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Fyllda Broilerbrost
(10 pers. ca 1 timme)

Ingredienser

5 |st Broilerbrdst utan skinn
10| st skivor bacon
4 dl creme fraiche
2-4 | knippen | farska Orter (tex basilika, dragon, persilja...)
1|st spritspase
salt, peppar och olivolja

Stick in en filekniv i broilerbrostet pa det tjockaste stallet.
For knivspetsen i en bage inne i filen sa att det skapas en
ficka mitt i filen. Undvik att gora halet dar kniven gatt in for
stort, var dven forsiktig sa att du inte skar hal i broilerfilen
med knivspetsen.

Blanda orter, creme fraiche, lite olivolja och kryddor och kor
med stavmixer till en slat pasta. Satt pastan i spritspasen och
spritsa in i brostfilen. Linda in filen i bacon och stek pa bada
sidorna sa att den far farg. Gradda fardigt i ugn, 150 grader,
ca 20 minuter.
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Honsklubbor med Glasering
(10 pers. ca 1 timme)

Ingredienser

20| st Honsklubbor
2 | st Citroner

4 | msk Honung

4 | msk Soja
1|nypa |Svartpeppar
1/ nypa |Chilipulver

Salta och peppar honsklubborna. Sétt dem pa en ugnsplat
tackt med bakplatspapper. Gradda i 200 gradig ugn ca 20
minuter.
Riv citronskalet och spara det. Blanda saften fran citronerna,
honungen och sojan och koka blandningen tills den fatt en
sirapsaktig konsistens. Blanda i det rivna citronskalet, vénd
honsklubborna i blandningen och sétt tillbaka i ugnen pa 175
grader och 15-20 minuter.
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Tom Ka Kai (Thailandsk honssoppa)
(10 pers. ca 45 minuter)

Ingredienser:

10st  Honslar utan ben

2 st Galangal

4 st Citrongras

10st  Kaffir limeblad (eller limeblad)

5 st Sma chilin

6 st Thaildndska shalottenlokar

4 dl Kokosgradde

8 dl Kokosmjo6lk

5dI Honsbuljong

4 msk Limejuice

4 msk  Fisksas

2 msk Palm- eller farinsocker
Farsk koriander med rotter

Skar honsbitarna i strimlor.

Koka upp honsbuljongen och kokosmjolken. Tillsatt galan-
gal, limeblad, shallottenlok, korianderrdtterna och sjud upp.
Tillsatt honan och sjud tills honan ar fardig (ca 10 min).
Tillsatt kokosgradden, socker, limejuice, finhackad chili och
fisksas.

Servera med koriander som garnering.
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Grillad Curryhona
(10 pers. ca 45 minuter)

Ingredienser

3|st Broiler

500 | gr Smor

4 | msk Currypulver

1/nypa |Chili

3|st Vitloksklyftor, krossade
Salt och svartpeppar
Olivolja

Dela broilern i halvor.

Blanda smoret med kryddorna och bred ut kryddsmaoret un-
der skinnet pa broilern. Salta och peppra skinnet pa yttre si-
dan.

Gradda i ugn, 200 grader, ca 30 minuter. Hoj varmen till 250
och grilla tills skinnet fatt vacker brun farg, men akta sa det
inte brinner.
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Couscous
(10 pers. ca 30 minuter)

1 burk  Paprikor, skalade
1 burk  Minimajs
200 gr  Champinjoner
1 burk  Soltorka tomater i olja
1 st Zukini
Salt och peppar
Couscous
5dI Vatten
Y tsk  Salt
2 msk  Matolja
1 tsk Malna korianderfrén
1 tsk Malen kanel
3dl Couscous

Ortdressing

Y, dl
2 msk

Finfordela gronsakerna, olja (anvand oljan fran tomaterna)

Basilika

Olivolja

Vit balsamvinéger
Salt och svartpeppar

och krydda dem.

Tillred couscousen (kolla instruktionerna pa paketet). Ror

sedan om sa att couscousen blir 16s.

Gor sasen i matberedare. Blanda orter och oljan och blanda.

Tillsatt vinagern och kryddorna.

Grilla gronsakerna och blanda sedan ner grénsakerna och sa-

sen i couscousen.
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Potatissallad

5 kg potatis

5 dl vinagrett

2 dl creme fraiche
5 st schalottenlokar
kapris

kryddgurkor
groddar

Koka potatisen, lat anga en stund och skar sedan potatisen i
tarningar (om du anvander nypotatis kan skalen vara pa).
Hall dver vindgretten medan potatisen annu ar varm. Skar
l6ken, kaprisen och kryddgurkorna i sma bitar och blanda i
potatisblandningen. Kyl ned potatissalladen. Blanda i creme
fraichen nar salladen ar kall.
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Vinegratt

10 min, 4 dl

1 dl ljus vinédger

3 dl neutral olja

1 msk senap

1 tsk salt

1 tsk torkad dragon

Anvand stavmix med lamplig skal.

Satt salt, dragon, senap och vinager i skalen.

Sétt stavmixern och sta i skalen. Hall Gver
oljan och vispa tills vinegratten emulgerat.
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Puy sallad

5dl Puy bdnor
4 st Morotter
3 st Gula lokar
1 pkt Bacon

1 tsk Dragon

Koka bdnorna i rikligt med vatten tills de ar mjuka (ca 20

minuter)

Strimla baconen och fras i panna. Tillsatt morotterna och 16-
ken som bada skurits i sma bitar. Frés tills morétterna ar
mjuka. Tills&tt bonorna och varm upp, servera varm.

Ldnkan, Broiler, 16.10 2013 Sida 10/10



