N
Roeget kanin med purlegscreme og ristet bred \
RRIT

ORENING

Ingredienser: til 30

reget kanin, skaret i sma strimler

500g mayonnaise (smag til om det skal vaere minder)
500g graesk yoghurt/cremefraiche (smag til om det skal vaere minder
2 bundt Frisk purleg -
salt og peber

15 skiver rugbred

smor eller olivenolie til penslingen
citron ( citron saft)

PN hAUWNRE

tilberedning:

1. Purlegscreme: band mayonnaise og graesk yoghurt/ cremefraiche sammen i en lille
skal. Tilsaet purleg, og smag til med salt, peber og et par draber citronsaft.

2. Ristet bred: pensl bredskiverne med lidt smeltet smear eller olivenolie, og rist dem let i
oven 200g ca 10-15 min kig til det. Eller pa en pande, indtil de er sprade og let gyldne

Anretning: tallerken med en skive bred, salat og reget kanin, purlegscremen og til
sidst en ananas kirsebaer
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N
Skovduer med redvin, flade og blandede svampe: _ \
: BARRIT

TAGTPORENTNG

e 4 skovduer - soignerede

e Salt og peber

e 2 skiver bacon - delti halve

e 2 fed hvidleg - delt i halve

e 1redleg - delti kvarte

e 4 sma duske frisk timian

e 4 sma duske frisk rosmarin

e 4 strimler citronskal a ca 1 x 5 cm - kun det yderste gule

e 1,5dlterredvin

e 5dl hensebouillon

e 400 g blandede svampe - jeg brugte begehatte, gstershatte, gule gstershatte og markchampignons.

o 4dlflede

e 1% spskribsgelé

e Lidt maizena reort ud i en sjat vand - jeg brugte 1 strggen spsk maizena, men prov dig frem til den
sovse-konsistens, du foretraekker.

o Lidt kuler

Krydr duerne ud- og indvendig med salt og peber. Fordel bacon, hvidleg, redleg, timian, rosmarin og citronskal i
4 og prop det ind i duerne og luk med kadnale.

Brun duerne i 2 spsk smar i en stegegryde. Haeld redvin og bouillon i gryden og lad duerne simre i 1 time og 15
minutter under lag. Vend duerne en gang undervejs. | mellemtiden - brun svampene pa en ter pande, krydr med
salt og peber og seet til side.

Tag de faerdigstegte duer op af gryden og hold dem varme. Kog stegeskyen ind til ca det halve. Tilset flede og
ribsgelé og lad det simre et par minutter. Javn sovsen med maizena rert ud i vand og lad den simre endnu et
par minutter.

Farv sovsen med lidt kuler, tilseet svampene og bring sovsen i kog. Smag til med salt og peber, kom duerne
tilbage i gryden og varm retten igennem et par minutter.
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150 g ribs, frosne
RRIT

ORENING

75 g sukker
Fremgangs Made

Bland de frosne ribs sammen med sukker i en skal eller plastikbette med lag, og lad dem sta pa kekkenbordet i
et par timer. Nar de begynder at danne saft, vendes ribsene forsigtigt rundt (eller du kan ryste betten lidt). Lad
dem sta yderligere nogle timer, ryst ribsene og forsaet saddan, indtil alt sukker er oplest. Haeld rysteribsene i en
skal og server.

Hvis du bruger friske ribs, skal du mose ca. % af ribsene sammen med sukkeret, og derefter vende resten af
ribsene i. Lad det sta pa kekkenbordet i et par timer, og folg derefter opskriften herover. Velbekomme!

Paeresalat med mormordressing:

e 1 lille romainesalathoved - revet i mindre stykker

e 4 peerer - skaret i bade og befriet for karnehus

e Saft fra %4 citron + lidt ekstra til at dryppe pa paererne, sa de ikke misfarves
e 1-2 steengler bladselleri med top - fintsnittet

e 1-1% dl piskeflede

e  2-3 spsk sukker

Arranger romainesalat, paerer og bladselleri pa et fad. Rar flede, citron og sukker sammen i en lille skal, indtil
floden tykner. Smag dig frem, hvor sur/sed du foretraekker dressingen. Server dressingen til salaten, sa den
enkelte selv kan dosere.
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8 personer

Ingrediensliste IAGTFORENING
e Citroncreme

4 stk. gkologisk citron

2 stk. gkologisk lime

350 g. sukke r

4 stk. =g

2 stk. a@ggeblomme

130 g. smar

Ngddecrunch

150 g. hasselngdder

150 g. mandler

10 g. raps- eller solsikkeolie

55 g. akaciehonning

Vaniljecreme

2,5 dl. piskeflgde

2 tsk. vaniljesukker

200 g. graesk yoghurt

2 spsk. flormelis

Marengs

2 stk. aggehvide

130 g. sukker

Fremgangsmade
Citroncreme

1. Fgrst laves citroncremen. Riv skallen pa citronerne og limene og pres saften ud.
Skaer smgr i tern.

2. I en gryde kommes smgrtern, saft, skal, sukker, 22g og aeggeblommer (husk at gemme
hviderne, dem skal du bruge til marengsen senere). Blandingen varmes forsigtigt op
mens der rgres godt rundt. Tag af varmen nar cremen er blevet tykkere. Sgrg for at
rgre rundt undervejs. Den ma ikke koge, da den sa skiller.

3. Lad cremen kgle af og blive kold.

Ngddecrunch

1. Sa skal ngddecrunch laves. Teend ovnen pa 150 grader varmluft. Hak ngdder groft.

2. P3 en bageplade med bagepapir laegges ngdderne.

3. Kom honning og olie over. Bag dem i 20 minutter til de er gyldne.

4. Lad det kgle af.

Vaniljecreme

1. Nu skal vaniljecremen laves. Bland flgde, vaniljesukker, graesk yoghurt og flormelis i en

skal. Pisk med en elpisker indtil du har en cremet og luftig konsistens.
Marengs

1. Blend sukker til pulver i en blender.

2. Pisk seggehvider i en skal med en elpisker. Tilsaet sukker lidt efter lidt. Pisk indtil du har
en luftig marengs, hvor du kan vende skdlen uden der sker noget.

3. Kom marengsen i en sprgjtepose med en tyl.

Anretning

1. Nu er du klar til at lave dine trifli.

2. Kom ngddecrunch i bunden. Herefter vaniljecreme, citroncreme. Gentag med endnu et
lag.

3. Sprgjt sma dutter af marengs pa toppen. Braand dem af hurtigt med en lille
gasbrzender.

Tilberedning af vildt 120325




