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Hotdogs med hjemmelavet agurkesalat og ristede lgg

Svensk pglseret med purleg og gren salat
Hamburgerryg med spidskal, nye kartofler og smarsauce

Tarteletter med sommergrant

Mexicanske wraps med kalkun, avocadosalsa og gren salat
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Indkgbsliste:

Kad/fisk/fjerkrae

Pglser til hotdogs mandag + 300 g. til tirsdag
1,2 kg. hamburgerryg

600 g. kalkunbryst i strimler

Frugt/grent

1 stk. agurk

7 stk. lgg

3 fed hvidlgg

1,5 kg. nye kartofler

3 handfulde purlgg

2 handfulde persille

1 handfuld mynte

1 bk. babyspinat

1 lille iceberg

4 stk. avocado (1 stk. tirsdag, 3 stk. fredag)
1 bdt. radiser

6 stk. forarslgg

3 stk. tomater

1% stk. citron

1 stk. spidskal

1 bdt. asparges

% kg. friske aerter (ca. 150 g. baelgede)
4 stk. sommergulergdder
1 stk. rgd peberfrugt

1 stk. lime

2 % stk. agurk

/

Diverse

Hotdogbred til 4 pers. (se evt. opskrift
mandag)

3 dl. eddike

2 dl. r@rsukker

4-5 sorte peberkorn

2 stk. laurbaerblade

1 dl. hvedemel

1 dl. olivenolie

5 dl. rapsolie (eller anden smagsneutral olie)
ketchup, sennep og remoulade til hotdog
1 spsk. paprika

2 dl. meelk

En sjat flede

2 spsk. tomatpuré

1 dl. creme fraiche

1 tsk. dijonsennep

170 g. smgr

20 g. mel

% 1. hgnsebouillon
Fuldkornstarteletter til 4 pers.

70 g. pinjekerner

8-10 stk. fuldkornstortillas

3 spsk. creme fraiche

2 spsk. graesk yoghurt

1 ds. majs

150 g. edamamebgnner (frost)

3 spsk. ketchup
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Mandag:

Hotdogs med hjemmelavet agurkesalat og ristede lgg

Hotdogbrad (kan kgbes ferdige)

0,6 L lunkent vand 2 tsk. fint salt

50 gr. geer 450 gr. grahamsmel

1 dl. olie (jeg brugte en smagsneutral rapsolie) 500 gr. durum mel

1 >g Lidt ekstra mel til at drysse bordet med

2 tsk. r@rsukker

Fremgangsmade: Kom lunkent vand i en skal og rgr geeren ud. Tilseet aeg, sukker og salt og rgr det
godt ud. Tilseet nu grahamsmel og rgr det godt ud i dejen. Til sidst tilseettes durummelet lidt ad
gangen og dejen zltes rigtig godt igennem - gerne 5-10 min. ( jeg brugte en rgremaskine).

Lad dejen have til dobbelt stgrrelse et lunt sted (1 — 1 1/2 time). Nu deles dejen i 12 lige store
portioner, der efterfglgende trilles til aflange brgd. Seet dem pa en bageplade med papir og lad dem
efterhaeve i 25 min. Bages ved 200 gr. i ca. 15 min.

Agurkesalat

3 dl. eddike 2 laurbaerblade
2 dl. r@rsukker 1 agurk

4-5 sorte peberkorn 1 spsk. salt

Fremgangsmade: Kog eddike, sukker, peberkorn og laurbzer op. Kgl lagen af.

Skeaer agurken i tynde skiver og drys med salt. Lad agurkerne sta med salt pa i ca. 20 min. og skyl
dem herefter grundigt og kram dem fri for vand. Kom agurkerne i en lille skal og hzeld lagen over.
Lad agurkerne traekke i lagen en times tid, gerne laengere.

Ristede lag
3lgg Salt og peber
% dl. mel 4 dI. smagsneutral olie

Fremgangsmade: Skar Igg i tynde ringe og skil dem ad. Kom mel og lidt salt og peber i en frysepose
og put herefter lggringene i. Luk posen og ryst/vend den grundigt, sa melet bliver fordelt pa Iggene.
Tag lggene op og drys det overskydende mel af. L@gringene bages i varm olie og dryppes af pa
fedtsugende papir. Drys med lidt salt.

Fyld

Pglser, ketchup, remoulade, sennep, ra lgg.
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Tirsdag:

Svensk pglseret med purlgg og gren salat

Svensk Pglseret

300 gr. pglser i skiver Lidt flgde piskeflgde

2 lgg 2 spsk. tomatpure

1 fed hvidlgg 3 spsk. ketchup

1 spsk. paprika Salt og peber

600 gr. kogte kartofler Lidt olie til stegning

2 dl. meelk 1 handfuld purlgg (hakket fint)

Fremgangsmade: Lgg og hvidlgg pilles og hakkes fint. Kartoflerne skeeres i grove tern.

Lgg og hvidlpg sauteres af i en tykbundet gryde i lidt olie. De skal ikke tage farve. Tilseet nu pglser i
skiver samt paprika og sautér det hele godt af. Skru lidt ned for varmen og tilszet kartofler og maelk.
Lad det hele simre i et par minutter og tilseet nu tomatpuré og ketchup og rgr godt.

Til sidst smages til med flgde, salt og peber.

Servér pglseretten med friskhakket purlgg.

Gren Salat

1 lille iceberg 1 dl. creme fraiche (kan erstattes af graesk
¥ agurk yoghurt)

1 avocado 1 tsk. dijonsennep

1 bdt radiser 1 lille citron (saften)

2 stk. forarslgg 1 handfuld purlgg (fintskaret)

3 stk. tomater Salt og peber

Fremgangsmade: Rgr en dressing af creme fraiche, sennep og citronsaft. Smag til med friskhakket
purlgg, salt og peber. Lad dressingen traekke imens du laver salaten.

Iceberg, agurk, forarslgg, tomat, radiser og avocado skaeres i mundrette stykker. Salaten anrettes
pa tallerken.
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Onsdag:

Hamburgerryg med spidskal, nye kartofler og smarsauce

Hamburgerryg
Ca. 1,2 kg. hamburgerryg
25 gr. smer

Fremgangsmade: Forvarm ovnen til 200 gr.

Tag hamburgerryggen og et stykke folie, smgr med smgr jeevnt over det hele pa folien.

Rul hamburgerryggen ind i folien og laeg hamburgerryggen i et ovnfast fad med lidt vand i og saet
deniovnen -1 time pr. kg. (gem halvdelen af hamburgerryggen til i morgen).

Nye kartofler
800 gr. nye kartofler
Lidt salt

Fremgangsmade: Skrub kartofler godt og kog dem mgre i letsaltet vand (vaer opmaerksom pa, at nye
kartofler ikke kraever sa lang kogetid).

Spidskal
1 spidskal Ca. 25 gr. smgr
Lidt salt 2 dl. vand

Fremgangsmade: Spidskalet skylles grundigt og skaeres i kvarte. | et tykbundet gryde koges 2 dl.
vand op. Laeg forsigtigt kdlene heri, tilseet smgr og krydder med salt. Leeg 1ag pa og damp kalen ved
moderat varme 6-7 min, hvorefter de er klar til servering.

Smgrsauce
100 gr. smgr

Fremgangsmade: Smg@r smeltes og serveres til hamburgerryggen.

Kroamors
\ ~MADKLUB |



http://www.kreamorskoekken.dk/
http://www.kreamorskoekken.dk/

www.kreamorskoekken.dk

Torsdag:

Tarteletter med sommergrent

Tarteletfyld

600 gr. skinke (evt. hamburgerryg fra i gar) 20 gr. smer

1 bdt. asparges 20 gr. hvedemel

% kg. aerter (ca. 150 gr. baelgede aerter) % 1. hgnsebouillon

4 stk. sommergulergdder Fuldkornstarteletter til 4 pers.

1 handfuld persille

Fremgangsmade: Skinken skaeres i tern, det traege af aspargesene i bunden knakkes af og de
skeeres i mundrette stykker, serterne baelges og gulergdderne skreelles og skaeres i sma firkanter.
Hensebouillonen koges forsigtigt op, gulergdderne koger med et par minutter og tages op, herefter
gives f@rst aspargesene og efterfglgende arterne en kort blanchering i bouillonen og tages op.

| en anden gryde smeltes smgr og mel tilseettes under omrgring. Lav en klassisk smgrbolle og tilseet
nu den varme hgnsebouillon lidt ad gangen, imens du pisker, sa der ikke kommer klumper. Smag til
med salt og peber og tilseet skinke og grgntsager. Imens grgntsagerne varmes i saucen, lunes
tarteletterne. Smag fyldet til igen og server i de lune tarteletskaller med et drys persille.
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Fredag:

Mexicanske wraps med kalkun, avocadosalsa & grgn salat

Wraps

1lpg 70 gr. pinjekerner

2 fed hvidlgg 1 handfuld persille

1 red peberfrugt 8-10 stk. store fuldkornstortillas
Olivenolie til stegning Salt og peber

600 gr. kalkunbryst i strimler

Fremgangsmade: Lgg og hvidlgg hakkes fint. Peberfrugten skaeres i tynde strimler.

Svits Igg og hvidlgg i olie pa en stor pande til de er klare. Tilsaet kalkunstrimlerne, og lad dem stege
med pa panden et par minutter. Tilseet nu peberfrugter og pinjekerner og lad det stege i yderlige 4-
5 min.

Hak persillen groft og vend det i kgdet pd panden. Tag panden fra varmen.

Opvarm tortillaerne efter anvisningen pa pakken.

Avocadosalsa

2 stk. modne avocadoer 2 spsk. graesk yoghurt
1 stk. lime 1 handfuld mynte

Y agurk 1 handfuld purlgg

3 spsk. creme fraiche Salt og peber

Fremgangsmade: Skaer avocadoerne over, og fjern den store sten i midten. Tag avocadokgdet ud
med en ske og skeaer det i tern. Kom avocadoen i en skal og pres saften fra limefrugten over
avokadokgdet. Skaer agurken i sma tern, og bland dem med avocadoen. Rgr graesk yoghurt og
olivenolie i salsaen og vend det hele sammen med friskhakket mynte og purlgg. Smag til med salt og
peber og servér straks.

Gron salat

1 bakke babysalat 150 gr. edamammebgnner
% agurk 2 stk. forarslgg

1 ds. majs Y% citron

1 avocado Lidt god olivenolie

Fremgangsmade: Salat, agurk, forarslgg, tomat og avocado skaeres i mundrette stykker. Har du kgbt
edamammebgnner med skal, skal de overhaldes med kogende vand og sta 5 min, inden de
“smuttes”. Majs draenes, Salaten anrettes pa tallerken og dryppes med lidt god olivenolie og
citronsaft.
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