Hvidlagsuppe

(4 personer)

1 mellemstort, hakket lgg

2 spsk smar

12 fed hvidlag, skaret i kvarte

2 spsk mel

% | hgnsebouillon

Ya | flgde

salt, peber og friskreven muskatngd
1 tsk stgdt eller frisk oregano

1 spsk citronsaft

2 spsk reven ost.

Sauter lgget i smar, til det er klart og gennemsigtigt, bland hvidlggene ved og rist dem et gjeblik.
Drys mel over, ror til det hele er gyldenbrunt. Regr bouillon i lidt efter lidt, bring den i kog og tilsat
fladen. Lad suppen snurre under lag ved svag varme i ca. 20 min. Blend og smag suppen til med
krydderier, citronsaft og server med ost, lidt frisk oregano samt groft peber. Server med godt bred.

Sellerisuppe

Y-1 revet selleri

2 lgg i tern

2 tsk paprika

2 spsk olie

1-1% | fond/bouillon
citronsaft

salt

2-3 grenkalsblade

Fintstrimlet/revet selleri, lag og paprika sauteres, fond tilsettes og alt koges mart.
Evt. iblandes grenkalsstrimler i de sidste minutter. Smages til med salt og citron.



Kalkunbryst med grove grgntsager

1 stykke kalkunbryst til ca. 4 personer
smgr og lidt olivenolie til stegning

2 lgg

1 selleri

3- 5 gulergdder

Brun kalkunbrystet pa alle sider i smer og olie.

Skeer grentsagerne i grove terninger. Tag kedet op og rist grgntsagerne ca. 5 min. i det resterende
fedtstof. Haeld grantsagerne i et ildfast fad og leeg kadet ovenpa. Sat retten i ovnen ca. 45 min. ved
150- 180 grader. Lad kadet hvile tildeekket med folie 15 min.

Retten serveres med bagekartofler og Creme fraiche rgrt med lidt lgg, salt og peber.

Kylling med porre

1 kylling, delt i 6-8 stykker

2-4 porre i 2 cm’s skiver ogsa det grgnne

% kg kartofler skaret i kvarte, penslet med olie og drysset med Herbes de Provence
400-500g flaede tomater

2 tsk Herbes de Provence

| bradepanden laegges kartoffelstykkerne i den ene halvdel og porrene i den anden.

Ovenpa leegges kyllingestykkerne og rundt om / imellem dem (sa porrerne ikke bliver tarre) legges
tomaterne. Drys med Herbes de Provence — ogsa over kyllingen. Sat hele herligheden i ovnen ved
200 grader i 35-40 minutter eller til alt er mert.



