
	RISTAFFEL
8 - 10 personer

SVINEKØD
400 g svinemørbrad

15 g smør

2 løg

salt, peber

1-2 appelsiner

1 dl appelsinsaft

1 dl fløde

maizena

25 g mandler
	Rødovre, 10.03.09
Kødet skæres i små terninger og brunes i smør. Løgene hakkes og brunes med. Salt og peber tilsættes. Skallen af den ene appelsin rives fint og kommes i sammen med appelsinsaft og vand. Småkoger under låg til kødet er mørt. Retten jævnes og smages til. Tilsæt fløden. 

Mandlerne smuttes og hakkes groft. Drys med de hakkede mandler lige inden serveringen




	KYLLING
ca. 500 g kyllingebryst  

2 løg

1 lille dåse ananas

salt, peber

Karry

Reven ingefær

1 dl vand

2-3 stilke bladselleri

persille
	Kødet skærs i små stykker og løget pilles og hakkes. Kød og løg brunes i en gryde. Tilsæt salt, peber og karry og lad det svitse lidt. Tilsæt ananassaft og bladselleri i skiver. Tilsæt vand og evt. fløde. Lad det dampe ca. 20 min. Jævn retten. 

Drys med hakket persille og ananastern ved serveringen. 


	OKSEKØD
500 g oksekød

4 porre

4 gulerødder

1 kop peanuts

1 dåse mandariner

4 spsk. soyasauce

4 spsk. citronsaft

4 spsk. sherry

frisk ingefær, hakket

chili, salt, peber
	Oksekødet skæres i tynde strimler og svitses i olie. Snit porrerne fint og skær gulerødderne i fine stave. Tilsæt det til kødet. Lad retten snurre i ca 5 minutter. Mandarinsaft, soyasauce, sherry og citronsaft tilsættes. 

Tilsæt lidt vand og jævn retten med lidt maizena udrørt i vand. Saucen må ikke blive for tyk. Smag til med krydderier. 


Server rispilaff til. ( dl per person

Forslag til andet tilbehør:

Server fx i små skåle. 

Bananer som er flækkede og ristede.

Ananas

Ristet kokosmel

Jordnødder


Syltede perleløg,
	RIS PILAFF
3 dl ris

3 spsk. hakket løg

2 spsk. smør

6 dl bouillon
	Svits ris og løg i fedtstof. Tilsæt den kogende bouillon rør i gryde. Dæmp varmen og læg låg på og lad risen koge 18 min. Tag ikke låget at gryden under kogningen. 


	PÆRER BELLE HELENE
4-8 halve syltede pærer

1 liter vaniljeis

Flødeskum

Ristede mandelflager

CHOKOLADESAUCE:

100 g overtrækschokolade

1 dl kogende vand

1 dl piskefløde
	Anret pærer og vaniljeis på et fad og pynt med flødeskum og ristede mandelflager.

Chokoladen smeltes i det kogende vand. Koges ved svag varme til det er jævnt og blankt. Derefter tilsættes 1 dl piskefløde. Saucen serveres til. 


	PANDEKAGER MED KALKUNFYLD
2( dl mælk  

salt  

4 æg 

3 dl mel 

50 g smør 
FYLD

300 g kalkunbryst

200 g løg

150 g champignon

1 rød peberfrugt

100 g majs kerner

1 spsk. chili

salt, peber

100 g icebergsalat
	Slå 4 æg ud i en skål. Tilsæt salt og pisk melet i. Pisk mælken i med 1 dl ad gangen. Smelt smørret og hæld det i dejen. 

Bag tynde pandekager på en lille pande. 

Kalkun, løg, champignon og peberfrugt skæres i tern. Svits kødet på en meget varm pande. Tag det af panden. Derefter svitses løg, champignon og peberfrugt.  Krydr med salt, peber og chili. Bland majs kernerne i. 

Salaten snittes fint. Bland salaten med kalkun og grønsager lige inden serveringen. Fordel fyldet på pandekagerne og rul dem sammen. 
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