REMOLADE SILD

1 glas kryddersild

2 hardkogte seg

10 sma syltede agurker
Lag, dild

DRESSING

4 spsk remoulade

2 spsk mayonnaise

2 tsk karry

1 redlgg

4 hakkede syltede agurker
Y2 d| piskeflade
STEGTE SILD MED
TRANEBZAR

6-8 personer

5 sildefileter

Rugmel, salt, smor
LAGE

5 dl eddike

1% dI sukker

1dl. Vand
Laurbeerblade

Hel sort peber

100 g. lzg i skiver

25 g. soltgrrede tranebeer
25 g. appelsinmarmelade
Finthakket frisk chili
STEGT LEVER

500 g kalvelever
Rugmel, salt, peber
Smar

2 lgg, olie

250 g champignoner

1 pakke bacon
Radbeder, syltede

BLODP@LSE MED ABLEMOS

1 blodpaglse
Sirup
Abler

MEDISTERPGLSE | FAD
Y2 kg medisterpglse

25 g smor

250 g champignoner

3 tomater

2 dl flade, salt, peber,
kinesisk soya

25 g reven ost

250 g bgnner.

Ristet rugbrad
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Rer dessingen sammen og rar letpisket flade i til sidst.
Skeer silden i mindre stykker og lad lagen Igbe af.
Leeg sildestykkerne pa et fad. Og leeg dressingen over.

Pynt med hakkede leg og de 10 smé syltede agurker, dild og
hakkede hardkogte eeg.

Sildefileterne vendes i rugmel blandet med salt. Steg dem i
smgr pa en pande.

LAGE

Bring alle ingredienserne til lagen i Kog indtil lzgene er klare.
Heeld den varme lage over sildene og lad dem traskke i
koleskab (eller et koldt sted) i 4- 6 timer.

Logene skeeres i tynde halve skiver og brunes i olie.
Champignonerne skaeres i mindre stykker og steges nogle
minutter i lidt smer, baconen steges spred pa en ter pande.
Leverskiverne vendes i rugmel blandet med salt og peber.
Smarret brunes pa en pande og leveren steges 2-3 minutter pa
hver side ved god varme.

Vask panden og steg lagene (skaer dem i halve tynde skiver)
Rist skiveskarne champignon og rist baconen pa en pande
uden fedtstof. Anret det hele pa et fad. Server radbeder og
rugbrad til.

Skreel eeblerne og skeer dem i bade uden kernehus. Kog dem i
Y2 dl vand med lidt citronsaft til de er more.

Skeer palsen i skiver og rist dem kort tid ki en pande med lidt
smer.

Medisterpglsen brunes i smer ved god varme pa en pande pa
begge sider. Ca 10 minutter. Skeer pglsen i passende stykker.
Kog bgnnerne ca 2 minutter i kogende vand. Laeg bonnerne i
et ovnfast fad og laeg medisterpolsestykkerne ovenpa. Rist
champignoner skaret i kvarte i lidt smer og kom dem over
retten i fadet. Bland flade, salt, peber og kinesisk soya og hezeld
det i fadet. Drys med reven ost. Retten szettes i ovnen i ca 15
minutter ved 250 grader. Server med ristet rugbread.
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ANDESALAT

6 personer

2 andebryst

500 g frisk spinat
MARINADE

1 appelsin

1 spsk soya

1 spsk sesamolie
1 spsk flydende honning
salt, peber

1 spsk sesamfro
Brad

RISALAMANDE
2dlris

11 meelk

1dl vand

korn fra 1 stang vanille
100 g smuttede hakkede
mandler

3 spsk flormelis

ca 5 dl piskeflgde
KIRSEBARSOVS:

1 glas kirsebeer

1 dl vand

1 spsk maizena
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Rist skindet pa andebrystet pa en god varm pande, lad skindet
blive gyldent og skru ned for varmen. Efter 7 minutter vendes
det og steges feerdigt 8 minutter pa den anden side. Pak
andebrystet-ind i stanniol og lad det hvile.

Pluk spinaten og skyl den grundigt i flere hold vand. Laeg dem
pa et viskestykke for at terre. Rer en marinade af fintrevet
appelsinskal. 3 spsk appelsinsaft, soya, sesamolie og honning.
Smag til med salt og peber. Skeer andebrystet i tynde skiver og
vend dem med spinatblade og dressing. Rist sesamfrgene pa
en tgr pande og drys dem over salaten.

Server brgd til.

Bring ris, vand i kog og tilseet meelk og fleekket vaniljestang
.Kog grgden ved svag varme 45 minutter. Rgr i greden af og til.
Lad den koge det sidste par minutter uden lag. Saet grgden il
afkgling. Rgr den kolde gred med hakkede mandler og
flormelis (smag evt til med vaniljesukker). Hvis graden er for tyk
tilseettes lidt meelk. Pisk fleden og vend den i grgden. Pynt
med hakkede mandler. Server lun kirsebasrsauce til.

Bring kirsebaersaft og vand i kog. Rgr maizena med vand og
jeevn sovsen hermed til passende tykkelse. Sovsen serveres
lun til.
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