


Tortilla med

oksekgd
eller kylling

200 gram hakket okse- Put det hakkede oksekod i en skal
eller kyllingeked og bland det med lidt salt og peber
Timian, oregano og paprika

Del kodet i seks dele

Smor det ud pd de seks tortillaer

Seks tortillas

Steg tortilla med kodsiden nedad
Vend og steg tortillaen til den er sprod

Brug kedtortillaen som sandwich
og fyld den med, hvad du kan lide af grent

F.eks. tomat, salat, avokado,
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edamamebonner, agurk og chilisovs
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Syltede
rédigg

Kogelage
To dl eddike
To dl sukker
To dl vand
En ts salt
Tre laurber
Ti peberkorn
Tre rodlog

Leg logene i et glas med ldg. Held

lagen over. Leeg ldg pd og stil pd kel.

Hzeld alle tingene til lagen i
en gryde.

Kog op indtil salt og sukker
er oplost.

Snit redlggene i tynde
ringe.
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sagt laks
med spidkalsalat

En laks Y4 spidskal, snittes fint

Salt og peber 150 gram eerter

Saft og skal af en ¥ citron Et lille rodlog, snittes fint
En adokado i tern

150 gram edamame eller gronne bonner
Et bundt radiser i tynde skiver

Dild

Salt og peber

To sp. olie

Saft og skal af en citron
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Marinerede
squach

To squach - prgv med en
gren og en gul squsch.
Skrzel dem sa langtind du
kan, sa du far en skal fuld af
brede skrzeller.

Marinade

Saft og skal af en citron
To spiseske fuld olivenolie
100 gram revet parmesan
100 gram ristede pinjekerner, cashew, mandler
eller, hvad du kan lide

Bland olie, citronsaft og skallen fra citronen
Bland forsigtigt squash, parmesan, citron og olie

Smag til med salt, peber og drys

nodder. Server straks pd et fad
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pressin :

Tre sp. honning eller sirup

Tre sp. dijonsennep

Tre sp. wble eller hvidvinseddike
Salt & peber

Ca. en dl smagsneutral olie

Put tingene i syltetojsglas med ldg og ryst godt
Smag til

Dressingen kan holde mindst fjorten dage

Tag lidt fra og kryder med hvidlog og
forskellige urter
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Citronmarineret
kylling med
frisk salat

Et kyllingebryst
Saft og skal af en % citron
Salt og peber

Giv kyllingebrystet salt og
peber

Steg det pa en pandei ca.
otte minutter pa hver side

Tilseet citronsaft de sidste
minutter, drys med
citronskallen tilsidst

Salat
En agurk skdret i tern
250 gram cherrytomater skdret i bade
En rod peber skiret i tern

Et lille rodlog, finthakket

Ca. en dl hakket persille

En lille botte feta

Salt

Halvanden spiseskefuld olivenolie

Bland salaten summen og smag til
med salt og citron
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Bagt spidskal
med cremoleta

Cremolata
Udskaer spidskalen i kvarte Et bundt persille hakkes fint
Pensel med olie, drys med To fed hvidlog hakkes fint
salt (evt. muskat). Salt og skal af citron

50 gram hakkede mandler
Bag i.ovnfastfad ved 175°i eller mandelsplitter
20 min. Salt og peber

Bland det hele sammen
Server creomolata pd spidskdlen

Server evt. med kogte kartofler
og en smerklat
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Smashed 7%
agurkesalat

Dressing

To sp soya En agurk skeeres igennem

¥4 sp eddike eller citron pi langs.

En spiseske sesamolie eller anden olie

Evt. salt og peber Slé pa agurken med en kodhammer
To sp ristet sesamfro eller enden af en kokkenkniv, fil
Ror dressingen saummen og held den agurken revner let.

over agurkerne. Vend med sesamfroene.
Skeer agurken i grove mudrette

tern.

Server evt. med chiliskiver, tynde

ringe fordrsleg, purlog eller
korriander
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