageplade og pensel dem med pisket &g inden de bages i ca. 10-12 min ved
225 grader varm ovn.

Estragonauce
2 lpg, 2 spsk. hvidvinseddike, 1 tsk. dijonsennep

2 dl. merk fond, % pk. frisk hakket estragon, 1/4 liter flgde

Gyldn de snittede lgg pa panden. Tilseet hvidvinseddike, sennep, fond, estragon og flgde. Kog det
igennem, og laeg mgrbraden tilbage. Lad det simre i ca. et kvarter.

Caasar salat

2 dl. neutral olie, 2 fed hvidlgg, 2 past. ggeblommer, 3-4 ansjosfileter i olie

1 spsk. rgdvinseddike, Et staenk engelsk sauce, 2 spsk. revet parmesan, Salt, peber
% romaine salat, crouton af ristet brgd, 1 spsk. kapers, lidt ekstra parmesan.

Begynd med dressingen og kom alt undtagen olien i blenderen og ker. Tilsaet olien lidt efter lidt.
Hvis dressingen bliver for tyk kan den fortyndes med lidt vand. Smag til med salt og peber.

Steg brgdterningerne gyldne i olie. Dryp dem med presset hvidlgg og steg lidt mere. Laeg dem pa
fedtsugende papir. Pluk salaten, fordel den pa fire tallerkener og kom lidt dressing ved. Fordel
fjerkrzskiver, parmesanflager og croutoner over salaten og servér den med ekstra dressing.




Sprgde mandler
75 g. mandler, 4 spsk. ahornsirup, lidt lakridspulver

Giv mandlerne et opkog og smut dem, rist mandlerne pa en tgr pande og tilseet siruppen til de
bliver blanke og let karamelliseret. Drys lakrids ud over mens de er lune og lad dem kgle af p3
bagepapir

Pistaciemazerin

Pistaciepasta : 25 g. finthakkede pistaciekerner, 15 g. sukker, % dl. vand

Sandkagedej: 1 cm. vaniljestang, 50 g. smgr, 50 g. sukker, 1 g, 25 g. eeggeblommer, 40 g. mel
Mazarinmasse: 75 g. marcipan, 50 g. sukker, 25 g. smgr, ¥ ag.

Abrikosgele: % bl. Husblads, 2 finthakkede abrikoser, 20 g. vand, 15 g. finthakkede pistaciekerner

Hak pistaciekernerne ultra fint, kog det med sukker og vand og kgl det af.

Pisk smegr, sukker, vaniljekorn luftig og kom segget + s2ggeblommerne i stille og roligt, sigt melet og
vend det forsigtigt i. ZIt marcipan og sukker med handerne, kom det blgde smgr i og til slut sg.
Vend pistacien og sandkagedejen i mazarinmassen. Fyld det i en form og bag den ved 170 grader i
ca. 30 min. Kommes pa kgl i formen med det samme. Laeg husblads i bad. Kog abrikos/sukker og
vand. Vrid husbladsen og rgr den i den lune abrikosblanding, sigt det og anvend veaesken over
kagen ndr den er kglet tilstraekkelig af, pynt med hakket pistaciekerner.

Hvidchokolademousse
60 g. hvidchokolade, % dl. aeggeblommer, 37 g. sukker
0,6 dl. aggehvider, % spsk. sukker

Chokoladen smeltes over vandbad. £ggeblommerne piskes med sukker. Hviderne piskes med
sukker. Vend chokoladen i ggeblommemassen og til sidst vendes hviderne i.
Anrettes i sma skale.

Syltede blodappelsin
2 stk. blodappelsiner, 2 dl. vand, 1 dl. honning, 1 cm. vaniljestang.

Kog honning, vand og vaniljekorn op og kom det over appelsin som er skraellet med en kniv og helt
uden det hvide. Hak appelsinerne i grove stykker.
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