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Crepes Gil Blas

Sma pandekager til Gil
Bals
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No. 3

DER VAR ENGANG EN TYSK SPION under forste verdenskrig, som
faktisk lignede en franskmand og opferte sig som sddan. Han kom hver dag i
den samme restaurant som jeg (lees: Ejler Jorgensen). Den var billig, populer
og der var et orkester som spillede til den billige mad.

Forst fik han oeufs durs mayonnaise, hvad man selvfalgelig ikke kunne
bebrejde ham - heller ikke mig, der spiste det samme. Det er i gvrigt en
fremragende hors d'ceuvre i al sin enkelhed. Hardkogte g, maskerede med
en mayonnaise, der er smagt til med sennep, salt, peber og drysset med

paprika. Derefter bad restauranten pd
POULET A LA PROVENCALE, der er enkel og ligetil.

Men sa skete der det besynderlige, som ingen franskmand nogensinde
kunne have teenkt sig: Den perfekte tyske spion bed af bredet.
Man bider ikke af brod, medmindre man er germaner. Det feeldede

ham.

Man braekker et lille stykke af sin “baguette”, der i Danmark populeert
kaldes “flite” - som i Frankrig kaldes “ficelle” - det kan veere ligegyldigt, De
ved, hvad jeg mener.

Man bryder brgdet, man bider ikke af det.

Det feeldede ham, og han blev henrettet dagen efter.

Derfor lyt til mit rdd: bryd bredet - lad veere med at bide af det. Det
ser ogsd forfeerdeligt ud.

Og sa undgar De at blive skudt som spion i Frankrig.



Salat fra Nice -

(Salade Nicoise)

® 1, jceberg sulat

® 3 eg

o 1ds (400 g)
artiskokhjerter

e 1ds (200 g) tunfisk i
olie

e 1ds(50g)
ansjosfileter

e 250 g tomater

® 100 g gronne bonner
friske eller frosne

e 12 sorte oliven

e persille

Marinade:
e 2 spsk citronsaft
e 4 spsk olivenolie
o ] fed hvidlog
s salt, peber
e ! tsk Dijon sennep

Skyl salaten i iskoldt vand og ryst
eller dup den grundigt. Pluk den i
mindre stykker, der leegges i en stor
salatskal eller fordeles i flere mindre.
Kog ®ggene harde, spul dem over
med koldt vand og pil dem. Sker
dem i bade.

Lad artiskokhjerterne lobe af i en
sigte, skaer dem over 1 eller 2 gange
efter storrelsen.

Held olien fra tunfisken, der deles i
tykke flager med en gaffel. Gem
olien. Skyl ansjosfileterne i koldt
vand. Dup dem helt torre og skeer
dem en gang over pa langs.
Tomaterne skares i bade.

Giv de gronne bonner et let opkog i
en kasserolle med vand og salt. 4-5
minutter. De skal vare sprode.
Eordel de ovennavnte ingredienser
pa salatbladene og stil eventuelt
salatskalen (med alu-folie over) i
koleskabet, til den skal serveres.

Til marinaden haldes citronsaft, olie
fra tunfisken, olivenolie og sennep 1
et glas med skruelag.

Pres hvidloegsfeddet over og drys med
salt og peber. Sat laget pa og ryst
kraftigt. Haeld marinaden over
salaten og vend den forsigtigt. -~
Rakker til 4-6 personer
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50 g geer + salt + sukker + 600 g mel + 1 /vand (37°C) + 13 d/olie

Geer og vand blandes - tilseettes olie samt salt og sukker -
herefter mel indtil dejen er paen fast - ikke for los eller 'kleber”
for meget (i en reremaskine skal den ligne to r..baller)

Dejen deles i 4-5 klumper - seettes til heevning m. kleede
over (ca. 30 min.) Slas derefter ned til passende sterrelse. Settes
atter til haevning (ca. 15 min.) - pensles med sammenpisket ag og
bages i ca. 15. min.



(Pandekager rullet med neddesmer - tilsmagt med sukker,
citronsaft og cognac).
10 couverter = 20 tynde pandekager
Neddesmer = ca. 50 g flormelis + 100 g smer + ca. 1 d/cognac +
saften af en citron + 75 g ristede, fint knuste nedder

Smerret piskes hvidt med flormelis - tilseettes de knuste hasselnadder
og smages til med cognac. Smerret smeores pa pandekagerne - de foldes to
‘gange sammen som trekant eller r'ulles
‘ Varmes i ovn ved servering.
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8 eg ca. 3 /meelk el. 13% flode
125 g mel vanillemarv
reven appelsinskal 200 g smer

/Eg og mel piskes sammen til glat dej. Heri piskes det kogende smer -
speedes med meelk - tilsmages med salt, sukker, vanille og reven appelsinskal.
Bages uden fedtstof (panden smores dog forste gang)




