ASIATISK KYLLINGESUPPE

2 tsk finthakket frisk ingefeer
1 chili

1 spsk olie

1% | hensebouillon

250 g kyllingebryst

100 g nudler

200 g sukkereerter

S forarslag

salt, peber, persille
MANDELPANEREDE
SKINKESCHNITZEL

4 skinkeschnitzel

1eg

60 g grofthakkede mandler
4 spsk hvedemel

Salt, peber, Smer til stegning

GRONSAGSGRATIN
50 g smar

50 g mel

3% dl meelk

2 &g

50 g reven ost

salt, peber

lidt rasp

2 porre

3 store gulergdder
BAGTE
KARTOFFELMOSTOPPE
Ca 800 g kartofler

Salt, peber, lidt smer,

2 seggeblommer
Timian, reven ost

PEBERSAUCE MED WHISKY

25 g smer

1 skalottelag

1 tsk knust grgn peber

1 dl piskeflade

2 dl vand+ 1 spsk kalvefound
Ca %2 dl whisky

salt, peber
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Hak ingefeer og chili (uden kerner) fint og svits det i en gryde
med olie Tilsaet bouillon (vand + kyllingefound) og giv det et
opkog. Leeg kyllingekadet i suppen og kog ved svag varme i 12
minutter. Tag kedet op og skeer det i tynde skiver. Tilsset nudler
og lad det koge i 2 minutter. Snit sukkereerter og forarslgg i
mindre stykker. Tilsaet kad, sukkerzarter og forarsleg og lad det
koge 1 minut. Smag til med salt og peber.

Server hakket persille til.

Pisk zegget sammen i en dyb tallerken. Bland mandelflager,
mel, salt og peber pd en anden tallerken. Vend forst
schnitzlerne i &g og derefter i mandelblandingen. Steg dem i
smgr ca 1-2 minutter pa hver side pa en god varm pande.
Server med grgnsagsgratin og bagte kartoffeltoppe

Rens porrerne og skaer dem igennem 2 gange pa langs
0g skeer dem i stykker pa 1 cm. Gulergdderne skraelles og
skeeres i tern. En gratinform smgres med smar og
drysses med rasp.

Smelt smgrret i en gryde og rer melet i (tag gryden af
varmen sa leenge). Tilseet maslken lidt efter lidt til en tyk
opbagning. Lad det koge inden der kommer mere meelk i.
Tag gryden fra varmen 0g rar seggene i et ad gangen.
Tilseet den revne ost. Bland sovs 0g opbagning. Bag
gratinen ved 200 grader i ca 30 -45 min.

Kartoflerne skreelles og skaeres smat ud, sa koger de hurtigere.
Kog kartoflerne i vand uden salt. De kogte kartofler moses med
el-pisker og smages til med salt, peber, smer og

~@&ggeblommer. Mosen ma ikke blive tynd. Lad mosen afkgle.

Sprgjt mosen p& bagepapir i toppe, drys med timian og ost,
bag dem i ovnen (ikke varmluft) ved 200 grader i ca 20 minutter

Smelt smeorret uden at det bruner. Hak lzget fint og svits det ca
1 minut. Tilseet flede, vand, + found, whisky, salt og peber.
Lad det koge igennem. Jaevn saucen let med meljeevning.
Smag til.
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PANDEKAGER MEDE
NODDEFLZDESKUM
4 dl mel

Y tsk salt

3 tsk sukker

Reven skal af % citron
4 =g

Ca 3-4dl malk

100 g smor

FYLD

5 dl piskeflade

1 spsk vaniljesukker
25 g ngddekerner

1-2 spsk Kahlua eller
Grand Manier eller andet,
PYNT
Abrikosmarmelade, ristede
mandelflager
HVIDL@GSBRG@D

20 stk

375 mel

25 g geer

2 tsk sukker

1 tsk salt

2 dl vand

60 g smeltet smor
PYNT

Smeltet smeor

Frisk persille

Hvidlag
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Bland mel, salt, sukker og reven citronskal. Pisk a&ggene i og
derefter smeltet smor til en Klumpfri dej. Kom maelken i ligt efter
lidt sa du kan se hvor meget der skal i. Dejen bliver lidt tykkere
nar den star. Lad dejen hvile en halv time 0og bag tynde
pandekager pa en ikke for stor pande. Der skal ligt smgr pa
panden forste gang.

FYLD
Pisk flade og vaniljesukker til let skum. Vend grofthakkede
ngddekerner og liker i fledeskummet. Kom fyldet i

pandekagerne lige inden serveringen. Stryg med smeltet
abrikosmarmelade ovenpa pandekagerne og drys med ristede
mandelflager. Rist mandelflagerne pa en tgr pande.

Oplas gzeren i lunken vand. Tilsast sukker, salt, og smeltet
smer. Alt melet i lidt efter lidt. Vend dejen ud pa bordet og =it
det i 10 minutter, evt med lidt mere mel. Leeg dejen i en stor
olieret skal. Lad den hzeve til dobbelt starrelse. Heeld dejen ud
pa bordet og sla luften ud. Del den j 4 og del hver i 5 stykker.
Form 20 boller og lad dem sta i 5-10 minutter. Rul dem ud til ca
7 cm. Lad brgdet haeve 20 minutter. Bag bollerne 5-8 minutter
ved 200 grader.

PYNT straks bredene kommer ud af ovnen pensles de med en
blanding af smeltet smor, hakket persille og finthakket hvidlgg.
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