artefler med

[ A

Knuste
hvidlegssmer og persille

INGREDIENSER

1 kilo kartofler - gerne sma kartofler
150 gram smgr

4 fed hvidlgg

1 potte persille

1 citron

salt og friskkveernet peber

1. De sma kartofler vaskes og kommes i en gryde. Hzeld vand ved, s& det netop
daekker kartoflerne. Tilszet ogsa en spiseskefuld salt.

2. Kog kartoflerne mgre under I18g, hvilket typisk tager omkring 15 minutter.
3. Heeld vandet fra kartoflerne, og lad dem lige dampe af.
4. Forvarm ovnen til 200 grader varmliuft.

5. Smgr zeltes sammen med presset hvidlggsfed, finthakket persille og saften fra en
citron. /It det bare sammen med haenderne.

6. Kom kartoflerne i et ildfast fad og tryk dem ganske let ud med bagsiden af en
ske.

7. Fordel hvidlggssmgrret over dem. Krydr eventuelt med lidt ekstra salt og
friskkvaernet peber.

8. De knuste kartofler med hvidlggssmgr bages nu ca. 30 minutter, hvorefter de er
klar til servering.

Tips
Ved servering kan du med fordel lige drysse de knuste kartofler med lidt friskhakket
persille.

Der kan ogsa bruge stgrre kartofler eller bagekartofler, som sa skaeres ud i mindre
stykker inden kogning.



SVAMPESAUCE 20 MINUTTER

INGREDIENSER

300 g svampe

1.2 fed hvidlgg finthakket

1.8 dI flgde

0.9 dl bouillon hgnse, grgntsags, okse
frisk timian

salt og friskkveernet peber

smgr til stegning

1.Skeer svampene i kvarte.

2. Smelt smgrret i en gryde.

3. Sauter hvidlgg i et par minutter.

4. Tilseet svampene og skru helt op for varmen.

Steg til svampene har taget lidt farve og har smidt det meste vaeske.

5. Haeld flade og fond pa og tilseet frisk timian.

6. Kog op og lad saucen simre i ca. 10 minutter til den er tyknet let. Du kan ogsa
lade den koge ind, til du synes, den har din foretrukne konsistens.

7. Smag til med salt og peber

Sesambgnner:

300g bgnner kommes i rigelig med kogene vand ( s& vandet ikke gar af kog) de koges i ca 2
min efter vandet er kommet i kog. Tages op og afkgles i sigte under koldt vand - seettes til
side, sa de kan tgrre. Hak et hvidlgg fint, som kommes pa en pande med olie (3-4 spk) nar
det har taget farve, kommes bgnner i - rgr rund sa der er olie overalt pa bgnnerne. Tilseet en
1/2 dl sesamfrg over bgnnerne og rar rundt sa frgene sidder fast pa bgnner. Lad stege
videre under omrgring et par minutter eller til sesamfrgene har taget farve.



Verdens bedste brownies

INGREDIENSER

100 g smgr

2 &g

3 dl sukker

1% dl hvedemel

4 spsk kakao

1> tsk vaniljesukker

1 knivspids salt

100 g hasselngdder (valgfrit)
Lidt rasp til formen

FREMGANGSMADE

1. Smelt smarret og lad det kgle af. Hak hasselngdderne groft, hvis disse skal i.
100 g smgr,100 g hasselngdder

2. Rgr aeg og sukker sammen i en skal eller pa kgkkenmaskinen.
2 &g,3 dl sukker

3. Rgr mel, kakao, vaniljesukker og salt sammen i en anden skal.
1% dl hvedemel,4 spsk kakao,1> tsk vaniljesukker,1 knivspids salt

4. Si den tgrre blanding ned i aeg-sukkerblandingen.
Heeld det smeltede smgr i og rgr godt rundt.

5. Smgr en bageform pa cirka 18x26 cm og drys rasp i - tgm resterne ud.
Lidt rasp til formen

6. Fordel browniedejen i bageformen (dejen behgver ikke na helt ud til siderne, den
fordeler sig selv nar den bliver bagt).

7. Drys hakkede hasselngdder over (valgfrit).

8. Bag brownien ved 175 grader (alm. ovn) i cirka 30 minutter - pas endelig pa, at
den ikke far for meget! Den er feerdig nar en strikkepind der stikkes i kagen,
stadig har lidt dej kleebende til sig.

9. Lad brownien kgle helt af i formen, fgr der skaeres af den.

Dertil serveres is



