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RIGTIG GLADELIG JUL!!!

NB. HUSK AT DER IKKE KAN HENTES
GR@NTSAGER D. 23.12.

R@DBEDE FRIKADELLER

3-4 rﬂd‘&der

2 store kartofler

2 lgg

2 &g

ca. 1 dl. hvedemel
ca. 2 dl. havregryn

*

GULERODSKAGE MED OSTECREME salt - peber
[4 PERS] e paprika
4 g L Julesalaten kan bdde Gummihandsker
4 kk serveres frisk eller stegt

332 g ::l:ngrel’ g Skrael og riv rgdbeder, log og ka:ﬁ*ﬂer groft
6 dl. gulerodder Julesalat har en mild og let (gerne i en foodProcessor)
350 g mel bitter smag og ger sig godt i Brug engangshandsker da rgdbederne farver

3 tsk bagepulver
2 topske kanel

*

Creme-glasur

200 g fladeost naturel

2 spsk vand

1 dl florsukker

2 tsk fintrevet citronskal

2 tsk friskpresset ciE;onsaft

salatsk8len, gerne sammen
med andre salater og
mandarin eller appelsin.
Julesalat er ret robust og
kan derfor ogs§ dybsteges,
hvorved bitterheden helt
forsvinder.

MEGET.

Lad det sta lidt s& veeden kan samles og pres
sa det meste af vaden fra. Ellers kan farsen
blive for tynd.

Tilset sa &g, krydderier, havregryn og mel.
/ltes godt sammen. Er farsen stadig for lind,
kan man tilsztte lidt mere havregryn.

Formes med en ske til frikadeller og steg dem
gyldne i olie ca. 8 min.

Smelt smoret og stil til afkeling. Riv LINSESUPPE MED SPROD B¥DSELLERI i’;‘:gN,;nAk';',GKAL

guleradder. Bland mel, bagepulve 200 g linser 1 spsk margarine/smgr *

og kanel. Pisk g og sukker og ' Y gulerod 1 spsk mel

tilscet det afkelede smor ,tilscet 2 2 dl vand/soyamaelk/maelk *
V2 log Salt og peber *

glleradder og melblandingen.

Passer til lille bradepande eller stor

springform.

Bages nederst i o%en pd 175 - 200

grader i ca. 40 minutter.

Cremeglasuren tilscettes nar kagen

er afkalet.

1 spsk olivenolie
1 knsp tarret chili
ca.2lvand

1 stilk salvie

1 steengel bladselleri
1 stilk brendkarse
1 tsk salt

*

n,

Brun farin
Fjer
Laeg

ﬁokken fra gronkalsbladene og hak den nogenlunde fint.
nien gryde og hald kogende vand over. Lad sta et par
minutter og heeld grgnkalen gennem et dgrslag og dryp den
godt af. Smelt margarinen i en gryde og tilseet mel. Pisk det
godt sammen og tilseet vand/soyamaelk lidt efter lidt, til du har
en tyk jeevning. Krydr med salt og peber og vend grgnkalen i.

Kog det hele godt igennem og smag til med brun farin.

Udbled linserne i vand i ca. %2 time. Skrael og skaer gulerod og lag i mindre
stykker og svits dem i en gryde med olivenolie i 1-2 minutter under
omrering. Tilsaet chili. Tilseet sa de afvandede linser sammen med salt og
salvie. Daek det hele med vand og kog det i ca. V2 time. Smag til undervejs
og tag grentsags/-linsebladningen af varmen, nar linserne er mgre. Blend
suppen med en stavblender for at opna en mere cremet konsistens.Skaer
bladsellerien i tynde strimler og laeg dem i isvand i 10 minutter. Tag dem
op og klem vandet af dem. Mariner dem med olivenolie og salt. Anret
sellerien oven pa suppen og pynt med brgndkarse.

Pynt med revet citronskal og evt.
valnadder.

*
*

UGENS POSE:
Redkal, Kiselgarden, bio
Gulerod, Kiselgarden, bio

Leg, zitauer, Kiselgarden, bio
Redbeder, Kiselgarden, bio
Grenkal, Kiselgarden, bio
Julesalat, solhjulet, dk, gko
Bladselleri, solhjulet, dk, gko
Blandede urter, solhjulet, dk, gko
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