BRUSCHETTA MED TOMAT
POUSSIN | SOMMERURTER
MELONSALAT MED RIBS | SPUMANTE

- OPSKRBIFTERNE ER BEREGNET TiL. OTTE PERSONER
~ DRIKKEVARER:
HVID SOAVE CLASSICO OG/ELLER RBD CHIANTI GLASSICO
. (BEGGE FRA [TALIEN) OG MINERALVAND
".#7 . MARTINI ASTI TIL DESSERTEN

E
=

-

SUSANNE KJ/ER . FOTO: JAN LETH . ADRESSELISTE SIDE 118







40 | FEMINA NR. 27-2002

GCGALTEMAD

Solmodne sommer-
tomater kommer helt
til deres ret i disse
friske bruschettaer.

BRUSCHETTA
MED TOMAT

8-16 skiver durum-
el. andet hvedebrod
1 dl god olivenolie
8-12 store faste
modne tomater

1 bdt. basilikum

1 bdt. persille

2 fed hvidlag
fintrevet skal

af 1 citron

salt og peber

Skeer tomaterne i 1 cm
store terninger. Hak ba-
silikum, persille, hvid-
leg og citronskal helt
fint sammen, og vend
det i tomaterne med en
smule clie.

Leeg bredskiverne ud i
en bradepande, og
dryp let med olie. Rist
dem let gyldne og
sprede i en forvarmet
ovn ved 2000 - eller pa
grillen.

Fordel  tomathlandin-
gen over de sprade,
varme brgdskiver, og
server straks.

Kylling og perlehgne-
bryst kan sagtens
erstatte poussinerne
i denne ret.

POUSSIN 1|
SOMMERURTER

6-8 poussiner a 350 g
salt og peber

20 g smer

2z dl god hgnse-
bouillon

114-21% dl piskeflede
SOMMERURTER:
8-16 sma nye
guleradder

1-2 mellemstore
courgetter

200 g mangetout-
aerter

200 g benner
TILBEH@R:

sméa nye kogte
kartofler

Del poussinerne i hal-
ve, tor dem ud- og ind-
vendig, s& eventuelle

rester af indmad og
fierrester fijernes.

Brun dem let gyldne pa
alle sider, og drys med
salt og peber. Hald
bouillon ved, og lad
dem simre 30 minutter
under l&g, il de er ma-
re og gennemstegte.
Skeer de istandgjorte
gulergdder og courget-
ter i mindre stykker, og
nip  mangetout-gerter
og benner. Kog rigeligt
vand op med salt, og
blanchér guleradderne
2 minutter, og courget-
ter, mangetout og ben-
ner 1 minut. Heeld van-
det fra, og dryp af.
Tag poussinerne op,
heeld flede i stegevee-
den, og kog ind, til sau-
cen jeevner let. Tilsast
de blancherede urter,
og varm igennem. An-
ret de halve poussiner
med sauce og urler.
Drys med persille.

Martini Asti er en
italiensk mousserende
let sed vin (se denne
uges Madhjarnet).

MELONSALAT
MED RIBS
| SPUMANTE

2 mellemstore mod-
ne meloner

korn af 1 vaniljestang
ca. 50 g sukker

revet skal af 1 citron
150 g ribs u/stilke
214-32 dl iskold
Martini Asti

Skrael melonerne, del
dem i halve, og fjern
kernerne. Skeer frugt-
kadet i 1 cm store ter-
ninger, og kom dem i
en skal.

Rer vaniljekorn, sukker
og citronskal sammen,
til vanilien har fordelt
sig jeevnt i sukkeret.
Vend melonen i, og lad
den trekke 1 time.
Vend ribsene i, og lad
blandingen trackke 1-2
timer. Fordel frugtsala-
ten i portionsskale,
smag til med sukker,
og heeld iskold Asti-
spumante over lige in-
den serveringen.



