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Rodfrugtsuppe
700-800 gram blandede rodfrugter, 200 gram kartofler

300 gram lgg, 3 spsk. olivenolie

1 liter Hgnsefond vand, % frisk chili uden kornene

Et bundt frisk brgndkarse, % liter piskeflgde, 1% tsk. reven muskatngd
Et skvaet sirup, Et skvaet seblecidereddike

Salt & peber, Bacon i tern

Skreel rodfrugterne og kartoflerne. Skaer ovennaevnte samt lgg i stgrre tern

Steg dem gyldne i en stor gryde med olie. Tilszet hgnsefond, lad det koge op. Tilsat et bundt frisk
brgndkarse og hakket chili. Tilszet flgden, og lad det simre uden lag en lille time. Steg bacon spredt
pa en pande. Lad det hvile pa kgkkenrulle for at £3 suget overskydende fedt af. Blend suppen med
en stavblender, til alle redder er udjaevnede. Smag suppen til med muskatngd, a=blecidereddike og
ahornsirup. Smag inden servering til med salt og kvaerne peber. Server suppen toppet med sprad
bacon

Stegte faretestikler ©
1 stk. Nosse, lidt olie
Lidt mel, salt, peber.

Nossen ordnes ved at hinden fjernes og skaeres i skiver til det antal i er i gruppen. Krydres med salt
og peber inden det dyppes i mel og steges pa en varm pande med olie. Lige inden servering.

Gryn & ngddecrubmble
1 1/2 spsk. akaciehonning, 2 dI grovvalsede havregryn, 1 dl ngdder uden hinde

Smelt honningen pé en pande. Vend havregrynene i og spred dem ud pa en bageplade med
bagepapir. Pluk og knaek ngdderne

Hak ngdderne groft og vend dem sammen med havregrynene. Bag det i ovnen ved 160 graderi ca.
7-10 min. til det er gyldent. Lad det afkgle og drys det herefter det sprgde knas over koldskalen.

Citronbrgd
425 g fint sigtet @landshvedemel, 75 g fuldkornsrugmel -
10 g geer, 10 g salt, ca. 350 g (ca. 3 % dl) lunkent vand, Revet skal af en citron

De to meltyper blandes, gaeren smuldres fint i melet, og salt, citronskal og vand tilsaettes. Dejen
eltes til den er blank og smidig og haever herefter til dobbelt storrelse.

Skrab dejen ud p3 et meldrysset bord. Afgas den ganske let, og fold og form den til en polse med
en diameter p3 ca. 7 cm. Fugt handfladerne i lidt olie, fordel olien pa dejens overflade, og trilden i
majsgryn, sa de deekker pgisen hele vejen rundt.

Del dejen med enkle snit med en metaldejskraber i 2-3 cm tykke skiver. Saet skiverne p3
bagepladen, med en af de rene snitflader opad. Daek med kizede, og efterhzev de smé brad til
naesten dobbelt stgrrelse.

Forvarm ovnen til 220 grader varmluft og bag brgdene i ca. 15 min.



Beef Wellington

%2 kg. oksemgrbrad, 250 g. blandede svampe
Ca. 6 skiver skinke, ¥ pakke butterdej

Olie til bruning, 2 seggeblommer, lidt smar

Puds oksemgrbraden smukt af og brun den p& en pande i lidt olivenolie. Krydr med salt og peber
og seet den til side. Rens svampene og hak dem temmelig fint. Rist dem pa en pande i lidt smer til
al vaeden er fordampet. Smag til med salt og peber og lad blandingen kgle helt af. '

Laeg et stykke film ud pa bordet og bred skiver af parmaskinke ud p3 filmen. Fordel
svampeblandingen ovenpa skinken. Laeg endelig den brunede oksemgrbrad oven p3 svampene.
Ved hjeelp af filmen pakkes mgrbraden nu helt ind i svampe og skinke. Stram rullen godt op i
begge ender og seet den pa kel i en halv times tid.

Rul butterdejen ud til en firkant der er stor nok til at pakke mgrbraden ind. Kanterne pensles med
aeggeblomme. Fjern filmen fra mgrbraden, leeg den midt pa butterdejen og pak den pzent ind. Laeg
den indpakkede mgrbrad pa en bageplade. Sgrg for at sammenfagjningerne vender nedad. ~
Butterdejen pensles grundigt med seggeblomme over det hele. Szet mgrbraden i en ovn pa 200
grader i ca. 20 minutter til butterdejen er smukt gylden.

Lad den hvile overdaekket i mindst 15 minutter og skaer den derp3 i ret tykke skiver.

Sensommersalat
1 handfuld babyspinat, 2 stk. blommer
Valdngdder, 1 gulerod, 100 g. perlebyg, 1 aeble.

Vask og skreel frugt og grgnt (blet opbevares i vand), valngdderne ristets pa en pande. Bland
ellers alt til salaten

Hvidlggsvinaigrette til salaten

1 hele hvidlgg, 1 dl olivenolie

% d| hvidvinseddike, 1 spsk. rgrsukker
Salt og friskkvaernet peber

Bag hvidlgg i ovnen ved 150 grader, til de er mgre (med skrael pa). Kgl dem ned, pil dem og ker
dem igennem en hvidlggspresser. Bland olivenolie, hvidvinseddike, rgrsukker, hvidlgg, salt og frisk
peber og rgr den godt, til den tykner lidt.

Urtemos med brie
% kg kartofler, vand, salt, 1% dl maelk, 15 gram smgr, 1 stk. brie uden skorpen, % dl. krydderurter

Skrael kartoflerne, skaer dem i skiver og kog dem megre i vand. Haeld vandet fra og mos kartoflerne
til en let og luftig masse. Kog meelken op i en gryde og rgr den i den moste kartofler. Smag til med
salt og en god klat smgr/brie og finthakket krydderurter.



