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Fisk og skaldyr

Fiskemousse
- en lakker forret

De skal bruge: Blender.
4-6 personer.

Til Mousseen:
250 g torskefiléter eller pighvar, 1 wg,
100 g smar, 2 dl flode 2, salt og peber.

Til saucen:
1 dl fiskefond, V> dl piskeflode, 2 smd
maodne tomater, 25 g smar, salt og peber.

Mousseen: Befri fisken for ben og blend
den i sma stykker sammen med de avrige in-
gredienser. Haeld fiskemassen i sma smurte
forme og bag dem ved 170° i ca. 20 min.

Saucen: Hzld alle ingredienserne i blende-
ren. Blend det jaevnt og varm det op i en gry-
de, smag til.

Nar De serverer fiskemousseen: Vend hver
fiskemoussé ud pa en lille tallerken og haeld

saucen over og pynt med estragonblade eller
brendkarse.

Forarsgren fiskerand

med sauce mousseline

De skal bruge: Blender.
4-6 personer.
1 dobbelt portion fiskefars (se opskriften

her i bogen), 1 bdl. purlag, 1 bdt. persille,
100 g rejer.
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Inden De tilbereder selve fiskefarsen i blen-
deren, blender De fintklippet purlag og persil-
le, hvorefter De kommer resten af ingredien-
serne 1 og blender farsen.

Bland forsigtigt rejerne i. Smer en randform
og hzeld farseni. Bag forarsranden i vandbad i
ovnen ved 160° ca. 25-30 minutter.

Servér med sauce mousseline og lun flate. (Se
opskriften pa sauce Mousseline her i bogen).

e




Hvidvinsdampede
gratinerede rodtunger

De skal bruge: Blender.
4 personer.

24 radtunger skaret 1 filéter, 2-3 lﬂg,.

125 g champignon, 20 g smar, 4 dl fiskefond,
4 dl tor

hvidvin, 3 fed hvidlag, 4 spsk. tomatpure,
salt, hvid peber, 2 dl piskeflode,

ca. 100 g ementhalerost.

Hak logene og skaer champignonerne i gki.
ver.

Svits legene i smarret og tilsaet champignong,
Det mé ikke tage farve. Tilszt fiskefonden 0g
hvidvinen sammen med krydderierne, [ad
det smakoge i 10 min. Laeg radtunge-filéterne
i saucen og damp dem 5-7 min. Tag dem op og
hold dem varme. Lad saucen koge ind sam-
men med piskefleden. Laeg fisken i et smurt
ovnfast fad. Heeld saucen over. Skzer osten i
smastykker og blend dem i blenderen til de er
fintrevne. Drysrejer over saucen og til sidst et
tyndt lag ost. Gratinér retten ved 220° ca. 5
minutter.

Servér med lune flites. (Se opskriften under
bred og kager).

Provencalsk fiskesuppe
med Aioli

De skal bruge: Blender.

6 personer.

Til suppen:

Y2 kg fiskeben-affald, % Itr. vand, 1% dl tor
hvidvin, 1 finthakket log, det hvide af en porre,
1 spsk. vineddike, 1 laurberblad, 1 tsk. torret
fennikel, salt.

Fisk til fyld i suppen:
Yo kg af forskellige slags fisk.

Til Aioli:

1 spsk. fintdelte franskbrodskrummer,

1 spsk. vineddike, 3 fed hvidlog, 3 eegge-
blommer, salt, peber, 1% dl olivenolie.

Suppen: Bring alle ingredienserne til sup-
pen 1 kog. Kog suppen ca. 30 min. Si suppen
gennem en fin sigte. Kom den i en gryde.

Skeer de forskellige fiskestykker i stykker pa
ca. 5 cm. Kom dem i suppen og damp dem til
de er mgre. Tag dem op og hold dem varme.

Aioli: Kom sma franskbredstykker i blende-
ren og blend dem fint til krummer. Rer dem
op med vineddiken og blend dem godt sam-
men med hvidlegene. Tilsat aeggeblommer-
ne én ad gangen sammen med salt og peber.
Tilszet olivenolien i en tynd strle og blend det
til det bliver til en mayonnaise.

Nu blander De Aiolien i den varme fiskesup-
pe. Tag lidt suppe ad gangen. Varm suppen
op til den bliver tykkere, men den ma endelig
ikke koge. Laeg forsigtigt fiskestykkerne |
den faerdige suppe og servér den varm med
sma franskbredstykker, der er gnedet med
hvidleg og ristet i olie pa panden.



Lakker fiskefars

-1 en fart

De skal bruge: Blender.

300 g torskefiléter uden ben, 1 @wg, 2 spsk.
mel, 2 dl piskeflade, 1 tsk. sall, hid peber,
reven mushkatnod.

Forst befrier De torskefiléterne helt for skind
og ben. Det er nemlig ikke godt for blender-
knivene.

Skzer 84 fisken i tynde strimler og hzeld dem i
blenderen sammen med resten af ingredien-
serne. Blend i 2 minutter og De har en lzekker,
luftig fiskefars til fiskefrikadeller og fiske-
rand.

Fiskefiléter med spinatfars

De skal bruge: Blender.

4 persomer.

8 fiskefiléter, 200 g fiskefars (se opskrift
her 1 bogen), 125 g dampet spinat, 100 g rejer,
1 spsk. smar, salt og peber.

Tilbered 200 g fiskefars efter opskriften her i
bogen.

Damp spinaten og blend den sammen med
farsen. Smer et ildfast fad og laeg fiskefilét-
erne med halerne ind mod midten som en
stjerne. Sprajt hver filét med en smuk zig-zag
stribe fiskefars. Drys med salt og peber. Laeg
staniol over. Seet fadet i en 200° varm ovn ca.
20 minutter. Servér hvide kartofler og sauce
mousseline til. (Se opskriften under saucer).

Krabbesoufflé

De skal bruge:
Pisker. Blender.

1 stor kogt krabbe, 2 hele aeg plus 2 ekstra
hvider, 30 g smar, 2 dl flode, Y liter meelk,
3 smd spsk. mel, sall, peber, cayenne peber,
muskatnad og 60 g reven parmesanost eller
ementhaler.

Tag alt krabbekadet ud af kleer og skjold og
blend det i blenderen. Varm maelken i en gry-
de og lav en tyk bechamelsauce (opbagt sau-
ce) af smar, mel og den varme maelk. Tilsaet
krabbekadet og rer osten i. Krydr kraftigt,
pisk a2ggeblommerne og tilszet dem sammen
med fladen. Varm op igen under stadig omre-
ring, men det ma ikke koge efter aeggene er
kommet i.

Lad massen afkele. Pisk aggehviderne lige
inden souffléen skal i ovnen. Smer et soufflé-
fad og vend @eggehviderne i massen. Bag
souffléen averst ved 225° i ca. 15 minutter.
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Kod og fjerkrae

Skipper labskows

- en leekker spareret

De skal bruge: Kartoffelskrzeller.

6 personer.

1% kg melede kartofler, Yo kg oksebov,

Y kg magert flaesk, 5-6 store log, 20 hele
peberkorn, 4 laurbeerblade, oksebouillon sd det

deekker, salt, 1 bundt purleg, koldt smer.

Skeer logene, kedet og flaesket i sma ternip.
ger. Laeg det i en tykbundet gryde sammen
med peberkorn og laurbaerblade. Hzeld boyil-
lon ved, sa det daekker. Kog retten ca. 1 time
over svag varme og under lag.

Skreel kartoflerne i kartoffelskreelleren og
skaer demisma terninger. Haeld demi gryden
sammen med mere bouillon til det igen daek-
ker. Laeg lag pa igen og lad labskowsen koge
videre over svag varme. Nar kartoflerne er
kogt ud, rerer De forsigtigt og smager til med
salt. Haeld retten i et varmt serveringsfad,
drys med hakket purleg og servér med koldt
smer og groft rugbred.

Farserede peberfrugter

De skal bruge:
Kedhakker. Rakostjern. Blender.

4 store peberfrugter, 400 g oksesmaked,

2 spsk. koldt vand, 2 spsk. groftrevet log,

1 fed knust hvidlog, 150 g champignon, 1 @g,
1-2 spsk. rasp, salt, peber, 1 ddse fldede
lomater, 25 g smon.

Vask peberfrugterne og skzer en tynd skive af
hver, der hvor stilken har siddet. Rens frug-
terne indvendig for frestol, skillevaeg og kaer-
ner. Skaer ca. 2 mm af den anden ende, sa
frugterne kan std. Hak kedet én gang, riv log-
et, knus hvidleget, hak champignonerne,
knus franskbredsstykker til rasp i blenderen.
Zlt alle ingredienserne sammen. Fyld farsen
i peberfrugterne og pres det godt ned i hjor-
nerne. Der skal vaere top pa. Drys rasp pd 02
leeg en smerklat pa hver. Stil peberfrugterne
pa et smurt, ildfast fad. Skzer de flaede tor.
ter i sma stykker og haeld dem sammen !
tomatvaeden omkring frugterne i fadet.
peberfrugterne Y-% time ved 200°. Se:
lose bouillonris til.



Kyllingelever-paté

De skal bruge:
Kedhakker. Blender. Rorerulle.

2 pakker dybfrossen kyllingelever (600 9,
600 g spaek, 3 g, 2Y dl meelk, 1 spsk. kvark,
2 tsk. salt, 1 tsk. kveernet peber,

1 tsk. timian frisk eller torret, reven
muskatned, 1 fed hvidlog.

Kom kyllingeleveren i blenderen - gerne
mens den er frossen og blend til en fin puré.

- Hak spaekket gennem kedhakkeren en gang.

Hzeld det hele i rereskalen og tilsaet resten af
ingredienserne. Ror farsen med rererullen til
den er fin og lind. Hzeld den i en smurt paté-
form og bag patéen i vandbad i ovnen ca. 1 ti-
me ved 170°. Servér med fransk landsigte-
bred. (Se opskriften her i bogen).

And i appelsinsauce

De skal bruge:
Citruspresser. Blender.

2-3 personer.

1 and pa ca. 2 kg, appelsiner til Y ltr.
appelsinsaft, 1 log, 1 fed hvidlag, 250 g tomater,
1 laurbeerblad, 1 stilk merian (eller 1 tsk.
torret), 1 persillestilk, 30 g mandler,

30 g rosiner, 2 spsk. eddike, 1 lille kop vand,
salt og peber.

Pres appelsinerne, hak mandlerne i blende-
ren. Krydr anden med salt og peber og kom
den i en dyb stegegryde sammen med resten
af ingredienserne og andekriserne. Laeg lag
pa og lad anden snurre over svag varme 2Y2-3
timer eller i ovnen samme tid ved 150-160°.
Tag anden op og si saucen.

De kan servere denne and varm eller kold.
Varm: Skzer anden for, tag s meget af fedtet
fra saucen som muligt og lzeg andestykkerne
tilbage i saucen.

Kold: Tag fedtlaget af den kolde sauce, som
De serverer til den kolde and.

Farseret landkylling

- nem, billig og sund

De skal bruge:
Kedhakker. Dejrulle.

1 stor landkylling + dens lever,

300 g fleeskesmdkad, 1 skive skinke,

3 skalottelog, 1 aeg, sort kvernet peber,
salt 1 lille glas hvidvin, lidt smor.

Skyl kyllingen godt ud- og indvendig og lad
den terre. Hak fleeskekedet sammen med
kyllingeleveren en gang gennem kedhakke-
ren. Hak skalottelagene og skinken i fine sma
terner. Tilsaet aeg, salt, peber og hvidvin og
ror farsen godt igennem med dejrullen. Fyld
den i kyllingen. Luk med kedpinde eller sy
med bomuldsnor. Laeg smerklatter ud over
og brun kyllingen ca. 10 min. ved 250°. Hzaeld
lidt vand ved og skru ned til 200°. Lad den
stege ca. 2 time, men serg for at der hele ti-
den er lidt vand ved og De har en dejlig sky.
Servér brasekartofler og salat til.
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Italiensk kedroulade

- spandende en ganske almindelig aften

De skal bruge:
Hakker. Dejkrog eller rererulle.

150 g smer eller margarine, 2%z dl melk,
50 g goor, 1 tsk salt, 540 g mel :

1 portiom italiensk kadsauce (se opskrifien
her 1 bogen).

Smelt margarinen og bland den med maelken
Oples geeren heri. Tilseet salt og mel lidt efter
lidt. Zlt dejen godt igennem. Brug dejkrog.
en, hvis De bager dobbelt portion ca. | kg
mel. Tag dejen op og lad den hzeve 20 min,
Mens dejen haever, tilbereder De den italien.
ske kadsauce. Tag dejen op pa bagebordetog
zlt den godt sammen, rul den herefter ud tj
en firkant 60 x 40 cm. Fordel kadsaucen her-
p4 og rul dejen sammen om saucen som en
roulade. Lad rouladen haeve 15-20 minutter.
Seet den i ovnen ved 225° og dzemp varmen til
200°. Bag ca. 45 minutter. Servér med gran
salat og et glas Chianti forringer bestemt ikke
nydelsen.

Skinkemousse

De skal bruge: Blender.
4 persomer.

300 g kogt saltet eller raget skinke, 1 dl meelk,
1 spsk. mel, 1 spsk. smaor, reven muskatnod,
Y% lty. homsebowillon, salt, peber,

2 dl piskeflade.

Varm mzelken og lav en opbagning af smer,
mel og den varme mzelk. Lad den koge godt
igennem. Smag til med reven muskat. Skzaer
skinken i sma stykker og kom dem i blende-
ren sammen med bouillonen. Blend. Tilset
saucen og blend det hele igen i ca. 1 minut.
Seet blandingen i koeleskabet et par timer.
Pisk fladen til fladeskum og vend den i skin-
kemassen. Smag til med salt, peber og mu-
skat. Hzeld skinkemousseen i en randform og
saet den i koleskabet. Nar den skal serveres,
vender De den ud p4 et rundt fad og byder lu-
ne fliites til.

Sma suppeboller

- der smager af noget

De skal bruge:
Kedhakker. Rorerulle.

250 g fleeskesmakad, 250 g kalvesmakad,

2 skalottelog, 2 fed hvidlag, lidt reven muskat,
1 kst frisk timian eller 1 spsk. torret,

wall og peber, 1 g, 1 dl meelk, 1 spsk. mel.

Hak kedet 3 gange gennem kedhakkeren
Hak log og hvidleg fint og tilseet det samme:
med resten af ingredienserne. Ror det he!
godt sammen med rererullen ca. 5 minutte
Form farsen til sma boller og kog dem i lets:
tet vand 3-4 minutter eller til de stiger op
overfladen. Haeld de faerdige boller i Dere
egen dejlige suppe.



Fransk landpaté

- en herlig forret

De skal bruge:
Kadhakker. Dejrulle.

8 persomer.

Ve kg kalvesmahead, Vs kg fleskesmadkod,
2 fed hindlag, 1 glas hvidvin, timian,
reven muskal, salt, peber, Vo kg svinespaok
skaret 1 tynde strimler, 1 skive skinke,

1 laurbarblad.

Hak kadet en gang gennem hakkeren. Tilsset
hvidleg, timian, hvidvin, salt, peber og reven
muskat. Rer farsen et agjeblik med dejrullen,
men ikke for lzenge, da den skal vaere ret
grov. Herefter forer De en patéterrin med
spaekstrimler i bunden og pé siderne. Lag pa-
téfarsen i og daek med et speeklag. Pynt med
laurbeerblad. Laeg lAg eller staniol over og lad
patéen bage i vandbad ca. 2 timer ved 200°.
Servér sma syltede agurker, sorte oliven og
fransk landsigtebred til.

Chili Con Carne

- hvis De kan lide krydret mad

De skal bruge:
Kodhakker.

1 kg oksesmdkod, 2 kg flaskesmdhad,

3 spsk. olie, 1 stort lag, 3 fed hvidloag,

3 dl oksebouillon, 1 ddse fldede tomater,

1 spsk. chilipulver, 1 laurbarblad,

Y, tsk. stadt kommen, et par stodte koriander,
salt, peber og majsmel.

Hak okse- og fleeskekadet igennem kadhak-
keren 1 gang. Varm olien op i en tykbundet
gryde. Brun kedet heri sammen med knust
hvidleg. Hzeld den kogende bouillon over.
Mos tomaterne og hzeld dem i gryden. Leeg
lAg pa og lad retten smasnurre % time. Ror
chilien ud i lidt vand med majsmel og hzeld det
i gryden sammen med resten af krydderierne
og lad retten snurre videre endnu et kvarter.
Servér med hvide benner eller lose ris.

Amerikansk kedbred

De skal bruge:
Kedhakker. Citruspresser. Blender.

500 g kalvesmdked, 500 g flaeskesmadked,
1 log, 2 fed hvidlog, 1 spsk. smer, 1% kop
kogte lase ris, 2 g, % kop piskeflode,

1 grom peber, 2 tsk. Worcestershire sauce,
1 tsk. salt, % tsk. friskkveernet peber,
citronsaft, 1 tsk. rosmarin,

2 tsk. hakket persille.

Hak log og hvidleg fint. Pres citronsaften,
hak persillen i blenderen. Hak kadet gennem
kedhakkeren 1 gang.

Svits log og hvidleg i smerret uden at det ta-
ger farve og bland det sammen med resten af
ingredienserne. Mix farsen med hzenderne,
omhyggeligt men let. Smer en lille bradepan-
de eller et ildfast fad og laeg farsen i, formet
som et brad. Bag kedbredet ved 225° ca. 1'%
time. Serveres i USA med en hvid sauce tilsat
sauterede log og s naturligvis gren salat.
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Kastanje-farseret kalkun

De skal bruge:
Kedhakker. Blender.

1 kalkun pd ca. 3 kg, kalkun lever, 100 g
kalvesmdked, 100 g flaeskesmdkad, 100 g speek,
750 g friske kastanjer eller tilsvarende maengde
fra dase, % Itr. bouillon, 10 g skalottelog,
1 spsk. smar, 2 spsk. cognac, salt og peber.

Hvis De bruger friske kastanjer, s4 giv der, ot
rids pa tvaers pa den runde side og rist dem
ved svag varme i ovnen, indtil De nemt kgy,
fierne bade skal og hinde. Kog kastanjerne ;
bouillonen ca. 30 minutter.

Hak kadet sammen med leveren og spaekket
Hzeld halvdelen af kastanjerne i blenderen 0g
blend dem til en fin puré. Hak skalottelgget
og svits det i smorret uden at det tager farye
Bland det hele sammen til en fars - ogs4 de he-
le kastanjer, og smag til med cognac, salt og
peber. Fyld kalkunen med farsen. Sy den ti]
eller luk den med kadpinde. Steg kalkunen
ca. 3 timer ved 200-250°.

Partér kalkunen og anret den pa et stort
varmt fad garneret med farsen. Giv sma
smorsauterede kartofler og salat til.

Lasagne

- en af Italiens mange nationalretter

De skal bruge:
Hakker. Rakostjern.

250 g Lasagne. Det er gromne italienske
pastaplader, der fas i alle velassorterede
supermarkeder.

200 g ementhalerost eller parmesanost.

Til bechamel sauce:

2 spsk. smar, 2 spsk mel, V5 dl meelk,
2 dl ementhaler- eller parmesanost.

Italiensk kedsauce:
Se opskriften her i bogen.
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Forst tilbereder De den italienske kedsauce,
som beskrevet her i bogen. Derpé bechamel-
saucen: De smelter smarret i en gryde, tilszet-
ter melet og rerer til en tyk masse, mens De
varmer mzelken i en anden gryde. Nu tilszet-
ter De den varme maelk lidt efter lidt, mens
De rorer. Nar De har en tyk sauce, river De
lidt muskatned i. Lad saucen koge igennem
nogle minutter, mens De river osten i rakost-
apparatets fine tromle. Tilsat osten og rer
rundt og lad saucen plutre over svag varme.
Kog pastapladerne i kogende, letsaltet vand i
ca. 12 minutter. Tag dem op med en hulske og
leeg dem pd et rent viskestykke. Riv resten af
osten og smer et ildfast fad. Laeg nu forst et
lag pasta, si et lag italiensk kedsauce, sa et
lag bechamel sauce og igen et lag pasta og si
fremdeles. Slut med pasta. Drys den revne
ost over og seet Lasagnen i ovnen Y% time ved
200°,






Gronsags- og aggeretter

Hasselback kartofler

- 11l stegt kod eller kylling

De skal bruge:
Kartoffelskraeller. Rakost maskine.

12 mellemstore ovale kartofler, 3 spsk. smor,
salt, peber, 3 spsk. ementhaler eller parmesanost,
1 spsk. rasp.

Vask og skreel kartoflerne. Skaer kartoflerne
som om De ville skzere tynde skiver, men blot
ikke helt ned til bunden. Forestil Dem at bun-
den af kartoflen er ryggen i en bog og kartof-
felskiverne bladene. For at undga at skaere
igennem laegger De kartoflen pa kekkenbor-
det med et spaekkebraedt bagved, og De skze-
rer til knivspidsen rorer braedtet. Riv osten.
Laeg kartoflerne med skiverne opad i et smurt
ildfast fad. Drys med salt og peber og lzeg en
klat smer pa hver. Bag ved 225-250°, 45 mi-
nutter ialt. Nar kartoflerne har bagt halvdelen
af tiden drysser De reven ost og rasp pa inden
hasselbackkartoflerne bager feerdig.

En enklere version er at undlade osten og
raspen.

Pipérade

- omelet fra baskerlandet

De skal bruge:
Blender. Rakostapparat.

4 personer.

6 @g, 8 mellemstore tomater, 4 store log,
1 stor rod peber frugt eller 2 sma gronne,
Y2 dl olivenolie, lidt merian.

Hzeld aggene i blenderen og blend ca. Y2 mi-
nut. Varm olien pa en stor pande, imens De
skaerer logene i skiver pa rikostapparatet.
Blanchér dem i olien, de ma ikke tage farve.
Tilsaet peberfrugterne skaret i strimler og lad
dem stege med til de er blede. Skzer tomater-
ne 1sma stykker og kom dem pa panden sam-
men med salt, peber og merian. Lag lag pa.
Nar blandingen har konsistens som en puré,
tilsetter De aeggemassen. Rer forsigtigt
rundt i panden, som nar De laver roreeg. Ser-
vér Deres Pipérade til frokost eller middag
med fransk Landsigtebred. (Se opskriften un-
der bred og kager).



Reven gulerod i
Sauce Vinaigrette

- en sund forrvet

De skal bruge:
Rakostjern. Blender.

4 personer.

8 store guleradder, 1 bdl. persille,

1 tsk. dijonnesennep, 2 skalottelog,

1 spsk. redvins-vinaigre, 3 spsk. salatolie,
salt, peber, 1 tsk. vand.

Skrzel guleradderne og riv dem i rAkostappa-
ratets grove tromle. Skyl persillen og hak den
1 blenderen. Tilszet dijonnesennep, vinaigre,
salt og peber og 1 tsk. vand. Taend for blende-
ren igen. Hzeld olien langsomt i og blend et
gjeblik. Deres sauce vinaigrette er klar.

Hzeld de revne guleradder i en serverings-
skal. Bland vinaigretten i og pynt med skalot-
telag i sma tynde ringe og lidt ekstra persille.

Ra reven selleri

1 sauce mayonnaise
Smager herligt af nodder

De skal bruge:
Rakostapparat. Blender.

8 personer.

1 sellert, 200 g mayonnaise, salt, peber,
1 spsk. piskeflode, 1 bdt. persille.

Skreel sellerien og skaer den i lange bidder.
Riv dem i rdkostapparatets grove tromle.

Lav mayonnaisen i blenderen (se opskriften
under saucer). Tilsat piskeflade, salt og pe-
ber. Hak persillen og bland halvdelen i selleri-
en og mayonnaisesaucen. Pynt med resten og
servér den sunde forret med fransk landsig-
tebred. (Se opskriften under brad og kager).

Kartoffelmos med ost

- en specialitet fra Auvergne

De skal bruge:
Kartoffelskraeller. Hurtigpisker.

Rakostapparat.

6 personer.

2 kg kartofler, Y4-Yz ltr. meelk,
200 g ementhalerost.

Skreel kartoflerne i1 Kkartoffelskreelleren og
kog dem mere i vand med meget lidt salt.
Mos Kkartoflerne som De plejer til kartoffel-
mos. Riv osten pa den grove tromle og kom
den i kartoffelmosen. Tilsaet maelk lidt efter
lidt, mens De pisker lige til mosen bliver let og
luftig.

Servér den rygende varm til lammekotelet-
ter, kelle eller bov.
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Gratin Dauphinoise

Fransk kartoffelgratin

De skal bruge: Kartoffelskrzeller.
10-12 mellemstore kartofler, 3 store lag,

200 g ementhalerost. % dl piskeflade, lidt maelk,

3 spsk. smaor.

Skreel kartoflerne i kartoffelskraelleren. Skaer
legene i tynde ringe. Blancher dem i fedtstof-
fet, sa de ikke tager farve. Skzer kartoflerne
tynde skiver. Riv osten. Smer et ildfast fad og
lzeg et lag kartoffelskiver, et lag leg, reven ost
og sa fremdeles. Drys med salt og peber ind
mellem lagene. Det overste lag skal vaere kar-
toffelskiver. Laeg smerklatter ovenpa. Szt
kartoffelgratinen i ovnen og lad den bage ved
250° ca. 45 minutter, mens De lidt efter lidt
tilssetter piskefleden evt. spadet med lidt
maelk. Smager skent til stegt lamme- eller ok-

seked.

Blomkal a la creme

De skal bruge: Blender.

1 blomkdlshovede, 30 g smar, 40 g mel,
1% Itr. vand, 4 dl meelk, 2 @ggeblommer,
1 dl piskeflode, brondkarse.

Blancher blomkélen i letsaltet vand i ca. 10
minutter. Lav en afbagning af smer 0og mel
spadet med varmt vand. Tilsaet blomkalen
og lad det koge op. Hzld det i blenderen og
blend til en fin puré. Lad massen koge opigen
sammen med maelken og smag til. Legér med
flede og 2ggeblommer til sidst. Servér i en
skél pyntet med brendkarse. Giv lune flites
til.

Omelet med krydderurter

De skal bruge: Blender.

4 personer.

4 g 3 spsk. vand, 1 tsk. salt. hvid peber,

hakket purlag, hakket
1 spsk. smer.

P

16

persille, hakket mt;tzgon,

Kom krydderurterne i blenderen og hak dem
fint. Tag dem op. Hzeld zg, vand, salt og pe-
ber i blenderen og blend til en fin masse ca.
1%2 minut.

c?melt smerret og hzeld aeggemassen pa pan-

en.

Drys krydderurterne ud over og bag omelet-
ten til den er stivnet.



Quiche Lorraine
Salt eggetaerte med bacon, skinke og log

De skal bruge: Blender.

4 persomer.

Til dejen:
200 g smar eller margarine, 300 g mel,
1% dl vand.

Til aeggefyldet:

3 dl meelk, 1 tsk. smor, 2 eeg, 1 stort lag,

4 skiver baconsnitte, 1 skive middagsskinke,
150 g ementhalerost eller 1 dl reven
parmesanost, reven muskat, salt og peber.

Dejen:

Smuldr fedtstoffet i melet, haeld vand i lidt ef-
ter lidt og alt hurtigt dejen sammen med han-
den. (Laver De flere tzerter ad gangen, kan De
bruge dejkrogen). Lad dejen hvile et keligt
sted fer den rulles ud pa bagebordet og laeg-
ges i en smurt og melet tzerteform, hvor den
prikkes med en gaffel og pensles med &g.

A ggemassen:

Skzer bacon i sma firkanter og svits dem pa
panden. Tag dem op. Skzer leget i skiver og
svits dem i baconfedtet. Varm maelken og
blend aggene i blenderen sammen med
smeorret og osten. Bland krydderier, finthak-
ket skinke og til sidst bacon og leg i. Haeld 2g-
gemassen i teertedejen og bag Quichen ved
200° 30-35 minutter eller til den er gylden.
Servér gren salat til.

Ostesoufflé

De skal bruge:
Blender. Hurtigpisker.

40 g smer, 40 g mel, 2% dl varm maelk,
Y tsk. salt, hvid peber, 4 @g, 150 g reven
ementhaler eller halvt ementhaler og
parmesanost.

Smelt smerret, tilseet melet og lav en afbag-
ning, der ikke tager farve. Spaed med den var-
me meelk lidt efter lidt. Tilszet salt og peber.
Lad saucen koge ganske langsomt til den
bliver glat og jeevn. Tag gryden af ilden. Skil
aggene og tilseet aggeblommeme en ad gan-
gen, mens De rerer omhyggeligt, sa hver aeg-
geblomme fordeler sig jeevnt i saucen. Riv
osten pa blenderen og hzeld det meste i sau-
cen. Smer en souffléform med smer og drys 1
spsk. af osten i1 s den fordeler sig pa bund og
sider. Pisk aeggehviderne stive og vend dem
forsigtigt i soufflémassen. Drys lidt reven ost
ovenpa. Bag souffléen ca. 30 minutter ved
200°. Serg for at alle er beenket omkring bor-
det, nar De serverer Deres ostesoufflé. Den
lader nemlig ikke vente pa sig. Skal spises
mens den er hej og flot.
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Ostefondue

- god til at samles om

De skal bruge: Blender.
4 personer.

1% dl hvidvin, 1 fed hvidlog, 6 wg,

250 g ementhalerost, 60 g smor, sall,
friskkvaernet sort peber, ristede franskbrod-
skiver eller friskt brod skdret i smd stykker,

Hzeld hvidvinen i en gryde sammen med 1
knust fed hvidleg. Kog det til hvidvinen er
kogt ind til det halve. Si suppen gennem en
sigte og lad den kele af. Riv ementaleren |
blenderen og sla 6 2eg ud i den revne ost sam-
men med smer, salt og peber. Blend det hele
sammen ca. 12 minut. Tilszet den indkogte
vin. Hzeld ostemassen i et ildfast fad og ror i
den over svag varme til den bliver til en fin
glat masse. Servér de sma stykker bred til.
Det er meningen at hver gaest dypper sit brad
med hver sin gaffel i samme fonduefad.

Mimoseaeg

- en god og billig forret

De skal bruge: Blender.

6 personer.

6 wg, 1 tsk. dijonnesennep, 1 spsk. estragon-
eddike, et par kuviste frisk estragon (eller

2 isk. torret), 2 rode log og sorte oliven

til pynt, salt og peber.

Kog &ggene sa de bliver hardkogte. Skaer
dem over med en skarp kniv og tag blommen
ud med en teske. Haeld blommerne i blende-
ren sammen med estragonsennep, vineddike
salt og peber. Blend mens De tilsztter olien
lidt efter lidt til seggemassen har samlet sig til
en fin moussé. Smag til med salt, peber og
estragon.

Fyld de halve hvider med aeggemousséen og
anret dem pa et fad. Laeg et estragonblad pa
hvert mimosezeg. Pynt med rode logringe og
sorte oliven, det smager dejligt til.

Servér med en skive fransk landsigtebred.
(Se opskriften under bred og kager).
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Saucer og supper

Sauce Mousseline
Dejlig til fisk

De skal bruge:
Blender. Citruspresse.

3 awggeblommer, 3 spsk. vand, V2 spsk. eddike,
300 g smor, hvid peber, saften af V5 citron.

Skil zeggene og haeld blommerne, eddike,
krydderier og citronsaft i blenderen og blend
ca. 30 sekunder. Smelt smarret og haeld det
langsomt i blenderen, mens den arbejder. Til-
st evt. vand. Er saucen ikke tyk nok, varmer
De den forsigtigt op, den ma ikke koge. Afkal
saucen. Pisk fladen til fladeskum og vend det
forsigtigt i den kolde sauce inden serverin-
gen.

Fransk kartoffel-porresuppe

Varm: Potage Marmentier
Kold: Potage Vishyssoise

De skal bruge:
Kartoffelskreaeller. Blender.

8 store kartofler, 4 porrer,

2 ltr. honsebouillon, 1 tsk salt,
[friskkveernet sort peber, 12 dl
piskeflode, 3 spsk. klippet purlog
eller finthakket persille.

Skrzel kartoflerne i kartoffelskreelleren. Skzer
demiterninger og porrerneiringe. Kog demi
bouillonen til de er mare ca. 2 time. Haeld det
hele 1 blenderen og purér suppen til den er
uden klumper. Hzeld den tilbage i gryden og
lad den snurre lidt. Hzeld fladen i og ror med
en ske.

Serverer De suppen varm - som Marmentier,
pynter De den med hakket persille.
Serverer De den kold - som Vishyssoise, afke-
ler De den helt, rerer yderligere 4 dl piskeflo-
de 1 og serverer den i sma skale med klippet
purloeg.



Pureret gronzertesuppe
med bacon og skinke

De skal bruge: Blender.

Y5 kg torvede gromcerter, 200 g friske gronaerter,
1 lag, 1 gulerod, 1 porre, 150 g baconsnitte,

1 skive skinke, 1%z Itr. vand, 1 terning
hemsebouillon, bouquet gami af laurberblad,
timian og persille, 1 spsk. smor. '

Bring hensebouillonen i kog, mens De skyller
de torrede arter godt under rindende vand.
Hzeld zerterne i og tilset bouquet garni'en,
Lad zerterne koge 1 time, det sidste kvarter
med de friske @rter. Skaer imens bacon og
skinke i terninger. Svits baconen i1 smerret,
tag dem op og lad dem dryppe af. Nar zrterne
er more, haldes de i blenderen, hvor de blen-
des til en fin puré. Haeld suppen tilbage i gry-
den og pisk en gang med piskeren. Tilszt
bacon- og skinketerninger og servér med
groft bred.

Italiensk kadsauce

- kan bruges til mange speendende retter

De skal bruge: Hakker. Rakostjern.

500 g oksesmakad, 200 g kogt skinke,

2 guleradder, 1 stk. selleri, 2 smd fed hvidlog,
2 spsk. olie, 2 ds. fldede tometer, 1 lille ddse
italiensk tomatpuré, salt, peber, oregano,
reven muskatnad.

Hak kedet gennem kedhakkeren 1 gang.
Hak leg, guleradder og selleri pa rakostjer-
net. Hak skinken med en kniv.

Varm olien i en tykbundet gryde. Haeld log og
ked i gryden og rer rundt med en gaffel, sa det
ikke klumper sammen. Tilsaet krydderierne
og de fliede tomater, skinken, tomatpureen
og grensagerne. Lad retten snurre ca. % time
uden lag. Servér spaghetti til.

Myntesauce

Iseer godt til lammekod

De skal bruge: Blender.

25.30 friske mynteblade, 1 dl vineddike,
ca. 75 g sukker, salt og peber.

Vask myntebladene og blend dem fint.
Varm vineddiken op med sukker, salt og pe-
ber og hzeld det i blenderen. Blend det hele
godt et gjeblik.

Servér saucen kold eller varm til lam.
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Avocadosauce

De skal bruge:
Blender. Citruspresse.

b4 avocados, sall, peber, saften af en
halv citron, 3 spsk. piskeflode.

Skrab kadet ud af avocadoerne og hzeld det i
blenderen. Blend det til en fin puré. Pres ci-
tronen og hzeld den i sammen fladen, salt og
peber og blend til det bliver til en tyk sauce.
Avocadosauce smager dejligt som dressing til
gron salat med fisk og skaldyr.

Fransk tomatsuppe
- blod og leekker

De skal bruge:
Blender. Pisker.

1 kg modne tomater, 2 store log, 2 sma fed
hvidlog, ca. 50 g smor, 1 eeggeblomme,

1 dl piskeflode, en lille handfuld finthakket
persille, 1% lty. vand, salt, peber,

lidt sukker og 1 spsk. majsmel.

Hak legene. Smelt halvdelen af smeorret i en
kasserolle og lad lagene snurre more, uden at
tage farve. Tilsaet tomaterne skaret i sma
stykker og lad dem koge ind til en karamel-
agtig konsistens. Tilseet derpa hvidleg og
vand og lad suppen koge ca. 25 minutter.
Hzeld den i blenderen og blend til den er en fin
puré. Haeld den tilbage i gryden. Rer majsme-
let udilidt koldt vand og jaevn suppen. Kog op
og smag til med salt, peber og evt. sukker.
Skil zeggene og hzeld blommen i suppeterrin-
en. Pisk den sammen med persillen et kvarter
for serveringen. Tag suppen af varmen, hzld
fladen i og pisk kraftigt. Haeld suppen over i
terrinen og rer rundt, si aggeblommen bli-
ver fordelt. Servér med fransk landsigtebred.

Hurtig mayonnaise
der aldrig skiller

De skal bruge:
Blender. Citruspresser.

1 wg, 1 tsk. dijonnesennep, saften af Y citron,
salatolie eller olivenolie.
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Pres den halve citron og kom saften i blende-
ren sammen med aegget_og sennepen. Blend
et kort gjeblik, til det er en jaevn masse. Til-
st olien langsomt i en tynd strale, mens De
blender mayonnaisen til De har den mzengde,
De onsker. Grunden til at denne mayonnaise
ikke skiller er, at hviden er med.
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Desserter

Sigrids Marengs Ablekage

Deres geester vil hore englene synge

De skal bruge:
Blender. Hurtigpisker. Rorerulle.

6 personer.

Til kagen:

3 wg, 200 g sukker, 50 g smeltet, afsvalet smeor,
1 dl meelk, 150 g mel, 1% tsk. bagepulver,
reven skal af 1 citron eller vanille.

Til fyld:
Ablemos af 6-8 @bler, smagt til med sukker.

Til marengs:
2 wggehvider, 2 tsk. eddike, 100 g sukker.

Kog @blerne og mos dem 1 blenderen. Pisk
g og sukker til en tyk aeggesnaps med pi-
skeren. Bland bagepulveret i melet, og haeld
det i 22ggene sammen med smerret og mael-
ken. Tilsaet citronskal eller vanille. Rer kagen
godt med rererullen og hzeld den i en smurt
springform. Bag den i 15 minutter ved 225°.
Tag kagen ud og smer ablemosen udover.
Pisk hviderne stive, tilszet eddike og halvde-
len af sukkeret, pisk godt igen. Vend nu for-
sigtigt resten af sukkeret i hviderne og fordel
marengsmassen over ablemosen. Bag kagen
feerdig ca. 15 minutter ved 200° til marengs-
en er sprad og gylden.

En dejlig dessert efter en fiskemiddag.

Chokolademousse

- let, luftig og fransk

De skal bruge:
Blender. Hurtigpisker.

6 personer.

200 g merk chokolade, 7 ceg,
1 spsk. cognac, 1 dl piskeflode.

.‘\ 71

Skil 22ggene og braek chokoladen i sma styk-
ker. Hzeld aggeblommerne og chokoladen i
blenderen og blend til chokoladen er helt op-
lost. Tilsaet 1 spsk. cognac. Pisk aggehvider-
ne stive og fold dem forsigtigt i chokolade-
blandingen, si chokoladen ikke falder til
bunds. Szet mousseen koldt til den er stivnet.

Pynt den med lidt fladeskum inden serverin-
gen.



Hindbaersorbét

- herlig forfriskende

De skal bruge:
Blender. Citruspresser,

4 persomer.

500 g friske eller dybfrosne hindber,
1% dl vand, 50 g sukker, 1 citron.

Hzeld sukker og vand i en tykbundet gryde og
kog det op til en sukkerlage. Lad den kole af.
Hzeld hindbeerrene i blenderen - gerne i fros-
sen stand - og blend dem til en fin saftpuré.
Pres citronen. Bland nu den kolde sukkerlage
i hindbeerrene sammen med citronsaften.
Hvis De ikke er s heldig at have en sorbét-
maskine, kan De bruge Deres dybfryser.
Hzeld sorbéten i et lavt fad. Deek med staniol
og saet den i fryseren. Rar med en gaffel 2-3
gange i timen. Det tager p4 denne made ca. 4
timer for sorbéten er s stiv, at den kan spises.
Servér i portionsglas.

Hindbeersorbét smager ogsa dejligt sammen
med vanilleis.

Appelsinsorbét

- Serveret 1 de hele skaller

De skal bruge:
Blender. Citruspresser. Hurtigpisker.

8 personer.

1 dl vand, 1 dl sukker, %2 dl lys sirup,
4 blade husblas, 8 store appelsiner, reven skal
af 1 appelsin, 1 citron, 4 aggehvider.

Kog vand og sukker til en sukkerlage i 5 mi-
nutter. Bland sirup i mens lagen er varm. Ud-
bled husblasen i koldt vand, vrid den op og rer
den ud i lagen, der afkoles.

Vask appelsinerne, skaer toppen af og frugt-
kadet ud.

Blend appelsinkadet i blenderen til en fin pu-
ré. Pres citronen og riv appelsinskallen.
Bland det hele i sukkerlagen og haeld sorbét-
enietlavt fad. Stil det i fryseren til den er fros-
sen. Tag den op og skiv den op i en skal. Pisk
aggehviderne let med piskeren. Bland dem i
sorbéten og frys igen. Nar sorbéten er nzesten
stiv, fylder De den i skallerne og szetter toppe-
ne pa. Frys appelsinerne. Nar de er halvfros-
ne, er de klar til servering. Pynt med orange-
staenger eller kringler af chokolade.

Jordbaersorbét og
Solbaersorbét

Samme mdl og fremgangsmdde som Hindbeersorbét
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Lun kirsebaerkage

med kold flodeskum eller creme friiche

De skal bruge: Blender.
4-6 personer.
4 dl meelk, 4 wg, 125 g mel, 75 g sukker,

2 tsk. vanillesukker, Yo kg kirseber,
1 spsk. sherry brandy.

Udsten kirsebaerrene. Kom de avrige ingre-
dienser i blenderen og blend ca. 40 sekunder.
Smer en randform og laeg kirsebeerrene i hyn-
den. Fordel dejen over beerrene og bag kagen
ved 180° ca. 40 minutter. Servér kirsebzerka-
gen lunken med kold fledeskum eller creme
fraiche, som De har smagt til med sherry
brandy.

Rom-kirsebaerkage

fra Normandiet

De skal bruge:
Pisker. Blender.

4 pakker firkantede kiks,

1 plade overtreekschokolade, 2 @g,

100 g sukker, 100 g smov, 3 tsk. pulverkaffe,
vand og rom.

En firkantet plastbox (m. lig) med plads

til 2 kiks ved siden af hinanden.

Sadan laver De cremen:

Skil zeggene. Pisk aeggeblommerne, sukke-
ret og smerret godt og leenge med piskeren.
Oples pulverkaffen i en anelse kogende vand
og hzld det i cremen. Pisk aggehviderne
meget stive og vend dem forsigtigt i cremen
til den bliver bled og fyldig.

Sadan laver De selve kagen:

Tag en dyb tallerken og bland vand og rom i
forholdet 1/3 vand til 2/3 rom. Dyp kiksene
heri efterhanden som de laeggesiformen. (De
skal vaere gennemvaedede, men ma ikke ga
fra hinanden). Forst lzegger De et lag kiks, sa
et lag creme, si et lag kiks 0.s.v. @verst et lag
kiks. Laeg lag pa og szt kagen i keleskabet til
naeste dag. En time for serveringen knzekker
De chokoladen i sma stykker og blender dem
sammen med 1 spsk. varmt vand. Smerer
chokoladeovertraekket ud over hele kagen.
Glaed Dem.
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Brod og kager

Karlas boller
Spis dem med smor pd

De skal bruge:
Rererulle eller dejkrog.

Ca. 25 stk.

75 g geer, 125 g marganine, 2 dl melk,
1 spsk. melis, 2 g, 1 spsk. salt, 500 g mel.

Oples geeren i aggene, tilset den lunkne
maelk, tilsaet sukker, salt og mel og zlt godt.
Hvis De bager dobbelt portion med 1 kg mel,
kan De bruge dejkrogen, ellers rullen.

Lad dejen hzeve til dobbelt storrelse. Form
den til boller og lad dem haeve 20-25 minutter.
Pensl med sammenpisket ag, og bag boller-
ne 15-20 minutter ved 225°C.

Kransekager til festen

De skal bruge: Dejkrog, pisker.
10-12 personer.

Til kagerne:

1 kg marcipanmasse, 250 g flormelis,
34 aggehvider.

Til glasur:

1 aggehvide, 200 g florsukker,

4 drdber eddike.
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Kom marcipanen og flormelis i roreskélen og
alt det godt igennem med dejkrogen. Pisk
aggehviderne let et gjeblik, de ma ikke blive
stive. Laeg massen i en tykbundet gryde sam-
men med hviderne og varm det godt igennem
over svag varme, til massen er glat, varm og
bled. Hold lidt af eggehviderne tilbage, hvis
dejen bliver for bled. Afkel massen og form
den til aflange kransekager, som De bager i
ca. 7 min. ved 250°C. Hold hele tiden aje med
kagerne, mens de bager.

Pisk aeggehviden let med piskeren og rer den
med flormelis og eddike til glasur.

Pynt kransekagerne i zig-zag eller som De har
lyst.
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Abletaerte med kanel

Servér den til aftentheen

De skal bruge: Blender.

Til teertedejen:
200 g smar, 300 g mel, 1% dl. vand.

Til fyld og pynt:
Ca. 12 wbler, sukker og kanel.

Hzeld melet i en skal og smuldr smarret 1. Til-
seet vand lidt efter lidt, til dejen er let og blad.
Lad den hvile pa et keligt sted ca. 1 time.
Blend de 6 zbler til mos i blenderen. Rul dej-
en ud pa kagebordet, smar en tzerteform med
smor og drys med mel. Laeg dejen i. Derpa
a&blemosen. Skaer resten af zblerne i fine
halvmaneskiver og laeg dem rundt lidt ind
over hinanden i spiralform. Drys med lidt
sukker blandet med kanel.

Bag taerten ved 200°C 45-50 minutter. Servér
den lunken evt. med koldt fladeskum til.

Staeeremosegardens
sprode klejner

Stor portion

De skal bruge: Dejkrog.

250 g margarine, 350 g sukker, 6 g, 6 spsk.
flode, 1 kg mel, reven skal af 1 citron. Palmin
til bagning, ca. 3 pakker.

Smuldr margarinen i melet og kom resten af
ingredienserne i. Alt dejen godt igennem
med dejkrogen og lad den hvile koldt et par ti-
mer. Udrul dejen pa et melet bord, ker med
klejnesporen og vrid til klejner. Kog klejner-
ne gyldne i den varme palmin 5-6 stk. ad gan-
gen. Laeg dem pa fedtsugende papir til de er
blevet afkelede.

Krydderkage
med kanel og nelliker

De skal bruge: Rorerulle

200 g margarine, 260 g sukker, 3 @g,
235 g mel, 2 tsk. bagepulver, 7 spsk. meelk,
1 spsk. stodt kanel, 1 tsk. stadte nelliker.

Rer margarinen og sukkeret let og luftig. Til-
saet aeggene, ét ad gangen og fortsaet med at
rere med rererullen. Bland mel og bagepulver
og fyld det i sammen med mzelken, kanel og
nelliker. Rar dejen godt ca. 4-5 min. og hzeld
den i en smurt og melet sandkageform. Bag
krydderkagen ved 175° ca. 1 time. Er helt
vidunderlig til en god kop the.
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Mazarin
Blod og dejlig

De skal bruge: Rorerulle. Blender.

200 g margarine, 250 g sukker, 2 eeg, 1 spsk.
mandelessens, 6 spsk. kogende vand, 150 g mel,
Yo tsk. bagepulver, 100 g merk overtraks-
chokolade, ca. 1 spsk. varmt vand.

Ror margarine, sukker og ag godt sammen_
Tilszet det kogende vand og mandelessensen,
Vend bagepulveret 1 melet og kom det i. Rgr
dejen godt med rererullen ca. 3-4 minutter og
hzeld den i en smurt og melet springform.
Bag mazarinen ca. ¥z time ved ca. 180-200°.
Knzk chokoladen i sma stykker og blend det
1 blenderen sammen med 1 spsk. varmt vand.
Smer chokoladen udover kagen og lad den
stivne.

Verdens hurtigste
rundstykker

Bag til fryseren

De skal bruge: Dejkrog.
Ca. 40 stk.

6 dl meelk, 100 g geer, 4 spsk. olie, 2 tsk. salf,
1 kg mel, @g til pensling, birkes til pynt.

Lun mzelken og oples gzeren heri. Tilszet olie,
salt og mel og zlt dejen godt igennem med
dejkrogen til den er glat og smidig. Form bol-
lerne og stil dem pa en smurt plade drysset
med mel. Lad rundstykkemne hzeve ca. 20 mi-
nutter. Pensl med sammenpisket g og drys
evt. med birkes. Bag dem ca. 12 minutter ved
200°. De har friskt morgenbred hele ugen.

Flutes som 1 Frankrig

Bag til fryseren

De skal bruge: Dejkrog.
8 stk.

10 dl vand, 100 g geer, 4 tsk. salt,
24-28 dl mel.

Bland det lunkne vand med gzer og salt.
Bland melet i lidt efter lidt og zlt dejen med
dejkrogen til den er glat og smidig. Lad den
hzeve i 10 minutter. Tag den derpa op pa bor-
det og It med handen til den er smidig og
bled. Del den i 8 stykker og rul dem ud til 8
flites, ca. 40 cm. lange. Laeg dem pd en smurt
og melet plade og rids dem med en skarp
kniv. Lad flitene efterhzeve 30 minutter og
bag dem ved 275° ca. 12-15 minutter.



Gaerkage med sukat, rosiner

~og mandler
Dejlig til eftermiddagskaffen eller theen

De skal bruge: Rererulle.

150 g margarine, 75 g sukker, 3 wg,

50 g geer, 2 dl meelk, 500 g hvedemel,

1 tsk. kardemomme, 100 g rosiner,

40 g sukat. A.g til pensling, mandler og
sukker til pynt.

Ror sukkeret og aggene sammen let og
skummende og kom derefter den blade mar-
garine i. Imens luner De mzelken og oplaser
geeren heri. Tilsaetter det sammen med mel,
rosiner, kardemomme og sukat. Heeld dejen i
en smurt springform, nar den er blank og
glat. Saet den et lunt sted overdzekket og lad
den haeve til dobbelt starrelse. Inden De put-
ter den i ovnen pensler De den med sammen-
pisket aeg og drysser med mandler og sukker.
Bag kagen i en 200° varm ovn ca. 45 minut-
ter.

Fransk landsigtebrad

- friskt og dejligt i dagevis

De skal bruge: Dejkrog.

6 dl lunkent vand, 50 g geer, 2 spsk. olie,
1 spsk. salt, ca. 900 g sigtemel.

Oplos geeren i det lunkne vand og hzeld det i
roreskalen. Tilszt olien, salt og sigtemelet
lidt efter lidt, mens De zlter dejen godt igen-
nem. Nar den er smidig og glat stilles den til
haevring til dobbelt storrelse ca. 45 minutter
et . sted. Sl herefter dejen ned og form
den til et stort bred, som efterhaever pa plade

~ ca. 20 minutter. Rids bredet og drys med mel.

Det skal bage ca. 50 minutter ved 200°.

Lynhurtigt franskbred

- 0gsd ét til fryseren

De skal bruge: Dejkrog.

6 dl meelk, 100 g geer, 2 tsk. salt,
4 tsk. sukker, 20 dl. mel.

Lun maelken og oples gaeren heri. Haeld suk-
ker, salt og mel i lidt efter lidt. Zlt godt med
dejkrogen til dejen er blank og smidig. Smer
to franskbredsforme og drys dem med mel.
Form bredene til franskbred og laeg dem i for-
mene. Daek med et klaede og lad bredene
haeve til dobbelt storrelse. Rids med en skarp
kniv og pensl med maelk eller sammenpisket
ag. Bag formbredene 45 minutter ved 225°.
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