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GODE OPGAVER TIL FAR OG BARN

m Barnet kvaerner den forkullet porre. Ruller tunen i aske. Rerer mayo.
@% Skeerer bred i tern. Sylter redleg.

«-” Far skeerer porrerne, bade i ringe og de meget tynde skiver til porreasken.
en Styrer panderne med den brandvarme tun og den MEGET varme olie.



PORREASKE

| SKAL BRUGE
Porretoppen (det grenne)
fra 1 porre

SADAN G@R DU
1. Teend ovnen pa 160
grader.

. Vask porretoppene
godt. Husk at gemme
resten af porren til
ringene.

. Skeer dem meget
tynde.

. Bag dem pa en bage-
plade med bagepapir
til de er helt sorte og
sprede.

. Blend dem, kvaern
dem eller mos dem i
en morter.

BROD-
CROUTONER

| SKAL BRUGE

4 skiver rugbred eller
groft toastbrgd

4 spsk. olie

SADAN G@R DU

. Skeer brgdet i fine tern
Tx1cm.

. Varm en pande op
med olien.

. Steg brgdternene
sprede pa panden ved
middelvarme.

ESTRAGONMAYO

| SKAL BRUGE

1 dl mayo (det skal vaere den agte)

2 spsk. aebleeddike

1 dI cremefraiche 6%

1 handfuld frisk estragon eller 2 spsk. torret
Salt og peber

SADAN G@R DU

1. Finhak estragon. Man kan bruge et glas og sa
klippe den fint heri.

2. Reor alle ingredienserne sammen.

3. Smag til med salt og peber.

TUNBOF

| SKAL BRUGE
1 tunfilet (ca. 400g)
2 spsk. rapsolie

SADAN G@R DU

. Serg for at tunbeffen er toet op.

. Varm en pande op med olien.

. Steg tunfileten 4-5 sekunder pa hver side hele
vejen rundt.

. Tag tunen af panden og rul den i porreasken.

. Pak den ind i film og lad den hvile pa kel til
den skal bruges.

GODE TIPS -

Man kan selv lave sin mayonnaise. Det =
smager fortryllende. Det er en god ide at kebe
tunen ved fiskehandleren. Han er altid sed og rar.
Man kan ogsa lave croutoner i ovnen pa en
bageplade. Syltet redlag kan ogsa laves med

balsamicoeddike. S& bliver de endnu mere rgde.




SYLTEDE RODLOG

| SKAL BRUGE
1 redleg

1 dl eebleeddike
1 dI sukker

1 dl vand

SADAN G@R DU
. Put eddike, vand og sukker op i en gryde.
. Fa det op at koge sa sukkeret oploses.
. Pilimens lgget og skaer det i bade.
. Skil laglagene fra hinanden.
. Heeld vaeden over lagene.
. Lad dem sylte natten over.

FEBLEKUGLER / ABLETERN

| SKAL BRUGE
1 redt :=ble

1 spsk citronsaft
1 dl vand

SADAN G@R DU

1. Lav &blekugler med et parisiennejern. Hvis ikke
man har sddan et, kan man skeere trekanter,
firkanter eller en anden sjov form.

2. Put dem i en skal med vand og citron. Sa bliver
de ikke brune.

ANRETNING

. Start med at skeere tunen i skiver og saitern(ca. 1 x 1 cm).

. Leeg ternene lidt rundt i en dyb tallerken.

SPRODE
PORRERINGE

| SKAL BRUGE

1 porre (det hvide)
1 dl rasp

1 dl &@ggeblomme
1 dl hvedemel

1 dl rapsolie

SADAN G@R DU

1. Skeer porren i ringe
med en tykkelse pa ca.
Y2 cm.

. Skil ringene fra
hinanden.

. Vend ringene i mel, sa
a&ggeblomme og til
sidst rasp.

. Varm en pande op
med olien. Pas pa det
bliver meget varmt.

. Steg ringene sprode

. Leeg nu sprade porreringe og syltede lgg rundt om tunen.

. Brug en teske til at l,egge sma klatter af mayonnaisen mellem lagringene.

. Fordel &blekuglerne og bradcroutoner.

. Drys med lidt ekstra porreaske, hvis der er noget til overs.

. Kys mor/hustru og sig, at den her ret er til dig — din dejlige kvinde.




