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Madpakker til Forskningens Dggn d.23/4 2015

e Torskerognscreme med grgntsagsstave

e Spyd med kylligeinderfilet og kartoffel med ramslggspesto og spred salat
e Rugstav med mild peberrodscreme og rgget dyrekglle

¢ Frugtsalat med basilikumcreme og knas

e Lime-avocadokage med sukkertang

Torskerognscreme med grgntsagsstave
(4 pers.)

Bland alle ingredienser til torskerognscremen, SMAG til med citron, salt og friskkvaernet peber.
Skyl agurk og radisser. Skral guleredderne. Skaer agurk og guleradder ud i stave.

Anret i glas med ca. | 2 - 2 spsk. torskerognscreme i bunden, s®t grgntsagsstavene ned i glasset.
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Rugstave med mild peberrodscreme & ragget dyrekglle
(ca. 10-12 stk.)

Skaer 3 skiver af et helt rugbred, skiverne skal vaere ca. | /2 cm tykke.

Til peberrodscremen skrzlles den friske peberrod. Riv ca. | cm pa den fine side af rivejernet.

Rer Philadelphiaosten med salt og peber — SMAG til med den friske revne peberrod; PAS PA for
frisk peberrod varierer i styrke, sa start med at tilsztte lidt. SMAG og hvis den @nskes lidt
kraftigere kan der tilsaettes mere peberrod.

Smer nu de 3 skiver rugbred med peberrodscremen (pa den ene side). Sker 10-12 stave af
skiverne. Tag nu den skiveskarne radyrkelle, og vikl en skive om hver rugstav.

Der kan evt. legges et spradt salatblad pa rugstaven inden skiven af radyrkelle vikles om
rugstaven.

Spyd med kylligeinderfilet & kartoffel med ramslggspesto & sprad salat
(10 stk.)

Steg kyllingeinderfileterne pa en varm pande (eller i ovnen ved 180 grader i ca. |5 min.), krydr med salt og
peber. Kgl dem ned.

Skrub kartoflerne. Kog dem i letsaltet vand med skrallen. Held vandet fra og kel ned.
Inden servering deles kartoflerne i 2. Szt | kyllingefilet og 2 halve kartofler pa et traspyd.
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Skyl ramslagene grundigt. Blend dem med de gvrige ingredienser. SMAG til med citron, salt og
friskkvaernet peber.

Skyl den sprade salat. Afdryp enten pa papir eller i en salatslynge.

Anret i glas med lidt salat i bunden, hzld | spsk. pesto ud over salaten. Szt kyllinge-kartoffelspydet ned i
glasset. Pynt evt. med ramslggsblomster eller karse.

Frugtsalat med basilikumcreme & knas
(ca. 90-100 pers.)

Vend grask yoghurt med hakket basilikum — SMAG TIL med flydende honning og vanilje.
Skaer alt frugt i tern. Fordel frugten i ca. 100 glas.

Lige inden servering hzldes basilikumcremen over frugten i glasset og drys med fuldkorns-flakes og skyllet
finthakket mynte.
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Lime-avocadokage med sukkertang (opskrift fra Pixibogen “SMAG for FREMTIDEN — naturens
spisekammer)
(Passer til springform @ ca. 20 cm i diameter, ca. 8 pers.)

Find alle de ting du skal bruge. Start med at rive de fire lime og pres saften, sa det er klart til at komme i.
Kom =g, sukker og vaniljesukker i en skal og pisk det med en elpisker, til det er hvidt og skummende.

Fleek avocadoen, skrab avocadokedet ud og mos det med en gaffel. Avocadomosen piskes i ggemassen
sammen med olie Rer malken i dejen. Mel og bagepulver blandes, sigtes og vendes i massen.

Til sidst tilsettes tang, limesaft og limeskal.

Kommes i en smurt springform og bages ca. 30 min ved 175 grader. Stik i kagen med en kniv og hvis der
ikke hanger dej fast, er kagen ferdig.

Glasur:
Flormelis blandes med lidt limesaft, skal og evt. gren frugtfarve til glasuren har passende farve og konsistens.
Smores pa den afkglede kage.

Foto-
“Smag for Liver
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