AP 0P SKRIFTER& TIPS

Rosmarinaebler med
calvadosflegdeskum

150 g Sukker

40 g Smor

1 spsk. Mgrk farin
(puddersukker)

4 stk Madabler (Belle de
Boskoop)

2 stk Kviste frisk rosmarin
2 dl Iskold flgde

3 spsk. Calvados

Zblerne skrzelles, udkernes og
skaeres i bade.

Bladene pilles af rosmarinkvis-
tene og hakkes (smid stilkene
vaek)

6 spsk sukker varmes pa en
stor tefalpande over god
varme til det karamelliserer
(bliver brunt og flydende),
hvorefter smgrret smeltes i.
Tilszet aebler og rosmarin og
glaser under let omrgring.
Flgden piskes stiv og blandes
med sukker og calvados.
Tallerkenanretninger serveres
straks, da de varme ablestyk-
ker ellers smelter flgdeskum-
met helt.

Ogsa godt med kanelstiks til.

NOTE En lidt mindre fed og
lidt mere syrlig/frisk variant fas
ved at bruge graesk yoghurt i
stedet for fladeskum.

Hvidkalssalat med jordskokker
og grape

200 g hvidkal

200 g jordskokker

1 grapefrugt (300 g)
1 bdt persille

20 g valngddekerner
lidt citronsaft

Persillen om efteraret og vinteren
erstattes af finthakket grgnkal. Nar der er
citrusfrugt i salaten, er dressing ikke
ngdvendig. Grapefrugt kan erstattes af
pomelo eller appelsin.

Server f.eks. salaten til lynstegte
grensager, makaronigratin eller
bgnnegryde. Jordskokker er knoldene
fra en 2 meter hgj plante. De forste
hgstes i efteraret, og de fas helt frem til
april maned. Jordskokker smager bedst
rd i salat eller rastegte som tilbehgr.
Jordskokkerne skal skrubbes grundigt
og evt. skraelles. Kom de skraellede eller
udskarne jordskokker i koldt vand evt.
med citronsaft, derved undgaes
brunfarvning.

Snit hvidkalen i fine strimler. Snitjords-
kokkerne i tynde skiver og kom demien
skal med koldt vand tilsat 1 spsk citron-
eller grapesaft.

Skaer grapefrugtkedet ud i fileter, fri for
kerner og skrael.

Hak persillen fint og del valnedde-
kernerne.

Bland hvidkal, jordskokker, grapefrugt,
persille og valngdder.

Grov kdlrabimos med
gedeost

400 g kartofler

200 g gulergdder

1 k8lrabi

2-3 fed hvidlag

4 spsk. gedefriskost
salt

friskkvaernet sort peber
lidt af kogevandet

2 spsk. rapsolie

Skur eller skreel rodfrug-
terne og kog dem og de
hele fed hvidlgg helt
mgre i vand uden salt.

Mos med et piskeris og
rgr med gedefriskost,
rapsolie og lidt kogevand
til passende konsistens
og smag til med salt og
masser af friskkvaernet
sort peber.

opskrifter.

Bemacerk at vi stadig
keemper med
frosten - og det ger
vores leveranderer
ogsa. Det kan
resultere i at “Ugens
pose” kan veere
cendret lidt siden
udprint of disse

Paresalat med hassel-
ngdder

Dressing

2 spsk. citronsaft

1 tsk. sukker

1 spsk. koldpresset rapsolie
1 porre

Salat

100 g friske hasselngdder

1 friséesalat

100 g mizunasalat

2 parer, i skiver

100 g Saint Agur (eller anden
bla ost).

Tilbehgr
Ristet rugbrgd

Rgr citronsaft, sukker og olie.
Sker porren i supertynde
skiver, og skyl dem igen og
igen, sa der ikke er noget sand.
Lad dem dryppe af, og vend
dem i dressingen.

Knzk ngdderne, og skar dem i
halve.

Pluk de yderste, mgrkegrgnne
blade af friséen, og kassér dem.
Pluk den lysegrgnne frisée, og
vend den med mizuna og
parer.

Vend forsigtigt salaterne med
dressingen, og anret med
hasselngddekerner og smuldret
Saint Agur.

Servér ristet rugbrgd til.

UGENS POSE:
Jordskokker, Solhjulet
Kalrabi, Solhjulet
Radbeder, Solhjulet
Pastinakker, Solhjulet
Hvidkdl, Solhjulet

Madeaebler, Belle de Boskoop, Solhjulet.
Mizuna salat (nogle har fdet selleri), Solhjulet



