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Karrysuppe med rejer og fersken

Karrysuppe med rejer og fersken

En dejlig krydret suppe, som kan bruges til forret til nzesten hvad som helst.

o 2 mellemstore lgg
2 hvidlgg Forst laves en £ liter bouillon ved at koge % liter vand
sammen med en bouillonterning (smag efter eget valg).

1-2 spsk. karry

Lgg og hvidlgg hakkes fint og svitses sammen med karry
i margarine/olie i ca. 2 min, fliede tomater og bouillon
% liter piskeflpde tilseettes og koges ved lav varme i 15 min.

1 dése flaede tomater

1 bouillonterning Piskeflgde tilszettes og suppen varmes igennem, rejer
og ferskner tilsaettes og varmes igennem uden at koge.
Serveres straks.

150 g rejer el. krebsehaler

% dése ferskner




Karrymarinerede rejer

Karrymarinerede rejer

En dejlig krydret suppe, som kan bruges til forret til naesten hvad som helst.
e 200 g store frosne rejer

1 . .
e ; dl olivenolie Rejerne tges op og trykkes tgrre. Ingredienserne blandes

o 2 fed hvidlog sammen (hvidlgg presses) og smages til. Rejerne vendes i
marinaden og skal traekke minimum 1 time i kgleskab.
e 1 spsk lime/citronsaft Rejerne tages op af marinaden og anrettes pa tallerkner

med bade af avocado og melon pa salatbund. Det kan evt.
pyntes med purlgg og lidt cremefraiche. Server med du-
rumboller eller butterdejssnitter.

citronskal

% karrypasta

salt og peber




Opskrifts eksempel 3

Opskrifts eksempel 3




Tandoorikylling

Tandoorikylling

Skal man have besgg af nogle venner og vil lave noget laekkert og nemt, sa er denne ret ideel. Retten
er ogsa bedre kendt som Kriigers hofret.

De frosne spinatportioner laegges i et fad sa hele bunden
nogenlunde dakkes og spinatten optgs. Den optgede
spinat presset for at fa vandet ud (jo mere vand man
far ud af spinatten jo mere cremen bliver saucen). De

¢ 3-400 g kyllingbryster soltgrrede tomater skaeres i strimler eller tern og laegges

e Helbladet spinat (frost portioner) —spredt ud ovenpa spinatten i fadet.
e Bacon i tern Baconen steges og laegges ovenpa spinatten jevn fordelt.
o Soltorrede tomater I melle@tiden s‘kmres kylliongbrysterne i strimler og
vendes i tandoori masala, nar baconen er faerdig steges
e 1-2 spsk. tandoori masala kyllingstrimlerne i en smule af fedtet fra baconen. Nar
. kyllingen er nogenlunde gennemstegt laegges det ogsa
e ; liter mornay sauce jeevnt fordelt i fadet. Til sidst haeldes mornay saucen i
. fadet sa al maden er nogenlunde dakket. Retten skal have

e 1 pk. frisk pasta

180°C i ovnen ved varmluft i omtrent 20 minutter, eller
nar mornay sauce er gyldenbrun.

Mens retten er i ovnen kan den friske pasta laves.




Kylling i banankarry

Kylling i banankarry
Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

Bananer skares i skiver og laegges som forste lag i et fad.

] De to peberfrugter skeeres i halvstore tern og steges kort
3-400 g kyllingbryster pa panden med lidt olie og salt.

1rpd og 1 berfrugt
£Pd Og © gron peberitug De stegte peberfrugter i tern laegges som andet lag i fadet.

e 1-2 bananer Kyllingen skaeres i tern og steget pa panden og legges
som tredje lag i fadet.

° % liter piskeflgde
. Flgde piskes til skum og karry, mango chutney, sambal

* 1-2 fod hidlog oelek og knuste hvidlgg vendes i fladeskummen (det er

e 2 spsk. karry sambal oeleken som bestemmer hvor steerk retten skal
veere, jo mere jo steerkere). Skummen laegges som sidste

e 115 dl mango chutney lag i fadet. Retten skal have 180°C i ovnen ved varmluft i
omtrent 20-25 minutter.

e 1-2 tsk. sambal oelek

Mens retten er i ovnen kan en portion ris koges.




Kalkun med oste tomatpure

Kalkun med oste tomatpure

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

Kalkunbrystet skseres i paene stykker og steges let til
nasten gennemstegt samt krydres med salt og peber og
leegges i et ildfast fad.

3-400 g kalkunbryst

1 gregn peberfrugt

Peberfrugt, hvidleg, gulerod og log skeeres i skiver/tern
4-5 fed hvidlpg og svitses i en lille gryde. Flaede tomater og tomatpure
tilseettes sammen med lidt vand. Grgnsagerne koges indtil
de er mgre og herefter blendes de i gryden. Smag til med
1 lgg sukker(ca. 1 spsk.), salt og peber.

1 stor gulerod

1 dase flaede tomater Avokadoerne skeseres i skiver og laegges over kalkun-

stykkerne og tomatpureen haldes over. Overskydende

tomatpure kan gemmes som ekstra sovs. Til sidst leegges

2 avokadoer et lag revet ost over retten og gratineres ved ca. 180°C i
ovien ved varmluft i omtrent 15-20 minutter.

e 1 dase tomatpure

revet ost

Frisk pasta passer rigtig godt til retten.




Shepherd's pie a la India

Shepherd’s pie a la India
Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.
e 3 kg hakket lam

° 11¢g

o 4 fed hvidlgg

Lgg, hvidlgg og chili hakkes brunes sammen med ingefeer.
Kgdet og krydderier tilseettes og brunes godt.

1 spsk. fintrevet ingefeer

e 1 chili
Flaede tomater og hgnsebouillon tilsaettes og retten koges
° % tsk. gurkemeje i 20 minutter. Smag til med salt og peber og drys med
koriander.
e 2 tsk. stgdt spidskommen rander
e 2 tsk. stodt koriander Kartofler skrzelles, koges og moses. Mosen rgres med smgr

og lidt maelk og smages til med salt og peber.
1 dase flaede tomater

Laeg kgdsovsen i et ovnfast fad og deek med kartoffelmos

* 2 dl hgnsebouillon og bag pien i 200°C i ca. 30 minutter.

1 bundt frisk koriander

% kartofler

25 g smgr




Chili con carne

Chili con carne

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.




Chili con carne

2 dl brune bgnner

2 laurbeerblade

frisk timian

hele nelliker

kvist persille

500 g hakket oksekgd
1 fed hvidlgg

2 lpg

2 chilifrugter

1 peberfrugt

1 tsk. stgdt kanel

1% tsk stodt nelike

1 tsk. stedt spidskommen
% chilipulver

fracl2 bouillonterning
1 spsk. kakao

1 tsk. kaffe

De brune bgnner laegges i blgd dagen fgr. Bgnnerne koges
i saltet vand tilsat laurbaerblad, frist timian, hele nelliker
og persille i ca. 60 minutter.

Kodet med lgg og krydderier, chili og peberfrugt. Flaede
tomater, 2 dl vand og bouillonterning sammen med
bgnner og lad det simre i ca. 30 minutter.

10



Lammebov i kokos og ananas sauce

Lammebov i kokos og ananas sauce

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

e 1 lammebov

o 1 1¢g
. Kgdet skeeres i 3-4 cm store tern og svitses i gryde
1 fed hvidl
¢ vidiog sammen med lgg og hvidlgg. Karrypasta, kokosmalk og
e 1-2 spsk. karrypasta bouillon tilsattes og retten simre under lag i 60 minutter.
* 2 dl kokosmeelk Ananas skeeres i tern og varmes i saucen, der smages til
e 2 dl bouillon med soja/fishsauce.

200 g ananas

1 spsk. soja eller fishsauce
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Mexicansk kylling

Mexicansk kylling

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

e 3-400 g kyllingebryster

450 g majs

2 grgnne chilifrugter
3 spsk. margarine

2 spsk. mel

2,5 dl meelk/vand

2 xg

1 tsk. muskatngd

1 handfuld rasp

Forst brunes kyllingebrysterne i en gryde med salt og peber
og laegges i et ildfast fad. Herefter hakkes chilifrugterne fint
og varmes godt i gryden sammen med mayjs.

SKAL ARBEJDES VIDERE PA! SIDE 98 I MORS BOG

12



Marokkansk oksegryde

Marokkansk oksegryde

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.
o 1 kg oksebov
e 3 del hvedemel

e 3 spsk olie

2 lpg

Kgdet skares fra ben og skeeres i mundstore tern. Kgdet
vendes i mel og brunes i olie sammen med benet i en

5 cm frisk ingefaer

e 6-7 dl oksebouillon gryde. Lgg og ingefaer skeeres i strimler og kommes i gry-
den. Bouillon, tomatkocentrat og krydderier tilsaettes.
e 1 spsk tomatkoncentrat Lad retten simre under 1ag en time. Kartofler halveres og
o L tsk kanel leegges 1 gryden. Lad det simre til kartoflerne er mgre i ca.
2 15 minutter.
. i tsk Kardemomme
. i tsk stgdt spidskommen

e 300 g kartofler

e salt og peber
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Kartoffelsalat med rygeost

Kartoffelsalat med rygeost
Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.
e nye kartofler

1 bundt radiser

1

* 5 agurk Kartofler koges med skal og afkgles og skaeres i tern.

e purlgg eller forarslog Dressingen blandes af rygeost, cremefraiche og hvidvinsed-
dike og smages til med salt og peber.

e 1 rygeost Radiserne skeeres i skiver og agurken i i sma tern. Det hele

. blandes i dressingen og pyntes med purlggn.
2 dl creme fraiche

salt og peber

evt. hvidvinseddike
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Thai kokossuppe med kylling

Thai kokossuppe med kylling

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

e 400 g kylling

3 skalottelgg

4 forarslgg

150 g champignoner

e 3 tsk ingefor(reven) Kgd og lgg svitses i olie. Champignonerne skeeres i skiver
og vendes i i. tilsaet ingefaer, samt chilipeber skaret fint og
e 1-2 rgde chilipeber citrongraes skgre i tynde ringe. Hvidlgg presses i.

Sauter under jeevn varme i 2-3 minutter og bagefter tilseet
skallen af limen og bouillon og kog op i 3-5 minutter.

3 friske citrongrees

e 2 fed hvidlgg Herefter tilsaettes kokosmeelk og kog suppen op. Til sidst
tilseettes forarsleg og basilikum. Suppen smages til med
e 1 lime salt og peber, saft fra limen og hakket koriander.

4 dl hgnseboillon
4 dl kokosmaelk

1 bundt frisk koriander

1 bundt frisk basilikum
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Thaisuppe

Thaisuppe

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

200 g kylling

50 g kalkun bacon

1 dase bambusskud
200 g gulergdder

1 hvidlgg

1 lgg

2 forarslgg

2 tomater

% mango

1 liter boulion

1-2 tsk sambal oelek
1-2 spsk. gron karrypasta
1 dase kokosmaelk
1-2 spsk fiskesovs

50 g segnudler

Kylling, bacon, gulergdder, tomater, og mange skaeres i
sma tern. Kylling og bacon svitses pa en pange i cirka 3
minutter ved hgj varme og haldes efter i en gryde.

Svits log og gulergdder og hezld boulion og de svitsede
grgnsager i gryden. Tilsaet kokosmeelk og sambal oelek og
lad det simre i 15 nubytter. Smag til med fiskesovs og tilsaet
til sidst nudler og forarslgg.
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Karrykylling med ris

Karrykylling med ris

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

e 1 stor kylling 1500 g

50 g smgr

1 spsk. olie

2 dl finhakket lgg
4 flaede tomater
4 tsk karry

2 laurbeerblade

% tsk nellike

% tsk koriander
5 dl bouillon

1% dl cremefraiche

salt

Del kyllingen i 8 stykker og brun stykkerne i smgr og olie.
Tag kyllingestykkerne op og svits lgg i fedtstoffet til de er
klare. Tilsaet karry og lad det svitse lidt inden tomater
tilsaettes. Herefter tilsaettes krydderier, bouillon og cre-
mefraiche. Kyllingestykkerne lagges tilbage i gryden og
tilseettes salt. Lad retten sméasimre i 45-60 minutter til
kgdet er mgrt. Smag retten til og spaed evt. til med mere
bouillon.

Passer godt med ris, mango chutney og jordngdder. Evt.
kan ristede bananer serveres. Flaek ikke for modne bananer
pa pa langs og rist dem gyldne pa begge sider i olie. Drys
lidt karry over mens de rister og dryp citronsaft over ved
anretning.

17



Italienske farsbgffer

Italienske farsbgffer

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

e 400 g hakket oksekgd

1 skive afskorpet franskbrgd

e 1 tsk. salt

. % peber Smuldre franskbrgdet og lad det treekke i vand. Laeg kgdet
i en skal og tilsaet salt og kryderier. Bland aeggeblomme og

e 1 tsk. oregano flode i og heeld vand fra franskbrgdet og bland det godt i

farsen. Form dem i til bgffer og brun dem lidt i smgr eller
margarine og laeg dem i et ildfast fad.

1 zeggeblomme

o 1 dl flgde Heeld flaede tomater med veede i en kasserolle med lgg
) og bring det i kog. Udrgr hvedemelet med lidt vand og
* 1 spsk.. smor/margarine pisk det i den kogende sovs og lad det koge i 5 minutter.

Hzeld sovsen over bgfferne og laeg en osteskive pa hver bgf.
Gratiner retten ved 250 grader i cirka 15 minutter, til osten
1 spsk. revet log er smeltet ned over bgfferne og er blevet let gylden.

° % fldede tomater

1 spsk. mel

salt og peber

4 skiver ost
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Macadamia nut fisk

Macadamia nut fisk

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

hvid fast fisk

Opvarm ovnen til 200 grader. Dak fisen med kokosmaelk

50 g ristede hakkede macadami- 0glad den sta lidt. Leeg fisken i ildfast fad og krydder med

angdder

1 dl rasp

2 spsk. mel
% dl smeltet smor

% dase kokosmalk (gerne fed)

salt og peber

salt og peber og bag fisken i 5 minutter.

Tag fisken ud og dek fisken pa begge sider med rasp-ngdde
blanding, som er tilseet kokosmaelk s& den er blevet lidt
dejagtig. Fisken laegges tilbage i fadet med en klat smgr
pa og bages i 10-15 minutter, til fisken er gylden.

En grov kartoffelmos er god som tilbehgr. Denne laves ved
at koge kartofler med skrald og skaeret i skiver til de er
mgre. Kartoflerne moses og 2-3 fed hvidlgg presses i. Ko-
gevand, salt og peber og smgr bruges til at smage til.

19



Bearnaisesovs

Bearnaisesovs

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.

4 @ggeblommer

% dl vand

125 g smeltet smgr

1-2 tsk bearnaise essens

estragon efter smag

Alle ingrediense blandes og blendes i ca. 10 sekunder. Her-
feter varmes det op i en gryde. Husk det mé ikke koge!

20



Knaekbrgd

T
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Knakbrgd

Endnu en nem og laekker ret til vennebesgg.
° 1% dl havregryn

o 1 dl sesamfrg

1 dI herfre
1 dl solsikkekerner

Rgr dejen med en ske og del portionen i 2. Rul portionerne
mellem 2 stykker bagepapir. Skaer ud i passende stykker og
31 dl hvedemel bag ved 200 grader i 15-20 minutter

e 1 dl graeskarkerner

2 dl vand

11 raps olie

1 tsk bagepulver

1 tsk salt

21



Konfekt chokoladekage

Konfekt chokoladekage

En super simpel chokoladekage, som passer perfekt til lidt is og frugt.

HEg, sukker, mel, kakaopulver og vaniljesukker piskes

e 100 g margarine/smgr sammen.
* 2ag Margarinen /smgrret smeltes og vendes i dejen.
3 dl mel

¢ e Dejen haldes i fortrinsvist i et teertefad pa ca. 27 cm og

e 3 spsk. kakaopulver kagen bages i 175°C i 15-20 minutter i forvarmet ovn. Det
. er en konfektkage og derfor skal der haenge lidt kage pa

e 1 spsk. vaniljesukker ellers tsk?? pinden, stikkes i kagen for at kontrollere om den har faet

nok.
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Hindbaer mousse

Hindbar mousse
Simpel hindbaer mousse.

° 2% dl piskeflgde

e 4 blade husblas Pisk flgden til skum. Hindbeer, sukker og vaniljesukker
) blendes og yoghurt rgres i. Smelt husblassen og vandbad

e 275 g hindbaer og ven lidt hindbeerpure i og bagefter resten i. Til sidst

o 125 sukker piskes fladeskummen og vendes i godt i blandingen.

e 1 tsk. vaniljesukker Hezld moussen i sma skale eller en stor skal og stil den pa

kgl i mindst 2 timer.
1% dl yoghurt natural el. creme-

fraiche

23



Vafler

P

TR

Vafler

Vafler til aftenkaffen eller til midt pa dagen.

e 400 g mel

150 g sukker
Ingredienserne blandes til en tyk pandekage dej og herefter

1 K
* 15 tsk. vaniljesukker klar til vaffelbagning. Ingredienserne halveres hvis knap
e 175 g margarine /smor s&4 mange vafler er ngdvendigt.
o 6 dl maelk
® 2 xg

24



Gulerodskage

Gulerodskage

Gulerodskage til aftenkaffen eller hygge midt pa dagen.

o 4 xg
o 4 dl mel

4 dl sukker

2 tsk. bagepulver

1 tsk. vaniljesukker

2 tsk. kanel

2 dl madolie

6 revne gulergdder

100 g Philadelphia ost

50 g smgr
3 dl flormelis

e 1 tsk. vaniljesukker

Pisk &g og sukker, og hefter bland mel, bagepulver, kanel
vaniljesukker(1 tsk.) og rer blandingen i aeggemassen.
Bland olie og revne gulergdder i dejen og pisk det sammen.

Kagen bages ved 150°C i 50 minutter og i mellemtiden
kan glasur laves af Philadelphia ost, smgr, flormelis og 1

tsk. vaniljesukker.

Glasuren smgres pa efter bagning og stilles i kgleskab.

25



Kaffekage med kokoskakaoglasur

Kaffekage med kokoskakaoglasur

En anden god kage til aftenkaffen eller hygge midt pa dagen.
o 3 xg

4,5 dl sukker

250 g margarine eller smgr

4,5 dl mel

3 tsk. bagepulver ) )
Pisk &g og sukker, smelt margarine, mel, bagepulver,

3 tsk. vaniljesukker kakao og kaffe rgres i skiftevis.

1

15 spsk. kakao Kagen bages ved 200°C i 25-30 minutter og i mellemtiden

2,25 dl steerk kaffe kan glasur laves ved at blande smgr, kaffe, vaniljesukker,
kakao, kokos og flormelis, som koges op.

e 4 spsk smgr
Glasuren fordeles jeevnt pa kagen efter bagning..

4 spsk kaffe

1 tsk. vaniljesukker

1 spsk kakao

1% dl kokos

100 g flormelis

26



Hjemmelavet is a la Solberg

Hjemmelavet is a la Solberg

En super nem méade at lave hjemmelavet is pa. Denne portion svarer til ca. 1 liter is.

° 4pasteuriseret &ggeb]ommer Varm S(Zidm%lken ﬂ(Z)deIl Op til CaSOOC sammen med
vaniljen. Herefter rgres det sammen med &ggeblommer
e 7.5 dl spdmelk eller flgde og sukker.

e 50 g vaniljesukker eller 2 vanil-

jestaenger Den varme "is"stilles i fryseren i ca. 60 minutter til is’en

er blevet cremet og rgr evt. knuste skildpadder, yankeebar
75-100 g sukker eller hvad nu lyster. Smag isen til inden den stilles tilbage
i fryseren i mindst 5-6 timer.

lidt salt
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Amerikanske pandekager
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Amerikanske pandekager
Hgte opskrift pa amerikanske pandekager.
° 1% cup mel

e 2 spsk. sukker Mel og sukker piskes med melk, olie og seg. Tilsaet

e 2 tsk. bagepulver salt og bagepulver og dejen er klar til lave amerikanske

pandekager.
e 1 tsk. salt
1 Dejen skal veere lidt klumpet i det og hvis der gnskes
o 13 melk tykkere pandekager kan man tilseette mindre meelk.
o 1 xg
e 3 spsk. salatolie

28



Kagecreme

Kagecreme

Kagecreme til lagkagen.
o 4 xggeblommer
o sukker

e 1 dl cognac eller likgr

4 fracl2 blade husblas

% liter piskeflade

Sukker og aeggeblommer piskes sammen til seggesnaps.
Cognac tilseettes sammen medsmeltede husblas. Mens
massen stivner piskes piskeflgde stiv og vendes i massen.
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Key Lime pie

Key Lime pie

Kagecreme til lagkagen.

o 4 xggeblommer

e 1 dase sweetned condensed milk

e 2-3 lime

1 pakke digestive kiks

100 g smgr margarine

T

ot *ﬁ_%ﬂl’ >

HEggeblommer og condensed milk piskes. Herefter tilsaettes
saften og skallen fra limene.

Bunden laves af digestive kiks og margarine ved at
blande/blende det sammen og fordel i formen. Cremen
heldes over kiksebunden og bages ved 200 grader i 10 min-
utter, til den er fast.

Server evt. med flgdeskum.
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Chokoladekage
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Chokoladekage

Kagecreme til lagkagen.

e 200 g margarine

400 g sukker

* 3®g Smgr og sukker piskes og seggene rgres i et ad gangen.

e 400 g mel Mel, natron, vaniljesukker og kakao drysses igennem en
sigte skiftevis med maelken.

e 2 tsk natron Dejen leegges i en 30x40 cm bradepande og bages ved 170

o 2.4 tsk vaniljesukker grader varmluft i cirka 45 minutter.

6-8 spsk kakao
4 dl meelk

31



Oreo cheesecake

Oreo cheesecake

Kagecreme til lagkagen.

16 Oreo kiks

35 g margarine

4 pakker philidelphia light a 200 g
2% dl sukker

1 spsk. vanilje essens

5 g

150 g hvid chokolade

6 spsk. hindbser marmelade

Forst blendes oreo kiksne til smulder og margarine smeltes
og blades sammen med kiksene til en dej. Tryk dejen godt
fladt i en smurt springform og sa sa meget dej som muligt
op af kanten. Bunden bages i 10 minutter i 150 grader.
Smelt chokoladen og lad den kgle lidt. Imens blandes
philidelphia, sukker og vanilje essens sammen. Nar dejen
er jeevn blandes et @g forsigtig i ad gangen, samt ikke
piskes for meget. Hefter tilsaettes den smeltede chokolade
og dejen haldes i formen.

Varm hindbaer marmeladen i cirka 30 sekunder i mikrobgl-
geovnen og placer nogle klatter rundt i dejen. Hefter sattes
en kniv i klatterne og fgrer marmeladen ind mod midten.
Kagen bages i 50-60 minutter til kagen er fast i midten.
Nar kagen tages ud lgsnes i den i kanten og skal sta i
kgleskab i minimum 4 timer. Ved servering kan evt. laves
en flgdeskum med 50 g revet hvid chokolade bruges som
tilbehgr.

Nar kagen skaeres bruges en skarp kniv og den skal dyppes
i varmt vand ved hver udskaering.
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Tiramisu

Tiramisu
Kagecreme til lagkagen.
e 1 citron

e 500 g mascarpone

4 @ggeblommer

4 xggehvider

4 spsk. sukker
2 dl kold steerk kaffe

1 dl cognac/sherry/italiensk likgr

50 g ladyfingers

Pisk seggeblommer og sukker til skum og pisk derefter mas-
carponen i en spiseske ad gangen. Derefter drysses reven
citronskrald i massen. Massen kan ggres lettere ved at
vende aggehviderne i.

Ladyfingers dyppes i kaffe-sprutblandingen og derefter
leegges i et fad. Mascarponeblandingen haeldes over og
revet chokolade eller kakao kan drysses over. Lad kagen
sta i keleskabet i nogle timer. Bedst dagen for.
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Rabarber med mascarpone

Rabarber med mascarpone

Kagecreme til lagkagen.
o 1 pakke lady fingers Rens rabarber og skeer dem i tynde skiver. Kog vand og
sukker (150 g) op, til sukkeret er smeltet og det koger
med 2 cm store bobler. Tilsat halvdelen af vaniljekornene
o1 % dl vand og rabarber, kog op, og tag det straks af varmen. Lad
rabarberne trackke i 15 minutter.

Fordel lady fingers i et lag i et dybt fad og fordel de lune
rabarer over.

Til cremen piskes hviderne naesten stive. Tilseet 1 spsk.
3 weggehvider sukker og pisk dem helt stive. Pisk @ggeblommerne med
resten af sukkeret til de er lyse og helt luftige. Tilsaet resten
af vaniljekornene og pisk 1-2 minutter. Tilseet den smelt-

e 350 g rensede rabarber

150 g sukker

korn af vaniljestang

3 @®eggeblommer

o 50 g sukker ede lunkne husblas i en tynd strale. Vend seggeblommerne
sammen med mascarponen til en jeevn creme. Vend agge-
e 2 blade udblgdt husblas hviderne i med luftige tag. Fordel cremen over rabarberne.
Dk kagen til med film og lad den traekke i 4-6 timer i
e 250 g mascarpone kgleskabet. Drys kagen med revet eller hakket chokolade
e 100 g mork chokolade inden serveringen.
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Indeks

karry,
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