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For dem der vil

Opskrift pa kyllingeburger m. hjemmelavede burgerboller
stegte kartofler og brownies til dessert.

Burgerboller

3 dl lunket vand

25 grgeer

1 spsk sukker

1 tsk salt

2 spsk olie

1 dl havregryn

Ca. 500 gr. hvedemel

Drys: Sesamfro el. chia

1. Kom vand, geer, salt, sukker og olie i en stor skil eller skélen til en roremaskine og rer
det sammen.

2. Tilsaet havregryn og melet lidt ad gangen og alt dejen sammen. drys lidt mel pa
bordet og hald dejen ud af skilen. Dejen skal veere blad og smidig og lige slippe
fingrene.

3. Lag et klaede el stykker film over og lad dejen have 30 min.

4. Straek dejen lidt ud og skeer den i 8 stykker stykkerne dryp skaerefladen i sesam el lign
og laeg dem pa pladeplade med bagepapir og sesam opad. Tryk dem lidt i facon og
storrelse som en burgerbolle (husk de haver op, sa de skal ikke veere mere end 2 cm i
tykkelse.

5. Lad bollerne haeve 20 min med klaede over

6. Imens varmes ovnen op til 200 ¢ (varmluft)

7. Bollerne bages 12 — 14 min.
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Brownie

100 gram merk chokolade (70 %) af god kvalitet

100 gram smer (saltet smor)

200 gram sukker

2 &g (mellemstore)

70 gram hvedemel

50 gram hasselnedder (kan udelades eller udskiftes med andre nodder)
2-3 knivspidse fint salt

1 spsk. kakao

1. Start med at smelte smorret i en kasserolle ved middel varme (4/6 pa vores komfur)

2. Held din chokolade, som du har braekket i mindre stykker, i smorret og tag det af
varmen. Ror stille og roligt rundt mens chokoladen langsomt smelter. Ror herefter
kakao i og st til side mens du ordner resten.

3. Pisk &g og sukker luftigt i en skal, sigt mel i eggemassen og ror godt (men forsigtigt)
rundt - der skal ikke vaere nogen melklumper.

4. Merk efter hvor varm din chokolade er - lad det kele lidt. Nar den blot er lun (5-10
minutters ventetid) haelder du den i &ggemassen mens du rgrer forsigtigt rundt.

5. Hak dine hasselngdder groft og reor dem forsigtigt ud i browniemassen. Til sidst
smager du dejen til med salt - 2-3 knivspidse er passende.

6. Held din dej i en form med bagepapir s massen er ca. 3 cm hgj nar den er heeldt i -
formen ma ikke veere for stor. Du behgver ikke at smore dejen jeevnt ud - den flader
sig selv ud og bliver jevn nar den varmes.

7. Bag din brownie ved 175 grader - 20 minutter var nok til en snasket udgave her - men
hold lige gje med dejen fra 15 minutters bagetid af, og prik lebende i den med en
kadnél - haenger der lidt dej fast, og foles den nogenlunde fast nar du trykker pa

dejen, sa er den Klar.

Ekstra bagetider for en mere fast brownie
e Snasket brownie - 20 minutter
e Fast men lettere snasket brownie - 24 minutter

e Fast brownie der minder mere om en kage - 28 minutter

Obs: Ovenstaende er altid athaengig af ovn og den form du bruger - derfor skal du - uanset

hvad - marke efter lgbende.
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Syltede rodlog

1 dl sukker

1 dl ufarvet lagereddike
1 dlvand

2 rodlog (ca. 150 g)
Friskpresset citronsaft

1. Pillggene og sker dem i tynde ringe

2. Bring sukker, eddike og vand i kog i en gryde
3. Tilsat lagene og kog dem i 2-3 min
4. Taglagene op med en hulske og heeld dem i et glas.
5. Koglagen ind ved kraftig varme og uden lag i 5 min eller til der er ca. 1 dl tilbage
6. Heeld citronsaft og lage over lagene. Luk med et teetsluttende ldg og opbevar i
koleskabet.
Stegte kartofler
1 kg kartofler
1 spsk olie
1 spsk krydderi (paprika/oregano el valgfrit blanding )

Salt

1. Tend ovnen pa 200 C.

2. Kartofler skylles og skeres i halve eller bade.

3. Kartoflerne kommes i frysepose tilset olie og krydderier og posen rystes si olie og
krydderier fordeles.

4. Paen bageplade med bagepapir fordeles kartoflerne i et lag. Saettes i ovnen 45 — 50
min.

5. Drysses med salt.

Guacamole

1 avokado

1 spsk. creme fraiche
1 fed hvidlog
Citron/lime

salt

evt. chilipulver

1. Mos avokado med creme fraiche ved hjelp af en gaffel eller stavblender
2. Hak hvidleg meget fint og bland det med din avokadocreme

3. Smag til med citron/lime, salt og evt. chilipulver
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Chilimayonnaise

1 dl mayonnaise

1 creme fraiche

1 fed hvidlog

1 spsk sed chilisauce
Salt og peber

1. Hvidleg presses eller rives og alle ingredienser rores sammen

Spradstegt kyllingebryst

1 stk. kyllingebryst pr. person
1 dl mayonaise
2 tsk salt
1 tsk peber
1 tsk paprika
3 — 4 dl pankorasp eller knuste cornflakes eller en blandning af de to.
Rapsolie til stegning
1. Mayonaisen kommes i en dyb tallerken eller flad skal. tilseet salt, peber og paprika og
1/2 dl vand og pisk det sammen.
2. Ovnen tendes pa 200 C.
3. Kyllingbryst leegges pa skeaerebrattet. Hold fast pa kyllingen og med en skrap kniv
flekker du kyllingebrystet i 2 flade stykker.
Held pankorasp el knuste cornflakes i en dyb tallerken eller flad skal
5. Vend kyllingen i mayoblandingen. Etad gangen og lad det dryppe af. Vend herefter i
raspen/cornflakes. Leeg dem pa et stk. bagepapir
6. En stor pande varmes op med 1 dl olie. Kyllingen ligges forsigtigt pa panden og steges
gylden og vendes med paletkniven steges pa den anden side, til den er gylden. Lagges
pa bageplade med bagepapir og naste hold steges. evt. lidt mere olie pa panden

7. Kyllingen steges 10 min i ovnen v/ 200 ¢

Ekstra tilbehor

Tomater
Agurk
Salat
Kal

1. Tilbehoret skeeres ud og anrettes pa et fad
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