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Spis løs af sommerens friske råvarer

Som haveejer findes der ikke noget bedre end at høste frugten af alle sine anstrengelser. Høste rabarber og asparges, grave nye kartofler op, plukke jordbær og krydderurter, hive gulerødder, løg, porrer og kål op af jorden osv. Uanset om du har dyrket få eller mange grøntsager eller blot købt dig til de friske råvarer, gælder det om at få dem forvandlet til lækker mad, du kan forkæle dig selv og familien med.

I denne bog har vi samlet en række gode, nemme opskrifter på både frokost- og middagsretter, tilbehør til kød samt desserter. Opskrifterne er baseret på klassiske sommer- og sensommerafgrøder, som alle kan dyrkes i de danske haver uden det store besvær.

Velbekomme!

ISABELLAS
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Dejlig dip til radiser

Denne dip er skøn til de bitre radiser, hvis du vil spise dem som snack. Dippen kan også bruges som dressing til salater.

2 dl cremefraiche, 18 %

½ dl mayonnaise

40 g mangochutney

1 spsk. citronsaft

1 håndfuld persille

1 tsk. karry

Salt og peber

Kom alle ingredienserne i en blender, og blend dem godt. Smag til med salt og peber. Stil dressingen koldt en times tid før brug.
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    Ærtepesto

    Ærtepesto er lækkert, sundt pålæg eller dip, som er nemt og hurtigt at lave.

    1 glas

    ½ løg

    1 fed hvidløg

    1 spsk. rapsolie

    300 g ærter

    1 dl vand

    2 tsk. limesaft

    50 g pinjekerner og lidt til pynt

    Salt og peber

    Hak løg og hvidløg fint. Svits løg og hvidløg i olien. Tilsæt vand og ærter, og giv det et opkog. Tilsæt pinjekerner og limesaft, og blend til mos. Smag mosen til med salt og peber. Kom pestoen i et rent glas, og opbevar den i køleskab, hvor den kan holde sig i ca. en uge. Pynt med pinjekerner ved servering. Servér fx til et godt hjemmebagt brød.
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    Kold agurkesuppe med blomsterkarse

    4 personer

    2 agurker

    1 terning grøntsagsbouillon

    1 dl kogende vand

    4 store mynteblade

    8 blade samt røde blomster fra blomsterkarse og blade og gule blomster fra nedliggende surkløver

    3 dl piskefløde 

    Salt og peber

    Olivenolie

    Vask agurkerne, og skræl dem med en tyndskræller. Skær dem i mindre stykker, og kom dem i en blender. Gem lidt af skrællerne til at pynte suppen med. Opløs bouillonterningen i det kogende vand, og hæld det ned til agurkerne. Skyl mynten og blade og blomster fra blomsterkarsen. Kom mynte og 4 blade fra blomsterkarsen i blenderen, tilsæt fløden, og kør til en jævn konsistens. Smag suppen til med salt og peber. Stil suppen i køleskab, til den skal serveres. Pynt suppen med fintstrimlede blade fra blomsterkarsen, agurkestrimler og hele blomsterkarseblomster: Dryp lidt olivenolie hen over suppen, og servér.
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    Sommergazpacho i bøftomat

    En delikat forret, der tager sig godt ud på bordet.

    4 personer

    4 store bøftomater

    2 solmodne tomater

    1 fed hvidløg

    ½ salatløg

    2 spsk. æbleeddike

    1 tsk. sukker

    1 dl olivenolie

    Salt og peber fra kværn

    Lidt plukket purløg, timian og basilikum

    2 spsk. brødcroutoner

    Skær toppen af bøftomaterne. Udhul tomaterne med en ske, og gem tomatkernerne. Hak de øvrige tomater, hvidløg og løg groft. Bland det hele med tomatkernerne, eddike, sukker og olivenolie. Blend det godt sammen, og smag til med salt og peber. Hæld suppen tilbage i bøftomaterne, og pynt med de forskellige krydderurter. Servér med brødcroutoner til. 
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Afgrøder i køkkenhaven

Drømmer du om at høste dine egne grøntsager og krydderurter i køkkenhaven? Bogen Godt på vej i køkkenhaven er en grundig guide til dyrkning af 14 populære afgrøder.

Få din gratis læseprøve af Isabellas bog om afgrøder i køkkenhaven.

Køb hele bogen om de afgrøder, du skal have i køkkenhaven, hvis du vil være selvforsynende til de opskrifter, der er i denne bog.
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