UGENS GASTEKOK

Kyllingesuppe

Start maéltidet med en let
suppe, anbefaler gaeste-
kokken.

(4 pers.)

1 kylling

1-2 porrer

kogevand fra kyllingen

2 tsk. karry

salt og peber

1. Kyllingen koges i en
liter vand med lidt salt,
peber og et par persille-

" Sadan
bliver du
- Ugens
Gaestekok

Du kan ogséa veere en af de
heldige, der af hendes
verdens madredaktion
bliver udnaevnt til Ugens
Gaestekok.

Skriv _og fortzl om en
geestemiddag, til fire per-
soner, som du har et saer-
ligt forhold til, helst med
tre retter og gerne med
en lille historie om hvorfor
du netop har valgt denne
menu.

Bliver du valgt til
Ugens Geestekok, far du
en dejlig kobberpande
med lag fra Tefal's eks-
klusive kobberserie , Tria-

de“. Sammen med pan-

den far du ogsé et dejligt
hvidt kokkeforklaede.
Skriv til:
Ugens Gastekok,
hendes verden,
Bygmestervej 2,
2400 Kgbenhavn NV.
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kviste. Kedet pilles fra
benene og skeres i min-
dre stykker. Ca. en times
kogning. :
2. Porrerme renses og
skaeres i tynde skiver. De
kommes i kogevandet
sammen med kyllinge-
stykkerne. Suppen koger
ca. 10 minutter.

3. Der kan smages til med
lidt karry, ellers salt og
peber.

Frugtskaller
Arstidens frugter kan an-
vendes, eller man kan an-
vende déasefrugt af god
kvalitet. (Vi har bagt ka-
gen i en teerteform. red.)
(4 pers.)

Mordej:

300 g mel

200 g smer/margarine
100 g sukker

1ag

smeltet chokolade

Fyld:

f.eks. ferskner,

ananas, ribs,

druer, jordbaer,
appelsinstykker,

melon el. a. frugt

Pynt:

1 dl piskeflede (skum)
smagt til med vanille
revet chokolade

1. Mordejen eltes, stilles

Kinagryde

Tilbehoret serveres i sma
skdle, si den enkelte kan
tilberede sin egen smags-
variant.

(4 pers.)

600 g okseked i tern

1 bakke bgnnespirer

2 pakker cocktailpslser
(3-400 g)

200 g champignons

1 leg, smer

1 ds. fliede tomater

soya sauce

salt og peber

Tilbeher:

Rosiner, hardkogt hakket
a&g, saltede jordnedder,
syltet agurk i tern, fint-
strimlet gren salat etc.
Lose ris eller grovflites.

1. Kadet svitses i lidt fedt-
stof, leget hakkes og til-
sattes. Fldede tomater og

det hele koger ca. tre
kvarter.

2. Champignons renses
og hakkes eller deles i
kvarte, svitses pa en pan-
de, bennespirer og cock-
tailpolser tilszettes. Det
hele blandes i kedgryden.
3. Retten koger lidt ind og
kan evt. jeevnes. Der sma-
ges til med soyasauce,
og/eller salt og peber.

koldt og stikkes ud til
runde kager, der presses
ned i en skalform. Evt.
linseforme. Bages ti mi-
nutter ved 200 grader.

2. Skallerne afkgles og
pensles indvendigt med
smeltet chokolade. Lige
for serveringen fyldes de
med godt afdryppet frugt,
og der pyntes med flade-
skum og revet chokolade.

V4 liter vand tilssettes, og-
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