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Hvidlggssuppe.

2 |. Hgnsebouillon

2-3 laurbaer

6 salvieblade

20-30 pillede hvidlggs fed
Ca. 6 spsk. olivenolie

8 skiver tgrret /ristet brgd
100 g. Revet parmesanost

Kom bouillon, laurbaerblade, salvie, hvidlgg og 2 spsk. Olie i en gryde,
Kog det op for kraftig varme.

Damp sa varmen og lad suppen simre med et Iag pa klem i 15-20 min.
Fijern krydderurterne.

Purer hvidlggene med en stavblender.

Leeg 2 skiver ristet brgd i hver suppetallerken, kom lidt olie pa dem.
Fordel osten over brgdet.

Kom den MEGET varme supper over pynt med noget grgnt.

Romersk kylling.

1 kylling ca 1 % kg.

2-3 fed hvidlgg, grofthakket

6 spsk. Olivenolie

1 % dl hvidvin

Salt og peber

1 dase fldede tomater 2 peberfrugter gul og grgn i grove stykker.

Skeer kyllingen i 8 stykker.

Brun kgdet i olivenolie i en stor gryde.

Kom hvilgg i og heeld lidt efter vinen over.

Krydr med salt og peber.

Nar vinen — efter 15-20 min. — er naesten fordampet, tilseettes tomater og peberfrugter.
Retten simrer under lag i ca 45 min med en lille dbning til fordampning.

Retten serveres i gryden, pa bordet med groft brgd til.



Radhuspandekager med creme og abrikos puré.
Pandekager:
4 xg
250 g. Mel
% |. Keernemaelk
1 tsk. Sukker
% tsk. Salt.
Flormellis mellem hver pandekage

Creme.

4 stk past. ;eggeblommer
4 spsk. Vanilliesukker

4 spsk. Sukker

3 spsk likgr Grand Marnier
4 dl. flgde

4 blade husblas

Abrikospure.

250 g lyse abrikoser
Saft af en appelsin
3-4 spsk. flormelis

Til sidst som pynt, mandel splitter.

Cremen: Rgr a2ggeblommer, sukker og vanilliesukker til en lys creme.

Imens udblgder man husblassen i koldt vand, og vrider den op.

Husblassen oplgses i likgren over meget meget svag varme og holdes handvarm.
Pisk flgde stiv. (Flgdeskum)

Hzeld husblassen i cremen under piskning.

Vend derpa fladeskummet i.

Kom cremen i en spgjtepose og lad den satte sig lidt i kgleskabet.

Lad de tgrrede abrikoser simre stille i appelsin saft og vand, der lige daekker dem, i ca 20 min

Tag dem op, kom dem i en blender, blend dem grundigt sammen med flormelis. Hvis massen er for tyk, kan
den spaedes lidt op med kogevandet.

Afkgl puréen, kom det i en spgjte pose.

Pandekager: Pisk &g, mel, kaeernemaelk, sukker og salt sammen.
Lad dejen hvile godt en time.

Steg pandekager af dejen i lidt smegr eller olie.

Pandekager stables med lidt flormelis mellem hvert lag.

Laeg bade en stribe abrikospure og creme pa hver pandekage.
Drys mandler pa og rul eller fold dem om fyldet.
Pynt pandekagerne med lidt ekstra hakkede mandler og lidt abrikospuré og evt. siet flormelis.
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