Lakridskiksebund med meork og
hvid chokolademousse samt
passionsfrugtgele

Den her dessert kan laves timer/dagen fgr du skal have geester. Den kombinere
dejlig syre og sedme med knas i bunden. Jeg lavede den til min fgdselsdag og det
var et keempe hit.

Ingredienser 8 stk.

1 gko lime

75 g merk chokolade
75 g hvid chokolade
3 spsk sukker

3 past. aeggehvider
3,5 dl piskeflade

8 stk. passionsfrugter

15 g sukker

1 stk husblas

120 g havrekiks

50 g smeltet smar

1,5 tsk grov lakridspulver
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Fremgangsmade

Kiksebund

1.

Blend kiksene i smuldr, bland det med det smeltede smgr og lakrids. Mas
dem i bunden af glasset i et jeevnt lag

Hvid og merk chokolademousse

1.
2.
3.

Pisk 3 spsk. sukker og eeggehvider til marengs.

Pisk fladen til skum.

Hvid chokomousse: Tag en skal og kom sma stykker hvid chokolade deri
og smelt over vandbad. Bland 1,5 dl marengs og 1,5 dl fladeskum med
den hvide chokolade og riv lime skal i. Put i glasset.

Mgrk chokomousse: Smelt nu den mgrke chokolade over vandbadet og
bland i det sidste marengs. Vend til slut den resterende flgdeskum i. Kom
i glasset ovenpa den hvide chokomousse og stil pa kal.

Passionsfrugtgele

B W N e

Tag frugten ud af passionsfrugterne og si frugten i en si og i en skal.

Kom saften fra 1 lime i passionsfrugtsaften der er siet fra.

Kom saften i en gryde med 15 g sukker op, til sukkeret er oplgst.

Udblgd husblas i koldt vand og vrid den fri for overskydende vand. Udblad
i den opvarmede saft og heeld passionsfrugtmassen over i glasset.

. Stil pa kel i min. et par timer for servering, sa geleen stivner.




De

ssertteerte

De sma teerter er super sgde og bade fyld og beer kan varieres. Jeg serverede
bade alm lys merdej og kakaomerdej med is og beer i. Tilberedningstid ca. 45 min.

Ingredienser 6 stk.

= 50 g koldt smgr

= 100 g mel

» 30 g flormelis

= 1 ;eggeblomme

= evt. 1/2 spsk. kakaopulver i halvdelen af dejen

= 6 sma teerte aluforme

= Sprayolie til formene

= Tilbehgr kan vaere: forskellige beer, frisk mynte og 6 kugler is

Fremgangsmade

W N

N o oe

. Bland mel, flormelis og det kolde smgr sammen med en kniv.

Hak smgrret i sma stykker, sa det ligner revet ost.

Kom til slut eggeblommen deri og elt kort med heenderne og form en
kugle. (Del evt. i 2 og kom kakao i den ene dej).

Kom film over dejen og stil pa kel i 30 min.

Del dejen i 6 kugler, rul ud og kom i smurte aluforme.

Kom teerterne i forvarmet ovn v. 180 grader i ca. 12 min.

Afkgl pa en rist. Servér med is, beer og mynte.
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Hjemmelavet mayonnaise

Her er opskriften pa en hel plain mayonnaise. Du kan nemt variere den med eks.
chili eller hvidlag.

Ingredients

= 2 past. eeggeblommer

= 1/2 tsk. peber

= 1 tsk. salt

= 1 tsk. sennep

= 1 tsk. eebleeddike

= 2 dl smagsneutral olie (eks. solsikkeolie)

evt. 1 tsk chilisovs eller 1 presset fed hvidlag.

Fremgangsmade

1. Tag en skal og pisk eggeblommer, peber, salt, sennep og aebleeddike
sammen. Heeld langsomt olien deri i en tynd strale og pisk hele tiden. Det
vi langsomt begynde at tykne og ligne mayonnaise.

2. Hvis du ensker at give det smag af chili sa tilseet 1 tsk chilisovs. Hvis
du gnsker hivdlggsmayo (aioli) sa kom 1 fed presset hvidleg deri.
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Brodsticks med parmaskinke og
cheddar

De her bradsticks er super laekre at servere til eks. en grgntsagssuppe.

Ingredienser 20 stk.

= 50 g geer

= 2 tsk salt

= 14 liter vand

» 1 tsk sukker

» 2 &g (1 idejen og 1 til pensling)

= 700 g mel

= 5 skiver parmaskinke

= 80 g revet cheddar (gerne orange, giver lidt mere gyldent look)

Fremgangsmade

1. Kom vandet i en skal og udblgd gaeren deri.
2. Tilsaet derefter salt og sukker deri.

3. Pisk 1 &g i derefter.

4. Tilfgj 700 g mel.

5. Elt dejen godt igennem.
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6. Stil til at heeve under et viskestykke i 30 min.
7. Drys lidt mel pa bordet og rul dejen til en pglse og brug en kagerulle til at
gere dejen flad a ala en pizza (bare som rektangel).
8. Pisk aegget sammen i en kop og pensl dejen med aegget.
9. Drys derefter osten pa.
10. Fordel parmaskinken pa dejen.
11. Skeer strimler, sa der bliver 20 stk. i alt. Drej hver strimmel lidt rundt om
sig selv og dyp evt. med mere &g og drys med ost.
12. Kom dem pa en bageplade med bagepapir og lad heaeve imens ovnen bliver
varm.
13. Teend ovnen pa 180 grader.
14. Nar ovnen er naet de 180 grader, sa bag bredene i ca. 20 min til de er
gyldne og sprade.
15. Server til pesto pa tapasbordet, jordskokkesuppe eller lign.

Kyllingebites med baconsveb og
persille

En leekker lille haps, som er nem at lave til tapas bordet. Det tager ca. 15 min. Du
kan ogsa bytte kylling ud med kammuslinger eller dadler.

Ingredienser 20 stk.

» 260 g kyllinge inderfilet
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= 1 pk. bacon i skiver
= evt. Frisk persille til drys
= 20 tandstikker

Fremgangsmade

Skeer kyllingen i sma stykker (ca.1 filet i 3 dele).
Del baconskiverne i 3 lige store dele.

Vikl baconen om kyllingestykkerne.

Stik en tandstik igennem.

Varm dem i en 180 grader varm ovn i 10 min.
Drys persille over far servering.
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Kold steg med bearnaise creme

Hvis du har en rest kold steg, sa kan den veere leekker at servere kold med denne
bearnaise creme. Tager ca. 1 time og 15 min at tilberede. Medmindre du har en
steg rest, sa tager det kun ca. 10 min.

Ingredienser- ca.25-30 skiver steg

» 1 kg okseculotte/kalveculotte
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= Salt og peber
= 2-3 stk. hvidlggsfed i sma stykker

Bearnaise creme

» 2 dl creme fraiche 18%
= 1 spsk. ravigottesauce
= 2 tsk tgrret estragon

= Salt og peber

Fremgangsmade

1. Fjern evt. sener og store stykker fedt pa stegen (fedt pa toppen skal
blive). Rids i fedten ovenpa, sa det ligner sma tern.

2. Skeer hvidlggsfedene i 3-4 sma stykker og put dem ned i fedtrillerne. Drys
godt med salt og peber.

3. Lig stegen i et ovnfast fad, men en smule vand i (bunden skal bare
lige veere deekket).

4. Bag stegen ved 180 grader i ca. 50 min. Brug stegetermometer og tag den
ud nar stegen er 60 grader i midten.
Lad stegen hvile (sa saften ikke lgber ud).

5. Server lun eller kold med cremen til.

Bearnaise creme

1. Find en skal og bland creme fraiche, ravigottesauce og terret estragon
sammen.
2. Smag til med salt og peber.




Bruschetta med peere, gorgonzola
og honningngdder

Jeg er vild med gorgonzola og iseer nar det bliver kombineret med
honningmarinerede ngdder. Kan bruges som forret, appetizer eller som tilbehgr
pa tapasbordet.

Ingredienser - 4 stk.

= 4 skiver baguettes

= 50 g gorgonzola (kan variere i hvor steerke de er, er du ikke sa vild med
den steerke smag sa keb en der hedder ‘dolce’)

= 1 peere i tynder skiver

» 8hasselngdder

= ca. 2 tsk. flydende honning

Fremgangsmade

1. Smer brgdskiverne med gorgonzolaen. Kom derefter de tynde
peereskiver pa. Kom 2 hasselngdder pa hver skive og kom en tynd stribe
honning /ca.1/2 tsk pr skive over ngdderne til slut.
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Bruschetta med hvidlag, tomat og
mozzarella

En dejlig lille appetizer eller god til tapasbordet. De er super nemme og hurtige at
lave.

Ingredienser - 4 stk.

= 1 spsk. olie

= 1/2 fed hvidleg

= 1 mozzarella

= 4 cherrytomater

= 4 skiver baguettes
= evt. frisk basilikum

Fremgangsmade

1. Bland olien i en skal og tilseet presset hvidlgg. Smer de 4 skiver brgd med
hvidlggsolien.

2. Skeer mozzarellaen i 4 skiver og lig dem herpa.

3. Varm i ovn v. 200 grader i 5 min.

4. Pynt med 4 cherrytomater i tern og basilikum.
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Sprade tortillachips med rejesalat

De her friturestegte tortillachips er enormt nemme at lave og er super leekre.
Sprade, salte og med leekker rejesalat eller lign pa toppen, er det en sikker vinder
som appetizer, forret eller pa tapasbordet.

Ingredienser 12 stk.

= 300 g rejesalat (gerne fra fiskehandleren)

= 3 stk Santa Maria tortilla brgd, medium size
= 1 liter solsikkeolie

= Lidt salt

= Frisk dild

Fremgangsmade

1. Skeer/klip tortillaen bredene ud i kvarte (4 sma trekanter pr. tortilla). Sa
du har 12 stk. i alt.

2. Varm olien op i en lille gryde, og til den begynder at syde.

3. Nar olien er varm, kommes 1-2 sma tortilla stykker i gryden og tages op
med hulsi, nar de er blevet gyldne.

4. Ligges pa tallerken med kegkkenrulle.

5. Drys lidt salt pa, inden olien er terret ind.

6. Server de sprade tortilla med rejesalat og frisk dild pa toppen.


http://madmusen.dk/2016/11/15/sproede-tortillachips-med-rejesalat/

