Venindefrokost"

B

Invitér veninderne pa en dejlig let frokost. Skal meendene med, sa
steg et stykke kod og brug retterne som forret og tilbeheor.

BRUSCHETTA MED REJER
0G CITRONMAYONNAISE
Det tager hgjst 10
minutter selv at lave
mayonnaisen - og det gar
hele forskellen. Der bliver
mayonnaise i overskud,
som du kan opbevare i en
boks eller glas i kaleska-
bet i 5-7 dage, og bruge til
madder med g og rejer
eller nye kartofler.

6 personer
Arbejdstid: 20 min.

1 flute

1 fed hvidlgg

300 g pillede rejer
(gerne flordrejer)
frisk dild
Citronmayonnaise:
1 frisk eller pasteuriseret
®ggeblomme

1 tsk. dijonsennep
1/, tsk. havsalt

1 citron (gko)

2 dl majs- eller
solsikkeolie

1 spsk. koldt vand
friskkvaernet peber

1. Citronmayonnaise:
Pisk eeggeblommen godt
sammen med sennep, salt
og 1 spsk. citronsaft. Pisk
nu langsomt olien i &gge-
blommen lidt ad gangen i
en tynd strale. Fortseet til
al olien er tilsat, og pisk
til sidst lidt vand i. Smag
til med fintrevet citron-
skal, salt og peber.

2. Skeer fluten i skiver lidt
pa skra, og rist dem det
pa en brgdrister eller un-
der grillen i ovnen. Gnid
dem med et overskaret
fed hvidlgg.

3. Vend ca. halvde-

len af rejerne sammen
med ca. halvdelen af
mayonnaisen, og anret
pa brgdet. Top op med
resten af rejerne og pynt
med frisk dild.

ASPARGES MED £GGE/
KRYDDERURTE-VINAIG-
RETTE

Du kan ogsa bruge hvide
asparges — husk at de
skal skraelles forsigtigt fra
lige under hovederne og
ned til enderne.

6 personer
Arbejdstid: 20 min.
Kogetid: 14 min.

Spinatteerter
i med hytteost

lg i 3-4 min. Tag dem

500 g srgnne asparges
4 dl kogende vand

1 spsk. olivenolie

1 tsk. salt

Vinaigrette:

3®g

1 spsk. dijonsennep
11/ spsk. vineddike
salt og peber

/2 dl jomfruolivenolie
3 spsk. hakket persille
3 spsk. fintsnittet purlgg
Tilbehgr:

evt. brad

1. Skyl de grgnne aspar-
ges, og knek de nederste
treeede ender knakkes af.
2. Vinaigrette: Kog
@ggene i 10 min., og kel
dem af i koldt vand. Pisk
sennep sammen med
vineddike og lidt salt og
peber, og pisk olivenolien
i lidt ad gangen. Tilsat
hakket hardkogt &g og
hakkede krydderurter.

3. Leg de klargjorte
asparges i en sautérpan-
de. Heeld kogende vand
ved, tilsat olivenolie og
salt, og damp dem under

.........

rejer og cil

mayol
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op med en hulske, dryp
dem af pa kekkenrulle, og
leeg dem pa et fad.

4. Heeld vinaigretten over
aspargesene, 0g Server
straks — evt. med brgd til.

SPINATTZRTE BAGT MED
HYTTEOST
Du kan ogsa bruge op-
skriften til én stor taerte
(24 cm). Lav da dobbelt-
portion af hytteostefyldet,
og beregn ca. et kvarter
mere i bagetid.

6 personer
Arbejdstid: 1 time
Bagetid: 40 min.

Teertedej:

250 g hvedemel (gerne
kagemel)

50 g friskrevet parme-
sanost

1/ tsk. salt

100 g koldt smgr +10 g
(til formene)

4-5 spsk. iskoldt vand
Spinatfyld:

1leg

2 fed hvidlgg

1 spsk. olivenolie

300 g frisk spinat
salt og peber
Hytteostefyld:

2 ®g

100 g hytteost
/> dl piskeflgde

1. Teertedei: Bland mel,
revet parmesanost og
salt sammen, og hak det
kolde smgr i - brug evt.
en foodprocessor. Tilsaet
iskoldt vand, og saml hur-
tigt dejen — den skal ikke
®ltes. Form dejen til en
plade, pak den ind i film,
og st den i kgleskabet i
30 min.

2. Spinatfyld: Pil lgg og
hvidlgg, og hak dem fint.
Steg lggene blanke i en
dyb pande med oliven-
olie, og tilsat hvidlgg og
spinat. Laeg lag pa, og
damp til spinaten akkurat
falder sammen (3-5 min.).
Krydr med salt og peber,
og afkal.

3. Hytteostefyld: Blend
&g, hytteost og flade
sammen, og krydr med
salt og peber.

4. Rul teertedejen ud pa
et meldrysset bord, udstik

den i cirkler, og laeg dem
i 6 smurte portionsteer-
teforme. Prik dejen med
en gaffel, leg et stykke
stanniol pa hver bund,
og tryk dem godt ind i
kanten, sd dejen ikke
skrider under bagningen.
Forbag tertebundene ved
180 grader i ca. 15 min.
Fjern stanniolen, og bag
bundene i 5 min. mere, til
de er let gyldne.

5. Leeg spinatfyldet i de
forbagte teertebunde, og
heeld hytteostfyldet over.
St teerterne tilbage i
ovnen i ca. 20 min. til de
er gennembagte.

6. Servér terterne varm
eller lun — evt. med en
frisk salat til.

SMA HASSELBACKKAR-
TOFLER MED BACON 06G
0sT

6 personer
Arbejdstid: 25 min.
Bagetid: 35 min.

12-18 sma eller mellem-
store kartofler

25gsmeltetsmgr

8-10 skiver bacon

med bacon og ost

Sma hasselbackkartofler

50 g fast ost

100 g flgdeost naturel
3 spsk. hakket persille
1 spsk. hakket timian
salt og peber

1. Skrub kartoflerne rene.
Laeg en kartoffel i en tree-
ske, og skeer den i tynde
skiver ned til skeens kant.
Gentag med alle kartofler-
ne, og leg demi en bra-
depande med bagepapir.
Pensl dem med smeltet
smgr, og st dem i ovnen
ved 200 grader i 25-30
min., til de er mgre.
2. Steg baconskiverne

gyldne pa en tgr pande,
dryp dem af pd et stykke
kgkkenrulle, og knaek dem
i mindre stykker.

3. Riv osten groft, og
bland den med flgdeost,
krydderurter, salt og
peber. Fordél det over
kartoflerne, og bag dem i
ca. 5 min. mere - til osten
er smeltet.

. Drys med bacon og
evt. lidt krydderurter, og
servér straks.

@ Af Sandra Leigh Draznin
« sandra@hjemmet.dk
Foto: Martin Dyrlgv

Asparges med
®gge/krydderurtevinagrette
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