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Salat med dampet laks og pocherede æg





Tid 30 minutter  | Til 4 personer


	400 g laksefilet


	salt og friskkværnet peber


	1 agurk


	1 bdt grønne asparges


	2 avocadoer i tynde skiver


	100 g frisk babyspinat




Dressing:


	1½ dl cremefraiche 38 %


	3 spsk finthakket dild


	1 tsk citronsaft


	salt og friskkværnet peber




Pocherede æg:


	kogende vand


	3 spsk eddike pr liter vand


	4 store æg, så friske som muligt







Kom laksen i et ildfast fad og drys med salt og peber, læg sølvfolie over, og sæt den i ovnen ved 200 grader i 20 minut­ter. Tag laksen ud og køl den lidt ned.

Skær agurken i 3 lange skrå stykker på langs, skær derefter hvert stykke i tynde skiver, stadig på langs. Bræk det nederste træede stykke af hver asparges, og skær dem i mindre skrå stykker. Vend agurk, asparges, avocado og spinat på et fad, og læg derefter små stykker af den dampede laks på. Rør dressingen sammen, og hæld den over salaten.

Pocher æggene lige inden servering. Det er nemmest at bruge en sauterpande, der er dyb nok til 7-8 cm vand, og kan rumme alle 4 æg på en gang. Kom vand og eddike i panden.

Kog vandet op, til det buldrer, slå så hvert æg ud i vandet.

Dæmp derefter varmen, det skal lige akkurat simre, og pocher æggene i ca. 4 minutter. Prøv at trykke med fingeren, hviden skal være fast og blommen blød. Tag æggene op med en hul­ske, og anret dem sammen med salaten.










[image: Illustration]








[image: Illustration]



uge 23  | side 11








Frikadeller med stegt spidskål og kartoffelsalat





Til 4 personer


	600 g hakket kalv og flæsk


	1 tsk salt


	1 finthakket løg


	2 fed pressede hvidløg


	1 finthakket rød chili


	1 tsk spidskommen


	1 tsk stødt koriander


	2 æg


	100 g rasp


	2 dl danskvand


	masser af friskkværnet peber


	olie til stegning


	1 spidskål


	2 spsk olivenolie


	salt og friskkværnet peber




Kartoffelsalat:


	1 kg kogte kartofler, pillede


	2 forårsløg i skiver på skrå




Dressing:


	4 spsk mayonnaise


	2 spsk cremefraiche 18 %


	2 tsk sambal oelek eller


	1 spsk dijonsennep


	1 tsk flydende honning







Rør alle ingredienserne til farsen grundigt sammen. Form frika­deller med en ske, og steg dem i olie på panden, vend dem nogle gange. Alt efter størrelsen skal de have 15 til 20 minutter i alt.

Skær spidskålen i halve på langs og derefter hver halvdel i 4 stykker på langs. Steg dem på en pande i olie i 5 til 8 minutter. Drys med salt og peber.

Skær kartoflerne ud i tern, rør dressingen sammen, og vend kar­tofler og forårsløg med dressingen. Server frikadellerne med kartoffelsalaten og den stegte spidskål.





Siciliansk broccolipasta





Tid 20 minutter  | Til 4 personer


	500 g fettuccine


	1 bdt broccoli i små buketter


	2 fed finthakkede hvidløg


	6 spsk olivenolie


	2 spsk pinjekerner


	salt og friskkværnet peber


	friskrevet parmesan







Kog fettuccinen i letsaltet vand 8 til 10 minutter, alt efter hvor brede de er. Prøvesmag dem, der skal stadig være bid i.

Sauter imens broccoli og hvidløg i olivenolie, tilsæt efter nogle minutter pinjekerner. Sørg for ikke at have for meget varme un­der panden, hvidløg må ikke branke. Smag til med salt og pe­ber. Vend straks den kogte fettuccine i broccolien.

Server pastaen rygende varm med parmesan og gerne med en grøn salat*.
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Nudelsalat med kinarejer og dashidressing





Tid 30 minutter  | Til 4 personer


	300 g nudler


	1 ps edamame bønner


	50 g wakame tang


	1 spsk sesamolie


	400 g kinarejer uden skal


	1 bok choy i strimler




Dressing:


	1 spsk dashi


	2 spsk flydende honning


	1 spsk soja


	2 spsk hvidvinseddike


	1 tsk wasabi (fra tube eller pulver)


	2 spsk sesamolie


	3 spsk olivenolie


	3 spsk vindruekerneolie







Kog nudlerne i letsaltet vand i 4 minutter, skyl dem derefter i koldt vand, og dryp dem godt af.

Kom kogende vand over edamame bønnerne i to omgange. Tag derefter bønnerne ud af bælgene. Kassér bælgene og gem bønnerne.

Blød tangen op i koldt vand, og dryp den af.

Sauter rejerne i sesamolie, vend dem derefter med nudler, tang, bok choy og de bælgede bønner.

Rør dashi, honning, soja, hvidvinseddike og wasabi sammen til dressingen. Rør derefter de tre olier sammen, og rør til sidst olieblandingen i den øvrige dressing. Vend dressingen i nudel­rejeblandingen. Server den straks.
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Wienerschnitzel med sauteret spinat og bagte kartofler i både





Til 4 personer


	4 bagekartofler i både


	2 spsk olivenolie


	salt og friskkværnet peber




Wienerschnitzel:


	200 g grov rasp


	salt og friskkværnet peber


	4 kalveschnitzler


	2 sammenpiskede æg


	20 g smør




Spinat:


	2 kg spinat


	1 spsk olivenolie


	2 fed finthakkede hvidløg


	salt og friskkværnet peber







Vend kartoflerne med olie, salt og peber, kom dem i et ildfast fad, og bag dem i ovnen ved 200 grader i 30-40 minutter.

Vend raspen med salt og peber. Vend kalveschnitzlerne først i de sammenpiskede æg, og derefter i raspen. Steg dem i smør 3 til 4 minutter på begge sider.

Sauter spinaten i olien i sammen med hvidløg, til spinaten fal­der sammen, smag til med salt og peber. Server straks wie­nerschnitzlerne med kartofler og spinat.
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Stegt poussin med urtecreme, dampede asparges og nye kartofler





Til 4 personer


	4 poussiner


	salt og friskkværnet peber


	stilkene fra 1 lille bdt dild




Urtecreme:


	2 dl cremefraiche 38 %


	2 spsk finthakket dild


	2 spsk finthakket purløg


	saft fra ½ lime


	salt og friskkværnet peber


	10 hvide asparges


	10 grønne asparges




Til servering:


	kogte nye kartofler







Drys poussinerne med salt og peber, og kom de friske dildstilke inden i dem. Steg dem i ovnen ved 200 grader i 45 minutter.

Rør alle ingredienser til creme sammen, og stil den på køl, til den skal bruges. Knæk bunden af begge slags asparges. Skræl derefter de hvide fra hovedet og ned. Damp alle aspargesene under låg i letsaltet vand i 2 minutter.

Server poussinerne med urtecreme, dampede asparges og nye kartofler.
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Lammebov i hvidvin med kartoffelsalat





Til 6 personer


	4 fed hvidløg i halve


	1 løg i både


	300 g cherrytomater


	4 kviste rosmarin


	ca. 1,5 kg lammebove


	salt og friskkværnet peber


	½ l hvidvin




Kartoffelsalat:


	1 kg små kartofler


	1 lille hakket rødløg


	1 bdt finthakket purløg


	3 spsk finthakket dild


	salt og friskkværnet peber




Dressing:


	6 spsk olivenolie


	saft fra 1 økologisk citron







Kom hvidløg, løg, tomater og rosmarin i et ildfast fad. Gnid lam­meboven med salt og peber, og læg den hen over grøntsagerne, hæld hvidvinen ved. Steg den i ovnen ved 200 grader i 1 time. Kog imens kartoflerne. Skær dem i skiver, mens de stadig er lune, og kom dem i en skål, hæld dressingen over, og lad dem stå og trække, til de er kolde. Vend så resten af ingredienserne i, smag til med salt og peber.

Når lammet er færdigt, skæres det ud, og serveres med grøntsa­gerne og kartoffelsalaten.
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