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	JULIENNESUPPE
1 -2 gulerødder

1 stort løg

( selleri

1 kartoffel

1 porre

2 spsk olivenolie

1( l suppe (vand + fond)

salt

evt toppen fra porre og selleri

persille
	Rens grønsagerne. Riv gulerødder, løg, selleri og kartoffel på den grove side af et råkostjern. Snit porrene i tynde skiver. 

Svits grønsagerne i en gryde i olie. Hæld vand og grønsagsfound i gryden og tilsæt toppene af selleri og porre (skal kunne tages op igen). Kog suppen under låg ca 15 minutter ved svag varme. Fjern grønsagstoppene og smag til med salt. Server hakket persille til. 

Server ostebrød til


	OSTEBRØD
til 6 personer

3 skiver toastbrød 

smør

6 spsk reven ost
	Brødet deles så der bliver 6 trekanter. Smør dem med smør og drys med ost. Gratiner dem i ovnen til de er gyldne ved 250 grader eller under grill. 


	PANERET KYLLINGEBRYST

4 kyllingebryst

1 æg

PANERING

100 g rasp

1 tsk oregano

1 lille løg

20 g parmesanost

salt, peber

1 citron

olivenolie til stegning

KRYDDERSMØR

100 g smør

1 tsk HP sauce

2 spsk persille

1 tsk oregano

1 tsk finthakket løg

ca 500 g kartofler
	Kyllingebrysterne skæres over på langs. løget snittes fint og blandes med rasp, oregano ost salt og peber. 

Kyllingestykkerne vendes i æg og derefter i raspblandingen. 

Steg stykkerne i olivenolie ca 5 minutter på hver side. 

Rør kryddersmøret sammen. 

Kartoflerne skrælles og skæres i både. Vend dem i salt, oregano og olie. Kartoflerne lægges i en bradepande og steges i ovnen ca 50 minutter ved 200 grader. 

Server med kartofle, citronskiver og kryddersmør. 

Server spidskålssalat til. 


	SPIDSKÅLSALAT
1 spidskål

2 hårdkogte æg

meget klippet purløg

DRESSING

50 g danablu

3 spsk olie

2 spsk vinaigre

2-3 spsk vand

salt og peber
	Del kålen i 4 stykker og skær stokken af. Snit kålen meget fint. Hak de kogte æg. Bland kålen med hakket æg og purløg.  

Mos osten med olie, vand og vinaigre og krydr med salt og peber. Vend forsigtig dressingen og kålen sammen.


	BLOMMETRIFLI
500 g blommer

1-2 spsk sukker

( dl vand

-----

8 - 10 makroner

Rom

VANILLEFROMAGE

4 blade husblas

2 æggeblommer

1 spsk sukker

( stang vanille

Rom

2( dl piskefløde

2 æggehvider
	Flæk blommerne og udsten dem. Kog blommerne i sukker, vand  ved svag varme. Blommerne skal ikke koge ud. Afkøl blommerne, hæld vandet fra. Knus makronerne og læg dem i en skål. Stænk dem med rom. 

Udblød husblasen i koldt vand. Pisk æggeblommer med sukker og korn fra vanillestangen, smag til med rom. Pisk fløden og æggehviderne hver for sig. Smelt husblassen i 2 spsk vand. 

Rør husblasen i æggemassen og vend de stiftpiskede æggehvider og flødeskum i cremen. 

Hæld cremen over blomme-kompotten. Pynt med flødeskum. 
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