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Abemad (Dessert)


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 2 æbler


• 2 bananer


• En håndfuld vindruer


• 2 pærer


• 2 dl piskefløde


• ½ plade mørk chokolade skåret i stykker


Sådan gør du:


1. Pisk fløden til flødeskum.


2. Skyl frugterne godt.


3. Skær æblerne over og fjern kernehuset, skær dem i stykker.


4. Bananen skrælles og skæres i skiver.


5. Vindruerne deles.


6. Pæren deles og kernehuset fjernes, skær dem i stykker.


7. Tag den mørke chokolade og skær i mindre stykker.


8. Alt frugten blandes i flødeskummet.


9. Tilsæt den mørke chokolade.




Bacon frøsnapper


Antal 16 stk.


Ingredienser:


• 1 pk. Fersk butterdej


• 100 g flødeost naturel


• 2 pk. Bacon i skiver


Sådan gør du:


1. Rul butterdejen ud.


2. Skær 16 strimler med en pizza skære.


3. Smør flødeost på hele butterdejen.


4. Læg et stykke bacon på 1 stk. butterdej og sno den til en frøsnapper


Bagetid: 200 grader til de er gyldne og butterdejen hævet.




Bacon og porrer


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 375 g bacon


• 8 porrer


Sovs:


• 30 g smør


• 30 g hvedemel


• ¼ l porrevand


• ¼ l tomatpure


• Salt


• 1 knivspids karry


Sådan gør du:


1. Porrerne koges møre i saltet vand og lægges på et fad.


Sovs:


1. Der laves en melbolle af smør og hvedemel i en gryde.


2. Kom vandet fra porrerne i og rør det klump frit.


3. Tilsæt karry og tomatpure og rør godt.


4. Hæld det over porrerne.


5. Baconen skæres i tynde skiver og steg dem gyldne på en pande.


6. Det færdigstegte bacon lægges på porrerne i fadet




Bacon snurrer


Antal stk. 6.


Ingredienser:


• 1 ruller fersk butterdej


• 100 g pikant ost


• 125 g bacon i skiver


Sådan gør du:


1. Opvarm ovnen til 200 grader.


2. Rul butterdejen ud.


3. Smørbutterdejen med pikant ost og læg baconskiverne på.


4. Brug en pizzaskærer til at dele dejen i 6 lige store stykker. Skær på den lange led.


5. Tag et stykke butterdej og fold halvdelen over på langs og twist den.


6. Læg den på en bageplade med bagepapir.


7. Fortsæt med de andre 5.


Bagetid: 10-15 min ved 200 grader.




Banan mousse


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 6 bananer


• 1 citron, saften heraf


• 25 g valnøddekerner


• 25 g mørk chokolade 44 %


• 2,5 dl piskefløde


Sådan gør du:


1. Pil bananerne og skær dem i store stykker.


2. Mos dem med en gaffel.


3. Pres saften af citronen og hæld lidt citronsaft over bananmosen.


4. Hak valnødderne og chokoladen groft.


5. Pisk fløden stiv.


6. Vend valnødder, chokolade og den piskede fløde i bananmosen.


7. Smag evt. til med lidt flormelis.


8. Hæld det op i portionsglas og stil på køl.




Bedstefars skæg


Antal personer 8.


Ingredienser:


Kagebund:


• 150 g smør


• 200 g sukker


• 3 æggeblommer


• 1,5 dl mælk


• 2 tsk. Vaniljesukker


• 1 tsk. Bagepulver


• 215 g hvedemel


• Hindbærsyltetøj


Marengs låg:


• 3 æggehvider


• 185 g sukker


Sådan gør du:


1. Tænd ovnen på 190 grader.


2. Pisk smør, vaniljesukker og sukker godt sammen.


3. Tilsæt æggeblommer, bagepulver, mælk, hvedemel og pisk det sammen til en ensartet masse.


4. Smør en springform (Ø22) og beklæd med bagepapir.


5. Hæld dejen i springformen


6. Bag kagen på nederste rille i ca. 25-30 min.


7. Når kagen er bagt smørere du et lag hindbær syltetøj på.


8. Pisk æggehviderne stive og tilsæt sukker lidt af gangen.


9. Pisk indtil marengsen er sej.


10. Fordel marengsen ovenpå hindbærsyltetøjet.


11. Bag kagen yderligere i 15 min.




Blommebradepande


Antal personer 6.


Ingredienser:


Dej:


• 100 g smør


• 113 g sukker


• 2 æg


• 250 g frisk udstenede blommer


• 1 tsk. Vaniljesukker


• 113 g hvedemel


• 1 tsk. Bagepulver


Pynt: Flormelis


Sådan gør du:


1. Rør smør og sukker godt sammen.


2. Rør æggene i et ad gangen.


3. Udsten blommerne, skær dem i tern og rør dem forsigtigt i dejen sammen med vaniljesukkeret.


4. Bland hvedemel og bagepulver og vend det forsigtigt i.


5. Hæld dejen ud i en bradepande 23 x 33 cm beklædt med bagepapir.


Bagetid: 20-25 min ved 200 grader.


Sigt et lag flormelis over, når kagen tages ud af ovnen.




Bonde gryde


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 750 g flæskesmåkød


• 250 g champignoner


• 50 g smør


• Salt


• Paprika


• 1 dl vand


• 1 ds. Flåede tomater


• 3 dl fløde


• 1 ds. Grønne bønner


Sådan gør du:


1. Kødet skæres i tern og brunes.


2. Champignoner halveres, svitses og hældes i gryden til kødet.


3. Krydderier, vand tomatsaften tilsættes.


4. Retten småsimre i ca. 45 min.


5. Tomater og fløde hældes i gryden.


6. Retten smages til.


7. Bønner uden væde fordeles i gryden og varmes igennem.




Brunkål med stribet flæsk


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 750 g stribet flæsk


• 1 stort hvidkålshoved


• 30 g smør


• 50 g sukker


• Salt


• Peber


Sådan gør du:


1. Sukkeret brunes i en gryde og smørret tilsættes.


2. Hvidkålen snittes og kommes op til det brunede sukker.


3. Kødet skæres i terninger.


4. Når kålen er brunet, kommes kødet i og lidt vand, salt og peber tilsættes.


5. Retten koger under låg i 1-1 ½ time.


Servering: Groft rugbrød og sennep.




Brændende kærlighed


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 600 g bacon i tern


• 400 g løg


Kartoffelmos:


• 1000 g kartofler


• 2,5 dl skummetmælk


• Salt


• Peber


• 10 g smør


• 100 g pikantost


Sådan gør du:


1. Skræl kartoflerne og del dem i mindre stykker.


2. Kog kartoflerne møre.


3. Mos kartoflerne.


4. Tilsæt mens du rører rundt med en elpisker.


5. Tilsæt smør, salt, peber og pikantost.


6. Steg baconstykker til de er gyldne.


7. Brun løgene til de er gyldne.




Bulgur med citron


Antal personer 2.


Ingredienser:


• 300 g bulgur


• 1 dl vand


• ½ porre


• ½ rød chili


• ½ citron revet skal heraf


• 1 stilk citrongræs


• Finthakket persille


Sådan gør du:


1. Bulgur koges efter anvisningen på pakken.


2. Tilsæt 1 dl vand yderligere til bulguren mens den koger.


3. Rens og skær porre i tynde ringe.


4. Vask chilien og Finthak den.


5. Riv skal af ½ citron og pres saften.


6. Fjern det yderste tørre lag af citrongræs og skær det i stykker.


7. Når bulguren er færdig hældes vandet fra og de øvrige ingredienser tilsættes.


Pynt: Finthakket persille.




Bøf i skjul


Antal personer 4.


Ingredienser:


• 600 g hakket oksekød


• 1 løg


• 1 rød peberfrugt


• 250 g champignoner


• 2 tomater


• Paprika


• Salt


• Peber


• Lidt smør


Sådan gør du:


1. Form kødet til 4 bøffer.


2. Brun dem lidt på panden.


3. Drys med salt, peber og paprika.


4. Læg en bøf på et stykke stanniol.


5. Skær løg i tynde ringe, peberfrugten i små tern og champignon i skiver.


6. Svits det på panden.


7. Fordel det over bøfferne.


8. Skær tomaterne i halve og læg en halv tomat på hver bøf.


9. Pak hver bøf ind i stanniol.


Bagetid: 8-12 min ved 200 grader.


Servering: Hasselbagte kartofler eller flutes.
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