Sellerimos er dejligt tilbehor
til ked- og fiskeretter. Skreel
sellerien og skeer den i ternin-
ger. Kog sellerien godt mor i saltet vand, heeld
vandet fra og lad den dampe tor. Mos sellerien,
tilseet en klump smor og evt. et par spsk flode el-
ler creme fraiche. Servér mosen varm med et
drys persille. = 5

~ Ugens |
lzseropskrift
Nadde-toppe

Inger Meller, Musvage-
vej 231, 5210 Odense
NV  far  Hjemmets
preemiepande for den-
ne dejlige kageopskrift,
_neddetoppe, som min-

A Ter—hilligere at
bage. De"skal bruge:
250 g hasselneddeker-
__ner, 250 g flormelis, 2

sk mel, 2 &g (storrel-
<< 3). Mal naddekerner-
ne gennem mandel-
kveernen eller kom dem
i blenderen. Bland de
malede nedder
sigtet flormelis, mel
&g. Seet dejen

g

sprojtepose med sto

om  kransekage,

Hurtigt franskbrod [N

De kan seette hjemmebagt franskbrod pa bordet
pé& ca. en halv time, hvis De bruger bagepulver i

med
og grader. Kom en choko-

bagepladen med to te-
skeer eller gennem en

10 minutter ved 185 en kagedase med et
lag papir mellem hvert
lag kager. Laeg et styk-
ke franskbred overst,
sa holder kagerne-sig-||

blede, de skal nemlig

deknap pa hver kage,
ndr de kommer ud af
ovnen, mens de stadig
r er varme. Lad kagerne

stedet for geer. Smuldr 75 g

smor eller margarine i
ca. 400 g mel, der er
tilsat 4 tsk bagepul-
~ver, 1 tsk salt og 1
tsk sukker. Rer 3

tylle. Bag kagerne ca. blive kolde: Leeg dem i

ikke veere sprode.

Har De ogsa en
speciel opskrift, som
andre kan fa gleede
af, sa send den til

# Hjemmet
T 1-_>gnmagergade 10,
1145 Kobenhavn K.

Bliver Deres
opskrift valgt
og bragt i

| bladet, far De
ogsa tilsendt
Hjemmets flotte
sauterpande
fra Eva-Trio.

dl kesernemaelk i s

og eelt hurtigt
dejen sammen.
Form den til et
rundt bred og #
snit et kryds i

toppen. Pensl
med &g eller &
vand og bag bre- §
det ca. 35 minutter "%
ved 200 grader.

| * Rester af tomater, >

. ferskner og ananas ber ¢ / /[

e aldrig opbevares i de-- (.
res daser. Hzeld dem i

y glas-, keramik- ellerfe”

plastbeholdere. &

e ..“ - !
- ™ ,

alvekod med pa-
—ste er en lekker
ret tii én person.
Skeer 150-200 g
skeert kalveked i
strimler. Skeer 1-2
skreellede gulerad-
der og ca. 1/2 fen-
nikel i skiver. Smelt
.25 g smer og 1
spsk olie gyldent
og rist ked og
gronsager . heri.
Drys med hakket
persille og- tilsaet)|
1/2-1 dl flade og et
_~par spsk creme
fraiche. Krydr med
salt og peber og
lad - retten snurre
mer i 10-15 minut-
_er. Servér retten
med friskkogt pa-
sta.

Orienta

'S“ad ’

_andebryst (eller kalkun) uden ben, salt, peber, ca 1 . g
| vand, 150-250 g finthakkede valnedder, ca. 100 g

— " illonenfra kodet. Pisk det ve

2/3 del af sit liv i Iran og Israel. Bogen giver opskrif-
ter p& sA at sige alt. Nanna Saabye har bearbejdet
bogen for forlaget Komma & Clausen. Pris 248 kr.
Fra bogen stammer denne iranske opskrift Fe-
sendjan festgryde med and i valneddesauce (4
personer). De skal bruge: 2-3 spsk olie, 1 finthak-
ket log og desuden 1 spsk hakket lag, 600-800 g

stenfri dadler (eller svesker), 1-1 1/2 dl granataeb-
lesaft, 2 spsk torret mynte (kan udelades). Varm
olien og svits det hakkede leg. Skeer kadet i min- |
dre stykker og lad det brune med. Krydr med salt |
og peber. Hzeld ca. halvdelen af vandet ved og lad
det simre ca. 45 minutter. Tilseet lidt mere vand nu
og da.. .S\@“%bsk’namet lag i en gryde for sig.
Tilszet de finthakkede valnedder og ca. 3 dl af bou-
varme, til sovs-

en er javn.og tyk. Kom-*"

med dadler. Bland~

Det er spaeendende mad fra Mellemesten, Nordafri-
ka, Tyrkiet og Iran, man finder i-Helen Finks bog -
Orientalsk mad. Forfatteren har ogsa et godt kend-
skab til den neere Orients kekken, da hun har Rg@)o
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