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sk Forret til 4 personer)

1216 frikm zueching
courgatie squashblomster
Ide er sveere af B fal i, men
sparg grenthardleran, om
han kon skafle dem)

sl Tingeriykhe mcehinl-stave
friske lagringe
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Bland en smule mel og salr | en
ikl o tilewt mineralvand, s
lonsiszensen bliver som en me-
in find pandukageidej.
zucchindhlomsreme 0
Bern fomsigeipt seovdmagere o
e, sndinsshine,
Warm alien op dl 150-160" (de
skal swde, ndr man Eegger en
ezndsiik § olien). Dyp blem-
sterne ag gronsagerne | dejen,
|ad den ﬁrr'rsk]'dm-i:' | dr!,lp-
pe af. Fritér form blamstemne,
0 il pangen, og siden de men
vandholdige wucchinisave o
legrings. Lad der hele dryppe of
i Fecrsugendde paplr, drys med
e amube sadt og server simaks,
Cllien keam ihiee penanvendes!
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des normedh med g, man
ikke | kolklened pd Grotia
Glusti, Del gor dejen - og
dermed snodisena lathers
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TOSCAMSK T-BOME-
STEAK MED ROSMARIN
Bistecco olla ficrenting

(34 persomer)

| shor T-bone-sbeak o 1 kg
il 3-4 personor)
Iriske rasmarinivizis

altrg jomfrualivenche

Varm «n star grillpande gode
G, der szal vere dran |'|.'|'

eyl rosmarinkvismene prandsgr,
vl dem o5 par paege med o
Tenivadmlt, =5 der dbmes for de an
matlike, werishe olion g pnid
dem mod keders overffade. Trd
opid hvidhoggliodden Tade imved et
Imividmft ag gnid der pd keder.
Dry: godr med salt of beg
sreaken p.'u p.|.1|1=|| med en s
marinkvist og hvidlogsdedder
ved slden al,
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og Hot, mens hoder er rade §
midrer. En bof pi 700800 g
akal have G-8 min, pi hver side
Lad Eader fwile | 5-10 min. oe
skar det ud § pynde kives, som
fardedes pi rallerkencrne, Stenk
med god alivenclie og server
simks,

TIPS

lidEgnemse servorer kadal for
sigy sebe, et lecdsoget of 2n
smula koghe consllini-bannes
med alivanobe, rsmann og
solt, men en god korlofisd
ken mon dag pé dansk vis
soagleny servara Hl

TIPS:

Danna ret ar hypiik teseamk,
da kadst skl kamme fro oliens
legendoriske Chioning ke,
Men har man ihe lige Rt en
siidan bal med hjem, kan
man sam allermaliv hruga en
ihor, cansk T-bane-sheak.

MEREK CHOKOLADEFOM-
DANT MED OLIVENOLIEHS
Tarting al fondenie con gelota
al alio di cliva exira virgins
[4-5 personer)

kan kraver [amosking!

Kaoger: [8-10 sk
200 g ged meek chokolads
200 g usoltet smar
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4 g bogepulver
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1 | sedirmlk

230 g sulther

1,1 dl piskefods

3-1 dl ehstra jomfruclivenalia

Kapers Hak choloobaden fn og
smelr den over vandbad, Smek
amarnet og nor det sammen med
chokodaden. Fsk £p 0 sakker
hwidr og skummends i en soe
sl o vend chobobuden i med
enn spatel eller dejdormber, Sig
el angy Kabaay | digjens, tilioet ba-
gerrulvere: of _.'||Hl: hll:l:igr der
hefe summeers, Forded dejen i sms
.|I|.-|:'|1g:|ng§|u;nu;.1:,uu Ef ST
med smelter smar eller alie ng
bag, kageene ved 1807 ¢a 10
mén. = perne med varmbuf,
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ren, il sulckerer er helr selrer.
Dler i ik foge. Kol blandinges
nil, ot Hg l.:rubulr Haekd mas-
sen | ismaddinen og bd den kane.
Anremingg Tog bageme d af
vy, |nd dem Eale lide of af

vend deim Jmilgill_-,r wil | l&imd-
fMademn, foce: nued er viskesykle,
Forded dena |=‘| ralletkenemne ag
server dem varme mued en kugfe
alwennlle-z

TIPS

FKogerma skal veore smeftonds
bleds inder = giv dem hellers
For lich gnd for megal tid,

Bap dem fge inden ssrvsning,
da de ‘.Bliﬂ_ll kg—du'lg_—_ |||r.3

e boges i florvejen. "Skeon'
e billedket or Soemet al en ot
mardej, sam ar bagt, Den kan
sabelelgelig undvesnes eller
ersicSas mad an nr.rlsr. ;;Qc']
virblel eller holle

JORDEBAR MED
VAMILIEQLIE

{4 perapner)

A50-500 a Friskn inrdhm.'
1:114 dl jomfrualivencl=

1 stang vaniljs

G jordbaernine § yand. Skeah
lnene ud af vanlljestan pen og
ror dem mimmven med olieni en
Skl — lep oged vaniljestanpen
ve. Halbrer jordbmrrene ag
versd dem | olien. Lad beernene
Earnene Ili. ked | muinclst 12 6l
i, fiar de skl sorveres,

'.I':lg shilery 1z ¥ dene for serve-
ring, og, la den baile pd kakken.
baeder. sh allen lpen bliver lsele
Hydende. Server dem med en pod
scarbetis, Fefes peere, citron dler
fersken. Hindhar eller solbar
egner sy ik, fordi smagen v
arverdave vandljaolien



