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Grentsags-paté med champignoner og ngdder

300 g finthakkede hvidkal, eller revet knoldselleri el andre grantsager
1 bundt fintsnittede forarslag, eller 1 stort lgg, eller 1 porre

Lidt olie til stegning

2 fed finthakkede hvidlagg

250 g finthakkede markchampignoner

50 g hakkede hasselngdder, mandler eller valngdder

50 g revet parmesanost el 100 g alm revet ost

1dl rasp el udblgdt brgd

1 spsk. frisk timian el persille,

2 dl greesk yoghurt el creme fraiche i den procent, du gnsker

salt, peber |
2&Q

Lidt kinesisk Soya

Forarslagene skaeres fint og svitses i olien med hakkede hvidlgg. Champignonerne skeeres i sma tern og svitses med et gjeblik.
Den fintsnittede hvidkal og hakkede ngdder og timian tilsaettes og steges med et gjeblik. Tag panden fra varmen. Tilsat rasp,
yoghurt, revet ost, salt og peber og evt 1-2 spsk kinesisk soya. Lad det kgle lidt ned, far du rerer &eggene i. Haeld farsen op i et
ildfast fad og seet det i en forvarmet ovn i ca 40 min el indtil retten har en god kulgr. Spis en god salat til el brug pate'en som
tilbeher til ked

Du kan ogsa bruge grantsagsfarsen til kaldolmer:

Leeg en god klat fars pa et blancheret kélblad, hvor du har skaret lidt af den midterste, harde ribbe vaek. Rul kalen sammen om
farsen, s& den daekker og bind dem sammen med lidt bomuldstrad. Laeg dem alle i en gryde og kom vand eller bouillon p4, sa det
lige akkurat daekker. Kom gerne et par laurbearblade, porretoppe og lidt bladselleri ned til kdldolmerne. Lad kaldolmerne koge ca
20 min. Tag dem op og lad dem dryppe godt af og pil snoren af fgr du bruner dem pa en pande eller i ovnen. Tilset lidt kinesisk
soya i suppen og jevn den med en smgrbolle eller maizenamel.

Spis evt. en salat til.

Indsendt af Janet Bendtsen
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Aggekage

AEggemasse
/g 12 &g
Meelk 2dl

Salt og peber

Fyld 1

Blandede svampe 200 gr
Rgd peber frugt Y4 peber frugt
Kyllinge inderfillet 10 stk
Tomater 6 stk
Fyld 2

Grankal 100 gr
Broccoli 100 gr
Rosenkal 100 gr
Blomkal 100 gr
Squash 100 gr
Aubergine 150 gr
Forarslag 100 gr
Pynt

Purlag 1 stk
Persille 1 stk
Radiser 8 stk
Bacon 1 pakke
Fremgangsmade

Alle grantsager i Fyld 2 Skylles og skares i mundrette stykker. De koges derefter i let saltet vand i 2 minutter. Tages op i et
derslag. Alle ingredienser i Fyld 1 skeeres i passende stykker og brunes i lidt olie. Bacon steges spradt pa en pande og tages op pa
fx et stykke kakkenrulle. Purlgg og persille vaskes og klippes i en centimeters lzengde, radiserne vaskes og skeeres i skiver. /g og
meelk piskes let sammen. Krydres med salt og peber. Knust hvidlgg kommes i.

Fyld 1 og Fyld 2 kommes i &ggemassen og rgres rundt. Det hele haldes op pa en stegepande og pyntes nar den er feerdig.

(Kan ogsa steges i ovn - i cirka 45 minutter)

Indsendt af Mathias Dam




Blomkalssalat med bacon og sursgd mormordressing

1/2 stort blomkal el 1 lille
2-3 forarslag

11/2 dl flade

2 spsk hvidvinseddike

1 tsk citronsaft

1 tsk sennep

1 tsk honning

2 spsk olivenolie

Salt, peber

Lidt friske krydderurter efter eget valg
2-3 skiver bacon

Lidt salat efter eget valg

Kom sennep, honning, salt og peber i en skal og rar det ssmmen med olien, citronsaften og hvidvinseddiken. Heeld nu fladen i og
lad dressingen treekke indtil den tykner let. Sker bladene af blomkalen men pas pa de inderste, hvide blade. Sker stokken af og
pas pa den. Del blomkalen i mindre stykker med en del af stilken, og skeer den i skiver. Leeg blomkalen i en skal og heeld kogende
vand over og lad dem treekke i ca. 2 minutter. Heeld vandet fra og lad blomkalen dryppe godt af i en sigte el dgrslag. Kom
baconskiverne pa en kold stegepande og steg dem let gyldne og sprade. Leeg dem pa fedtsugende papir. Sker den yderste ujeevne
del af blomkalsstokken ind til kernen og stil stokken pa hgjkant og sker den i skiver. Steg stokken i baconfedtet.

Kom lidt salat i et fad og leeg den afdryppede blomkal ovenpa. Kom lidt finthakkede krydderurter i dressingen og heeld den over
blomkalen. Lag de stegte stokke og blomkalsbladene ovenpa og strg til sidst lidt bacon og forarslag over salaten.

Indsendt af Janet Bendtsen




