
Rødovre, 20.10.09

	HAWAI SALAT
400 g kogt kyllingekød

6 skiver ananas

2 finthakkede løg

2 dl ærter

2 dl creme fraiche

1 dl mayonnaise 

salt, peber, ravigotte

Croissanter
	Hæld væden fra ananassen, og skær skiverne i små stykker. Skær kyllingen i tern og bland dem med ananas, løg og ærter. 

Bland creme fraiche og mayonnaise og smag til med salt, peber og ravigotte. 

Rør det hele sammen. 

Server salaten i croissanter. Følg anvisningen på pakken. 


	KYLLING CHOP SUEY
4-6 personer

4 kyllingebryst

2 spsk. olie

2 porre

2 stilke bladselleri

1 stort finthakket løg

150 g spidskål

250 g champignoner

1 lille dåse bambusskud

1/4 kg bønnespirer
3 dl vand + fond

1 spsk. smør

2 spsk. maizena

2-3 spsk. kinesisk soya

salt

2-3 dl ris
	Skær kødet i strimler. Damp kødet 2-3 minutter i varm olie uden det tager farve. Tilsæt tynde porrer - ringe hvor mest muligt af det grønne er taget med, og tynde skiver af bladselleri finthakket løg samt fintsnittet spidskål. Damp alt i ca. 3 minutter. Det skal ikke brune. Tilsæt skiveskårne champignoner og vand og smag til med kyllingefond. Lad retten små snurre 2-3 minutter. Rør en smørbolle af smør og maizena og jævn retten hermed. Rør i gryden. Lad retten koge 2 minutter. Tilsæt bønnespirer og bambusskud uden væde. 

Smag retten til med kinesisk soya og salt. 

Server retten med soyasauce og løse kogte ris. 




	EN SPECIEL FROMAGE
6-8 personer

6 blade husblas

4 æg

2 æggeblommer

1 dl sirup

1 dl honning

( l piskefløde

75 g mørk chokolade

50 g hakkede nødder
	Udblød husblassen i koldt vand. Pisk hele æg og de 2 æggeblommer godt sammen. Giv sirup og honning et opkog og pisk det i æggemassen. Pisk fløden til skum. Smelt husblassen i 3 spsk. vand. Rør husblassen i æggemassen og vend flødeskum i når det begynder at tykne. Hak chokolade og nødder (gem lidt til at pynte med) og vend det i fromagen. Hæld fromagen i en skål og stil den koldt til den er stivnet. Pynt med hakket chokolade og hakkede nødder. 
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