Tomatsuppe m. friskost og rugbrgd

2 pers.

Ingredienser
1 skalottelgg, hakket

2 fed hvidlgg i tynde skiver

2 steengler bladselleri i tynde skiver
en smule olivenolie til stegning

4 dl grgntsagsbouillon

5 dl mosede/hakkede tomater

% bundt basilikum (gem lidt til pynt)
salt og peber

Tilbehgr — ristet rugbred med frisk ost
en smule olivenolie

rugbred i “steenger”

frisk ost

ingefaer

hvidlgg

Fremgangsmade

Sautér lgg, hvidlgg og bladselleri i lidt olie i en varm gryde. Det skal ikke tage farve. Kom bouillon og tomat p3, og lad
det smakoge i 12-15 min. Tilszet basilikum, blend

suppen med en stavblender. Smag til med salt og peber.

Frisk ost, reres med revet ingefeer og hvidlgg, smages til med salt/peber.

Rist rugbrgds staenger i olie, afkgles og smgrers med frisk ost.
Anret tomatsuppen med basilikum.



Bulgursalat med lammekebab-kgdboller og baba ganoush

4 pers.

Kgdboller

500 g hakket lammekgd
1lgg

2 fed hvidlgg

1 handfuld persille

% tsk. stgdt kanel

% tsk. stgdt allehande

% tsk. friskrevet muskatngd
% tsk. paprika

% tsk. cayennepeber

1% tsk. salt

friskkvaernet peber

smgr og/eller olie til stegning
4 dl bulgur

Baba ganoush
2 auberginer

1 handfuld persille

%-1 frisk rgd chili

saft af 1 citron

3 spsk. tahin

salt og friskkveernet peber

Tilbehgr
% granataeble
1 bk. blandet salat

Pil og hak Igget fint, og pil og pres hvidlgget. Skyl og hak persille fint. Rgr en fars af kgd, |gg, hvidlgg, persille og
krydderier, salt og peber, stil farsen pa kgl i 30 min.

Bulgur: Koges efter anvisningen pa posen.

Taend ovnen pa 200°. Halvér auberginerne, og leeg dem med skindsiden opad pa en bageplade med bagepapir. Prik
huller i skindet med en gaffel, og bag auberginerne i ca. 30 min. til de er mgre. Skrab alt kgdet ud af de bagte
auberginer, og kassér skindet. Skyl og hak persillen fint. Rens og hak chilien fint. Brug en gaffel og mos
auberginekgdet sammen med persille, chili, citronsaft og tahin i en skdl. Smag til med salt og peber, og lad dippen
kgle helt af i kgleskabet.

Form farsen til sma kgdboller. Steg dem i smgr og/eller olie pa en pande, til de er gyldne og gennemstegte.

Fleek granataeblet, og pil kernerne ud. Drys dem over bulguren, og server det til lammekebab-kgdboller, baba
ganoush og salat.



Flamberede figher med vaniljeskum og granataeble

5 pers.
Vaniljeskum

2 tsk. vanilje

% |. Piskeflgde
2 spsk. flormelis

7 ¥ stk. friske figner

25 g smgr

4% spsk. rgrsukker

2 dl friskpresset appelsinsaft
% dl whisky

175 g granataeblekerner

Pisk flgden til et blgdt skum. Vend vanilje og flormelis i. Stil vaniljefladeskummet tildaekket i kgleskabet.

Lad smgrret blive gyldent i en pande. Steg de halve figner ca. 2 min. pa hver side. Drys sukkeret over og tilsaet
appelsinsaft. Kog fignerne ved kraftig varme i ca. 2 min. - vend af og til. Appelsinlagen skal lige begynde at tykne.
Haeld whiskyen ved og szt ild til med det samme - emhatten ma ikke vaere teendt. Pust forsigtigt ilden ud efter ca.
10 sek. - eller leg lag pa.

Fordel de flamberede figner i dybe tallerkener. Rgr forsigtigt fladeskummet op og smag til. Heeld appelsinlagen ved
fignerne og fordel granataeblekerner og lidt fladeskum pa tallerknerne.



