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Det tager hølst 10
minutter selv at lave
mayonnaisen - og det gør
hete forskelten. Der b[iver
mayonnaise i overskud,
som du kan opbevare i en

boks etler gtas i køteska-
bet i 5-7 dage, og bruge til
madder med æg og rejer
e[[er nye l<artofler.

6 personer
Ånbeidstid: 20 min.

1flute
1 fed hvidløg
3OO g pitlede reier
(gerne fordreier)
frisk dild
eitnoranxayonnaise:
1 frisk eller pasteuriseret
æggeblomme
1 tsk. diionsennep
7r, tsk. havsalt
l citron (øl<o)

2 d[ mais- eller
solsikkeolie
1 spsk. koldt vand
friskkværnet peber

1. CitrorT imayomnaise:
Pisk æggebtommen godt
sammen med sennep, satt
og 1 spsk. citronsaft. Pisk
nu [angsomt olien i ægge-

btommen [idt ad gangen i
en tynd strå[e. Fortsæt til
aI olien er tilsat, og pisk
tit sidst [idt vand i. Smag
tiI med fintrevet citron-
sl<at, salt og peber.
2. Skær fluten i sl<iver Iidt
på skrå, og rist dem det
på en brødrister et[er un-
der gril[en i ovnen. Gnid
dem med et overskåret
fed hvidtøg.
3. Vend ca. halvde-

[en af rejerne sammen
med ca. halvdeten af
mayonnaisen, og anret
på brødet. Top op med
resten af relerne og pynt
med frisk ditd.
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Du kan også bruge hvide
asparges - husk at de
skaI skræ[[es forsigtigt fra
lige under hovederne og
ned tiI enderne.

6 personer
Årbeidstidr 2O min.

, 
Ko8etid: 14 min.

5OO g grønne asparges
4 dl kogende vand
1 spsk. olivenolie
1 tsk. salt
Vinaigrette;
3æg
1 spsk. diionsennep
tl/zspsk. vineddike
salt og peber
7z dl jomfruolivenolie
3 spsk. hakket persille
3 spsk. fintsnittet purløg
TiIhehør:
evt. brød

1" Skyt de grønne aspar-
ges, og knæk de nederste
træede ender knækl<es af.
2. Vinæigrette: Kog
æggene i 1O min., og kø[
dem af i koldt vand. Pisk
sennep sammen med
vineddike og tidt salt og
peber, og pisk otivenotien
i tidt ad gangen. Tilsæt
hakket hårdkogt æg og
ha kl<ede krydderurter.
3. Læg de ktarglorte
asparges i en saut6rpan-
de. Hætd kogende vand
ved, tilsæt olivenolie og
salt, og damp dem under

tåg i 3-a min. Tag dem
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Invit6r veninderne på en dejlig let frokost. Skal mændene med, så
steg et stykke kød og brug retterne som forret og tilbehør.
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op med en hulsl<e, dryp
dem af på l<økl<enru[[e, og
[æg dem på et fad.
&. Hætd vinaigretten over
aspargesene, og servr6r

straks - evt. med brød tit.
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Du kan også bruge op-
skriften ti[ 6n stor tærte
(24 cm). Lav da dobbett-
portion af hytteostefytdet,
og beregn ca. et l<varter
mere i bagetid.

6 personer
Årb*ieistid: L time
§;lgetid: 40 min.

§ærted*i;
25o g hvedemel (gerne

kagemet)
5O g friskrevet parme-

sanost
r/z tsk. salt
1oo g kotdt smør + 10 g
(titformene)
4-5 spsk. iskoldt vand
§pi**tiyIt§:
1tøg
2 fed hvidløg
t spsk. otivenolie

3OO g frisk spinat
salt og peber
ffi"§tt*t**lqlyLrS.,

2æg
1OO g hytteost
t/u dl piskefløde

tr.Tært***fu Bland met,
revet parmesanost og
satt sammen, og hal< det
kotde smør i - brug evt.
en foodprocessor. Titsæt
iskoldt vand, og samI hur-
tigt deien - den skaI il<l<e

ættes. Form dejen tit en
ptade, pal< den ind i fi[m,
og sæt den i l<øtesl<abet i

30 min.
å. Spinatiy{r}r Pit tøg og
hvidtøg, og hal< dem fint.
Steg løgene blanke i en

dyb pande med oliven-
olie, og titsæt hvidtøg og
spinat. Læg tåg på, og
damp tit spinaten akl<urat
fatder sammen (:-s mln.;.
Krydr med salt og peber,

og afkø[.
3. §*ytte*såefy{d: B[end
æg, hytteost og fløde
sammen, og krydr med
salt og peber.
&. Rultærtedejen ud på

et me[drysset bord, udstik

den i cirkter, og [æg dem
i 6 smurte portionstær-
teforme. Prik dejen med
en gaffel, tæg et stykke
stanniol på hver bund,
og tryl< dem godt ind i
l<anten, så deien ikl<e

sl<rider under bagningen.
Forbag tærtebu ndene ved
180 grader i ca. 15 min.
Fiern stannioten, og bag
bundene i 5 min. mere, til
de er let gytdne.

5. Læg spinatfytdet i de
forbagte tærtebunde, og
hætd hytteostfyldet over.
Sæt tærterne titbage i
ovnen i ca. 20 min. tiI de
er gennembagte.
S, Serv6r tærterne varm
e[[er [un - evt. med en

frisk satat tit.
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6 personer
&rb*!cisåir3: 25 min.
6age {if3: J5 mrn.

12-18 små etler mettem'
store kartofler
25 g smeltet sm,r 
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8-1o skiver bacon

50 I fast ost
lOO g flødeost naturel
3 spsk. hakket persille
1 spsk. hakket timian
salt og peber

å. 5l<rub kartoflerne rene.
Læg en kartoffel i en træ-
ske, og skær den i tynde
skiver ned tiI skeens kant.
Gentag med a[[e kartofler.;
ne, og læg dem i en bra-
depande med bagepapir.
PensI dem med smettet
smør, og sæt dem i ovnen
ved 2OO grader i 25-30
min., tiI de er møre.
3. Steg baconsl<iverne

gytdne på en tør pande,

dryp dem af på et stykke
køkl<enru[[e, og knæk dem
i mindre stykker.
3" Riv osten groft, og
bland den med flødeost,
krydderurter, salt og
peber. Ford6[ det over
kartoflerne, og bag dem i
ca. 5 min. mere - tiI osten
er smeltet.
la.,Drys med bacon og
evt. tidt krydderurter, og
serv6r stri,ls.
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Af Sandra Leigh Draznin

sandra@hiemmet.dk
Foto: Mart'in Dyrtøv
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