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MINESTRONESUPPE MED BACON

Fantastisk simpel minestronesuppe med skenne tern af bacon og en fyldig kombination af
leekre grentsager og spaghetti. Servér evt. med flager af herlig parmesanost og et godt
stykke brod til at dyppe i den pragtfulde suppe.

TIL 4 personer

1 pk bacontern

2 gulergdder

2 steengler bladselleri
2 redleg

3 fed hvidleg

1 spsk olie

1/2 squash

1 sk rosmarin

11/2 tsk timian

1 ds hakkede tomater
1| hgnsebouillon (eller
grentsagsbouillon)
salt

peber

75 g spaghetti

Steg baconen spred i en gryde. Tag det op, og lad det dryppe af
pd et stykke kekkenrulle.

Skreel imens guleredderne, og skeer dem i fine tern. Skeer ogsa
bladsellerien i fine tern. Hak leg og hvidleg fint. Varm olien op
ved middel varme i gryden, og svits guleredder, bladselleri, lag og
hvidleg, til lagene er gennemsigtige.

Skeer squashen i fine tern, og kom den i gryden sammen med
rosmarin, timian, hakkede tomater, hgnsebouillon og den stegte
bacon. Lad minestronesuppen simre i 5-10 minutter, og smag til
med salt og peber.

Kneek spaghettien i sma stykker, kom stykkerne i gryden, og lad
det koge i ca. 10 minutter, til spaghettien er feerdigkogt.

Servér minestronesuppen rygende varm - s er den allerbedst
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Der laves 2 pizza'er pr hold.
Start med pizza saucen og seet den gerne pd kel inden den bruges. Pa pizza 1 kan feks.
anvendes mozzarella ost, champignon, peperoni og krydderier.
Pd pizza 2 kan feks. anvendes mozzarella ost, serrano skinke, red peber og krydderier.

Pizza sauce
Opskrift

1 ds. Fldede tomater (Bko eller cherry tomater anbefales)
2 Hansebouillon terning

1 fed hvidigg

Olivenolie (ca. 3 spsk.)

Salt

Chili

Oregano

Hak hvidlgg fint

Varm Olivenolien i en gryde

Hvidlgg brunes til det er gyldent

Tilszet fldede tomater og bouillon

Skru ned for varmen, s& det smakoger i ca. 30 min
Smages til med salt, oregano og chili

Blendes og opbevares i plastbeholder

Denne pizza sauce kan opbevares i op til 3 uger i keleskabet i en lukket beholder, hvis den pakkes mens den er
varm og kan ogsd bruges gryderetter og pastasauce

Madlavning torsdag d. 11-2-2016 af Tom, John og Carsten



Mandel RITLLITS 1

Besgg: www.mandeklubben.net "Vi klikkes ved"

Nemdej Pizza (2 stk. 12-16 timer)

1 g geer (pé starrelse med en zert)
330 g Vand
8 g Salt

Blandes i en stor skdl, til gaeren er oplgst

Tilszet
400 g hvedemel 12%

Ror rundt med en grydeske til det er samlet og alt mel er vadt.
Dazek skélen til med film eller plastik (frysepose)

Stdr ved stuetemperatur i 12 — 16 timer.

Op til 24 timer hvis det stdr 8-10 timer i kgleskabet

Heeldes ud pé et meldaekket bord

De! dejen i 2 stykker.

Siderne vendes forsigtig ind under dejen s den bliver rund.
Ligger pa rigeligt mel under plastik i ca. 30 min.

Et stykke vendes om

Prik 30-40 fordybninger med fingerspidserne med i dejen

(kun lige s& man let kan maerke bordet igennem dejen)

Begge heender med oversiden opad fares ind under dejen

Dejen Igftes op pd haenderne, som traekkes forsigtigt fra hinanden.
Dejens overside vendes ned pd et stykke rundt bagepapir

Valgfrit fyld pd, ikke for meget
Pas pa der ikke kommer noget ud pé kanten
1/2 - 3/4 pakke frisk mozzarella pr pizza er nok

1) Bages pé naest nederst rille i ovnen
275 °C - 6 min + 2-4 min pd ovnens bund
285 °C - 5 min + 1-2 min pd ovnens bund
Dette passer ca. pa en tynd pizza,

er den lidt tykkere skal den bages mere

2) Bages pa pizzasten

Varm stenen op i mindst 30 min. ved 275 -285 °C
Bages i 8-10 min.

Tips: N&r osten bobler skal den ned pad bunden af ovnen

"Pizzaen er faerdigbagt ndr den ikke bajer hvis man lpfter i den ene side
eller den har markebrune pletter pd bunden”

Madlavning torsdag d. 11-2-2016 af Tom, John og Carsten
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Mele In Crosta (Indbagt aeble)

Til 4 personer

usaltet smer til formen

250 b butterdej, optoet
hvedemel til drys

4 madeebler

2 spsk vanil jesukker

13 dl piskeflede

1-1% tsk stedt kanel

1 eggeblomme, pisket med 1
spsk vand

Varm ovnen op til 180 grader. Smer et ovnfast
fad. Rul dejen ud (tykkelse: # cm) pd et
meldrysset bord og skeer den i 4 firkanter,

hver stor nok til at kunne indeholde et eeble.
Skreel eeblerne, fjern kernehusene og placer et
e@ble pd midten af hver firkant. Drys med
vaniljesukker og fyld hvert eeble med % af
fleden og 1 knsp kanal. Fold dejens hjerner op
over hvert eeble og knib dem sammen. Lad en lille
dbning veere, sd dampen kan slippe ud. Pens| dejen
med ceggeblomme, stil pakkerne i fadet og

bag dem i 40 min

Madlavning torsdag d. 11-2-2016 af Tom, John og Carsten



