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	CHAMPIGNONSUPPE MED BLOMKÅL
250 g champignon

15 g smør

1 lille blomkål

1 liter vand

25 g mel

1 dl fløde 13 %
Grønsags fond
persille
	Champignonerne renses og skæres i skiver. Blomkålen skylles og deles i små buketter. Svits champignon i lidt smør. Tilsæt blomkål og vand. Kog det i ca. 5 min. Jævn suppen med meljævning. Smag til med fond og fløde og lad suppen koge 5 min. Smag til med salt. Tilsæt 1 spsk. koldt smør. Server med hakket persille.


	KYLLING MED FYLD
1 kylling

salt, peber og karry

FYLD

1 lille klase grønne druer

1 spsk. smør

persille

frisk chili

1 lille løg

lidt reven ingefær

SAUCE

stegesky

1 dåse kokosmælk

salt, peber, karry

3 dl ris
	Rens kyllingen og gnid den med salt, peber og karry indvendig og udvendig. Tag kernerne ud af chilien (de er stærke) og hak resten, hak persille og løg, og skræl og riv et stykke ingefær. Vend fyldet sammen og kom det i kyllingen. Luk med en kødnål. Læg kyllingen i en stegepose der er drysset indvendig med lidt mel. Luk posen og klip et par huller øverst i posen. Steg kyllingen ved 180 grader i 1 time. Svits 1 spsk. karry i 1 spsk. smør og hæld væden fra posen i gryden. Lad saucen koge og smag til. Tilsæt evt. lidt vand hvis der ikke er sovs nok. Tag kyllingen ud af posen og giv den lidt farve under grillen.  Skær kyllingen i stykker og server med løse ris og bønnesalat. 


	BØNNESALAT
( kg friske bønner

1 lille rødløg

250 g cherrytomater

Bredbladet persille

( dl pinjekerner

MARINADE

2 spsk. olivenolie

2 spsk. balsamicoeddike 

1 tsk. sukker
	Rens bønnerne og skær enderne af. 

Bring letsaltet vand i kog og kog bønnerne i ca. 3 minutter uden låg. De skal stadig være sprøde. Kom bønnerne i koldt vand og lad dem derefter dryppe af. 

Pisk olie og eddike sammen og smag til med sukker. Hak løget fint og del tomaterne i halve. Vend marinaden med bønner og løg og vend forsigtigt tomaterne og hakket persille i. 
Salaten må godt trække 1 time. 

Rist pinjekernerne på en tør pande og drys dem over salaten. 


	ÆBLETÆRTE
6 - 8 personer

MØRDEJ

200 g mel

100 g smør

1 spsk. sukker

ca. 5 spsk. koldt vand

FYLD

2 æg

75 g sukker

50 g smør

75 g marcipan

3 store æbler

2 spsk. flormelis

VANILLECREME

2( dl mælk

4 spsk. sukker

4 æggeblommer

2 tsk. Vaniljesukker
	MØRDEJ: Hak mel og smør sammen med en kniv. Tilsæt sukker og saml dejen med koldt vand. Læg den i køleskabet ( time. Rul den ud til en cirkel og kom den i et tærteform. 

FYLD: Pisk æg og sukker godt. Smelt smørret og pisk det i. Riv marcipanen ned i æggemassen, og kom fyldet på bunden. Skræl æblerne og skær dem i tynde både. Læg dem i mønster på fyldet. Sigt flormelis over. 

Bag tærten ved 200 grader i 30 minutter. 

VANILLECREME: Pisk æggeblommer med sukker og vanilje.  Giv mælken et opkog og pisk den i æggeblommerne. Hæld massen tilbage i gryden og varm det op. pisk hele tiden. CREMEN MÅ IKKE KOGE. Tag cremen fra varmen når den begynder at blive tykkere. Hæld den i en skål og pisk af og til medens den afkøler.
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