Rogget kyllingebryst med
favorit sauce 00
kartoffelrogsti

Favorit sauce:

200 g smgr 200 g tomatkoncentrat
2 tsk rgget paprika 2 tsk karry

3 tsk hvidlggspulver 3 tsk lggpulver

2 tsk sgd fransk sennep 6 spsk ketchup, Heinz
4 spsk barbecuesauce 3 tsk engelsk sauce

2 tsk hvidvinseddike 10 dl piskeflgde

Salt Peber

5 tsk sukker, eller efter smag

Smelt smgrret i en gryde. Tilsat tomatkoncentrat og svits det
i et mionuts tid.

Tils®t reget paprika, karrypulver, hvidlegspulver, sgd fransk
sennep, engelsk sauce, ketchup, barbecuesauce. Svits det i et
par minutter i smgrret ved middel varme.
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Tilset hvidvinseddike, flgde, salt, peber og sukker.

Lad saucen koge op, og skru sa ned for varmen og lad den simre
i ca. 5 minutter. Smag den til med yderligere salt, peber og
sukker efter behov og smag.

Saucen skal have en fin balance imellem salt, syre og sgdt.
Saucen smages til med ekstra salt og peber om ngdvendigt.

Server den varme sauce til et godt stykke ked eller kylling.

Regsti — lavet i ableskivepanden:

9 kartofler, skrzllede og 6 =

groftrevne g

3 fed hvidleg, presset 12 spsk smgr til stegning
Salt Sort peber

Bland kartofler og de sammenpiskede ®g i en skal sammen den
pressede hvidlgg, salt og peber.

Steg rgsti i smgr pa en god azbleskivepande af stgbejern
eller pa en pande, men sa far de ikke samme runde form.

Bagt portobello med spinat og ost:

16 stk portobellosvampe 6 fed hvidleg
3 lag 250 g frisk spinat
100 g parmesan 3 pk. frisk mozzarella

Rens dine portobellosvampe og fjern stilken og skrab det
“brune” vak inde i svampen. Tand ovnen pa 190 grader varmluft.
Pensl svampene med 1lidt olivenolie. Bag dem herefter i 5
minutter. Tag dem ud af ovnen og vend dem rundt. Bag dem
yderligere i 5 minutter. Tag dem ud af ovnen.

Imens dine svampe er i ovnen, sa ge@res spinatfyldet klar. Hak
hvidlgg og lgg fint. Hak spinat groft. Pa en pande tilsattes 4



spsk olie. Herefter tilsattes hvidlgg og leg. Lad det sautere
i et par minutter, inden spinaten ogsa tilsattes. Lad det hele
sautere, indtil spinaten er faldet helt ned. Hald det over i
en skal. Skar mozzarellaost i sma tern. Riv parmesanost.
Tilsat de to slags oste til spinatblandingen og rer det godt
rundt. Fordel fyldet i1 dine bagte portobellosvampe. Top med
lidt ost. Drys lidt salt og peber pa. Svampene bages i ca. 5
minutter, indtil osten er smeltet. Tag svampene ud af ovnen og
pynt dem evt. af med lidt friske spirer eller server dem, som
de er.



