Muslingesuppe

1000 g blamuslinger

1% fed hvidlgg 1/4 stk. porre

1 stk. gulerpdder, 1/4 stk. fennikel , 1/4 bundt persille
2 dl hvidvin 2 dl flgde % stk. lgg

Renggr muslingerne. Tjek at alle er levende! Det ggres ved at give hver musling et let bank mod
bordet. Hvis den er levende, vil den lukke sig, og ellers skal den kasseres. Muslinger, hvor skallen
ikke er intakt kasseres ogsa. Rens/skyl muslingerne grundigt i koldt vand. Skzer lgget i fine tern, og
de gvrige grentsager i fine strimler. Svits det i en gryde med lidt olie i ca. 1-2 min., tilszet hvidvin og
smag til med salt og peber. Lad det koge til vinen er nasten vaek. Tilseet muslingerne og leeg lag pa

) gryden. Lad koge i nogle minutter (til muslingerne har abnet sig). Kasser de muslinger, der ikke har
abnet sig og tilseet fleden. Lige inden servering krydres med hakket dild og persille.

Cremet musling salat pa rugbrgdschips
150 g muslinger, 75 g mayonnaise , 25 g cremefraiche 38 %
2 tsk. engelsk sauce, 1 tsk. citronsaft, 1 spsk. hakket dild, lidt rugbrad.

Det hele blandes og smages til med salt og peber.
Rugbrgdet skaeres i tynde skiver, og bages i ovnen ved ca. 150 grader indtil det er sprgdt med
olie/salt pa.

Kammuslig & ablekompot
4 stk. kammuslinger, 25 g. smer, 4 cl. valngddesnaps
2 stk. madaebler, 1 tsk. reven peberrod, 2 spsk. sukker.

Brun kammuslingerne af i smgr og flamber dem i valngddesnapsen.

Tag kammuslingerne af nar de er faerdige og servere dem kolde.

Kom zeblestykker uden skrzel pa smgr/valngddesnaps panden og kog dem mgre med lidt sukker.
Mos det groft og servere kammuslingen pa.

Knaekbred

1% dl havregryn, 1 dl sesamfrg, 1 dl hgrfrg, 1 dl solsikkekerner
4% dl hvedemel, 2 tsk. salt, 1 tsk. bagepulver

1% dl olie, 2 dl vand

Ror alle de tgrre ingredienser sammen. Tilszet olie og vand, og r@r det sammen til en jaevn dej. Del
dejen i to, og rul hvert af stykkerne ud imellem 2 stykker oliesmurt bagepapir - rul dem sa tyndt
som muligt.

Laeg pladerne med dejen pa en bageplade med bagepapir. Skaer knaekbrgdene i den gnskede
stgrrelse, og bag dem i en forvarmet ovn ved 180° i ca. 15-20 minutter, indtil de er sprgde og
gyldne.
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Kylling saute marengo

1 stor kylling

lidt olie, 1 Ipg

1 dl hvidvin, 1 fed hvidlgg

2 spsk. tomatpuré, 6 dl hgnsefond
200 g champignon, lidt smegr, persille

Kyllingen parteres i 8 stykker. ( over + underlar + brysterne deles i 2)

De vendes i hvedemel og krydres med salt og peber. Stykkerne brunes i olie i en gryde, hvorefter
de tages op. | gryden svitses det hakkede lgg og nedkoges med hvidvin.

Kyllingestykkerne, hvidlgg, tomatpuré og hgnsefond tilsaettes.

~_Braiseres under lag i ca. 3/4 time. Kyllingestykkerne tages op.

Saucen sigtes og jeevnes evt, og smages til.
Saucen kommes over stykkerne sammen med ristede champignon.
Varmes igennem og drysses med grofthakket persille.

Kartoffel tortilla

200 g kartofler, % lgg

1 fed hvidlgg, 1 spsk. olivenolie til stegning
salt og friskkvaernet peber, 0,75 dl maelk

3 =g, 1dl. chorizopglse

Skrael kartoflerne. Kog dem netop mgre, og skaer dem i store tern. Pil Igget, og hak det groft. Pil og
hak hvidlgg fint. Teend ovnen pa 190°. Steg kartofler, chorizo tern lgg og hvidlgg gyldne i olie pa en
pande, som kan tale at ga i ovenn. Krydr med salt og peber. Pisk malk og 22g sammen, og hzeld det
over kartoffelblandingen. Bag tortillaen i ovnen i 25-30 minutter (hvis panden ikke kan sattes i
ovnen, kan du tilberede retten i et ovnfast fad). Skaer chorizopglsen i tykke skiver, og steg dem
spregde pa en tgr pande i 2 minutter. Leeg dem pa et stykke fedtsugende papir.

Agurk/abrikos salat

1 agurk, 9 stk. abrikoser

1 stang bladselleri, 1 Igg, ¥ chili

10 stk. korianderfrg

3 spsk. hvidvinseddike, 1 dl. hgnsefond.

Skrzel agurken og fjern indmaden. Skeer agurken/Igg/selleri i grove stykker og lun det let (al dente)
Tilsaet finthakket chili uden kernehus, korianderfrg, balsamico og hgnsefond (kan ogsa veere
grontsagsfond) lad det koge feerdig, sa der stadig er lidt bid i tingene o



