Luksus stjernekaster (/ille )
Antal 4 pers.

sk. brad
stk. redspaettefilet
spsk. hvedemel
50 gr. rasp
stk. eeg
spsk. smgr t. stegning
spsk. olivenolie t. stegning
Salt & sort peber, friskkveernet
50 gr. rejer
Pynt: dild, agurk. citron & tomater
Dressing: creme fraiche, mayo, tomatpure, rgget paprika
Fremgangsmade:
Rgr dressingen
Creme fraiche, maya og tomatpure rgres godt sammen
Smag til med salt, peber, citronsaft og en smule paprika. Hvis du har raget paprika, sa

prgv at komme en smule i, det giver laekker smag, men kan snildt undvaeres

Stegt redspeettefilet

Dup fileterne tgrre med kekkenrulle

Drys dem med lidt mel, hvorefter de vendes farst i det sammenpiskede @g og derefter i
en dyb tallerken med rasp, salt og peber

Anretning

Bradet ristes, placer brad pa tallerken, og smer det med lidt dressing

Anret med gren salat, stegt fiskefilet, asparges, dressing, dild, citron bade, agurk, tomat

og rejer
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Redbedesalat:
2% d graesk yoghurt
4 personer 1 fed hvidlgg

Stegte ragebryster

Ingredienser: 1 Tsk. flydende honning

20 stk. flaede ragebryster 2 spsk. friskpresset citronsaft

Kartofler 1

V2 tsk. groft salt

50 gr. smar ’ g

salt & peber Friskkveernet peber
500 gr. svampe Fintrevne redbeder
3 dl. and

\s/ ovs Skreel redbeden og riv den groft pa et rivejern
1 dl. portvin Bland radbede, greesk yoghurt, finthakket hvidlgg, hon-
E di.  piskeflade ning, citronsaft, salt og peber sammen

melbolle

kular Kom rgdbedetzatziki i en skal

Ragebrysterne brunes i smgr pa panden og tages af.
P& samme pande ristes svampe i det overskydende smegr, og tages sa ogsa af.

Ragebrysterne leegges tilbage pa panden, vand heeldes ved og de simrer under lag ca.
40 minutter til de er mgre. Tages af panden og holdes varme.

Portvin og piskeflade haeldes pa panden og koges op, jeevnes evt. med lidt melbolle og
farves med kulgr. Smages til med salt og peber.

Svampe og ragebryster laegges i sovsen og varmes kort igennem inden servering.

Serveres med kogte kartofler.
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Fuglereder med vaniljeflade og stikkelsbaerkompot

8 stk.

Marengsfuglereder:

2 stk. Zggehvider

3 tsk. Eddike

125 gr. Flormelis

Stikkelsbaerkompot:

250 gr. Stikkelsbeer

75 gr. Sukker
Vaniljesukker

“a dl. Vand

2  spsk.Citronsaft

Vaniljeflade:

2 dl. Piskeflgde

1% tsk. Vaniljesukker

Til servering:

25 gr. Mandelflager
Guldstav

Udstyr:

En sprgjtepose med stjerne tylle



Fuglereder med vaniljeflade og stikkelsbaerkompot

Sadan ger du:

Teend ovnen pa 100 varmluft. Pisk aeggehviderne stive sammen med eddike.

Tilseet flormelis lidt ad gangen, pisk videre, til du har en tyk, sej og blank marengs.

Heeld marengsen i sprajteposen, sprajt 8 runde fuglereder med en diameter pa ca. 7-8
cm pa en bageplade med bagepapir.

Searg for, at fuglerederne har hgje kanter, sa der er plads til fyld.

Bag fuglerederne i oven i 1 time. Sluk ovnen, men lad rederne hvile i ovnen, indtil den er
afkalet helt

Stikkelsbaer kompot:

Skyl og nip stikkelsbeerrene, kog dem sammen med sukker, vaniljekorn, vand og citron-
saft.

Skru ned for varmen, lad det smakoge i 5-7 min. til baerrene er mare.

Smag kompotten til med sukker eller citronsaft, sa den er frisk og syrligsad.

Heeld kompotten pa glas, lad den afkale.

Vaniljeflade:

Pisk flade og vaniljesukker til blgdt skum i en skal med en elpisker.

Servering:
Rist mandelflagerne let gyldne pa en ter pande. Fordel vaniljefladen og stilkkelsbaerkom-
pot i i fuglerederne, drys med mandelflager og pynt evt. med gren skovsyre og spiseligt

guldstov.
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