FORRET: HOVEDRET: DESSERT:

FARS LYNSTEGTE TUN MED SPRODE ~ FARS GYLDNE KYLLING MED FARS CHOKOLADESUPPE MED
RINGE 0G PORREASKE APPELSIN 0G RODT GULD FRUGTSPYD 0G KARLIGHEDSKIKS




€X) CA. 75 MIN 4x O

FARS LYNSTEGTE TUN MED
SPRODE RINGE 0G PORREASKE

2 . %

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.
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FARS GYLDNE KYLLING MED
APPELSIN 0G RODT GULD

Foto: Line Thit Klein
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| SKAL BRUGE

4 kyllingelar og 2 kyllinge
bryster

2 spsk. sukker

2 usprgjtede appelsiner
6 dl hensebouillon

2 leg

2 fed hvidleg

1/2 tsk. safrantrade eller
2 spsk. gurkemeje

6 gulergdder (ca. 500 g)
4 cm frisk ingefeer

3 spsk. rapsolie

1 spsk. smar

Salt og peber

Maizena

Limebade til pynt

Safran til pynt

ANRETNING

. Anret nuien dyb
tallerken. Et halv
kyllingebryst og et
kyllinglar. Put ogsa
appelsiner og gulergd-
der ned i tallerknen.
Hazeld saucen over.

. Pynt gerne med
limeskiver og lidt redt
guld (safran)

. Server med ris, bulgur,
couscous eller et rigtig
godt stykke brad.

. Forteel mor og hustru
at hendes gyldne kuler
kleeder hende, og i dag
er dagen, hvor hun skal
smage regdt guld.

SADAN GOR |

Forst klargeres alle ingredienser.

Skrzel den orange skal af to appelsiner

— brug en tyndskreeller, hvis | har sadan en.
Skeer det hvide af appelsinerne og skaer
appelsinkedet i tern. Pas pa at det hvide ikke
kommer med. Ternene skal gemmes til senere.
Pil loag og hvidleg, hak dem groft.

Skreel gulergdder og skaer dem i skiver pa

ca. 0,5 cm tykkelse.

Skrael ingefaeren, riv den meget fint pa et
rivejern. | skal bruge ca. 1 tsk.

Nu skal | i gang med retten.

Varm en gryde op med smer og olie.

Steg kyllingestykkerne gyldne pa begge sider,
krydr med salt og peber.

. Tag dem op af gryden, og parker dem pa en taller-

ken. Heeld det overskydende veeske fra gryden.

. Tilsaet 2 spsk. sukker, og lad det karamellisere ved

mellemvarme, ligesom brunede kartofler til jul.

. Tilszet sa appelsinskal og hensebouillon.

Kog det godt igennem til sukkeret er oplost.

. Tilseet nu lgg, hvidleg, safran og kylling.
. Leeg lag pa gryden, og lad retten simre ved lav

varme i 55 minutter. Dog skal bryststykkerne op,
nar de er feerdige efter 25 minutter. De kan holdes
varme under alufolie.

. Nar der er 10 minutter igen, tilseettes gulergdderne.
. Nar retten har simret i 55 minutter, sigtes saucen

over i en ren gryde. Lad kylling og grentsager blive
tilbage i simregryden.

. Kog nu saucen ind til der er 4 dI tilbage i gryden.
. Tilseet ingefeersaften. f.eks. ved at klemme den

revne ingefeer sammen mellem to skeer.

. Juster nu konsistensen af saucen med maizena og

smag til med salt og peber.

. Halvér kyllingebrysterne og kom de nu 8 kyllinge-

stykker og grentsager tilbage i sovsen, og lad dem
fa varmen igen.

. Vend sa appelsinfileterne ned i retten.
. Smag retten til en ekstra gang, for den skal helst

smage gylden og med en sken smag af redt guld.




€Q) CA. 45 MIN 4x O

FARS CHOKOLADESUPPE MED
FRUGTSPYD 0G KARLIGHEDSKIKS
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FARS KARLIGHEDSKIKS

| SKAL BRUGE
50 g smeltet smor
50 g flormelis
50 g hvedemel
50 g seggehvider

SADAN G@R |

Start med at teende ovnen pa 180 grader.
Smelt smarret ved svag varme.
Bland mel og flormelis sammen.
Tilseet seggehviderne og rer godt.
Til sidst reres det smeltede smor i. Pas pa smarret ikke bliver for varmt.
Det skal veere fingerlunt.
Dejens konsistens skal veere som glasur.
Dejen puttes op i en sprgjtepose. En almindelig frysepose kan ogsa bruges.
Klip et lille hjgrne af.
Put bagepapir pa en bageplade.
Dejen sprajtes nu pa pladen som hjerter eller sma cirkler pa sterrelse med en
femkrone.

. Der skal ca. veere 3 hjerter/cirkler til hver.

. Kiksene bages i den forvarmede ovn i ca. 4-6 min eller til de er gyldenbrune.
HOLD @JE! Det gar pludselig meget hurtigt.

. Herefter tages kiksene ud og afkgles. Pas nu pa fingrene.

. Server kaerlighedskiksene med frugtspyddene og den varme chokolade.




FRUGT PASPYD l GODE OPGAVER
| SKAL BRUGE TIL FAR OG BARN

2 kiwi

15 vindruer Barnet skeerer frugt og anretter pa spyd.

10 jordbaer B Dypper ogsa frugtspyddet i chokoladen for

1/4 mango ®@J  mor, sa hun ikke skal lave noget som helst.
1 &ble

8 treespyd Far tager sig af den varme chokolade, og
laver keerlighedskagerne.
SADAN G@R |
. Skreel mango, &ble
og kiwi og skaer dem i

CHOKOLADESUPPE

. Skyl jordbeer og vindruer.

. Seet frugten pa spyd | SKAL BRUGE
og anret herlighederne 150 g flede
pa et fad. 100 g merk chokolade 60 eller 70 % kakao

- Tag spyddene med ind 1 stang vanilje (2 spsk. vaniljesukker kan ogsa
pa bordet med choko- bruges)

laden og keerligheds- 1 spsk. akaciehonning
kiksene.
SADAN G@R |
1. Start med at fleekke vaniljestangen pa langs, og
skrab sa kornene ud med en kniv.

. Hak chokoladen i mindre stykker og put den i
en kasserolle eller gryde sammen med flade,
honning og vanilje.

. Smelt det ved svag varme.

GODE TIPS . Nar det er lunt og chokoladen er smeltet, er sup-
gL,

pen klar til servering. Hzeld den op i sma skale,

=

Keb pistaciengdder, sa alle far en lille skal hver.
mandler, hasselngdder

eller en anden skan

ned. Hak dem og vend

chokoladespyddet i dem

til sidst.

Man kan selv veelge
hvilken frugt, som | vil
putte pa spyddene. Frugt
i seeson smager tit bedst.




