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Smoarrebrodsaften

Velkommen

Winerbrgd og kaffe, eler te

Smarrebrod med almindelig dansk ol, hvidt vin eler dansk vand
Senderjyndsk rugbraed

Ingredienser: Dag 1

200 gr. knekkede rugkerner
50 gr. hvede Kklid

250 gr. Grahams mel

7% dl. lunt vand

1 tsk. honning

1 dl god surdej.

Bland det hele og lad det std til deekket pad keokkenboret til dagen efte

Dag 2.

500 gr. rugmel

1 spsk. salt

50 gr. bledt Kergarden el. margarine.

evt. % spsk. malt mel.

Rer de sidste ing. i, gerne pa rere maskine, rgr/ alt i 10 min. Lad dejen hvile i1 time inden
dejen deles i 2 og formes med lidt mel til 2 bred. Haever ica. 2 timer, s& de er blevet en halv
gang steorre Seettes ien 220 grader varm ovn i 10 min med varmeluft. SI& varme Iluften fra og

saenk temp. til 180 grader og bag vider i1 time og 15 min.

Afkgles pa rist.



H. C. Andersen

Ingredienser

1 skive sgnderjydsk rugbred.
4 skiver spred bacon.

1 skive leverpostej.

1 skive sky.

3 skiver tomat.

1 spsk. peberrod.

Hakket persille.

Laeg de sprode skiver bacon pa brgdet fra hjerne til herne. Pa den ene halvdel laegges
leverpostje og modsat leegges tomatskiver.Laeg sky pa leverpostej. Laeg en breemme med

peberrod pa tomatskiverne. Pynt med hakket persille.

Skinke med hansesalat

1 skiver sonderjydsk rugbred med rigtig smar.
1 -2 skiver skinke.

spsk. hensesalat.

FNEEENY

aspargessnitter.

skiver tomat.
1 spsk. hakket purlag.

2 stk. spred bacon.

Laeg skinken pa brodet. Leeg hensesalat ovenpa, pa skrd, herpd aspargessnitter. Sker
tomat halvt igennem og vrid den lidt og sat den pa hensesalaten.

Pynt med purlgg og bacon.

Honsesalat

Ingredienser

%2 kogt hene eller 1200 g kylling
100 g bacontern

1 peberfrugt

250 g mayonaise

2% dl cremefrais 18%

salt peber

mild paprika

Kyllingen skeseres isma tern. Rist baconen pa& en ter pande og lad den afkgle. Befri
peberfrugten og skeer den iterninger. Bland mayonaise og cremefrais og smag til med

krydderierne og bland det hele sammen.



Kartoffel pa rugbred

Smer rugbred og leg et salatblad i den ene ende Skar kartoffel i skiver
og laeg skiverne oven pa -gerne, sa der kommer lidt "hegjde" pa Drys
med fintklippet karse @nskes der lidt "ekstra”" kan der evt sprgjtes lidt
mayonnaise ovenpa og legges en tomatbad, sa det giver et flot

farvespil.

0 o
/g og rejer pa rugbrad
Smer rugbred og leeg et salatblad iden ene ende. Skeser aggene iskiver -brug gerne
eggedeler Lag skiverne af sg, der er skaret pa den lange led, lagvis ned over rugbredet -
start fra den ende, hvor salatbladet ligger Sprgjt en "streg" med mayonnaise nedover midten

af aggeraekken Lag rejer ovenpa mayonnaisen
Pynt med citronbad, tomatbadd og karse

Onskes smorrebrgdet lidt ekstra luksus, erstattes citronbadd af en "springer af 1 agurkeskive

og 2 citronskiver. Forrest pad smorrebreodet laegges en tomatbad, lidt kaviar og en dusk karse

Dyrlaegens natmad pa rugbred

Smer rugbred og leeg et salatblad iden ene ende. Lag en skive leverpostej midt pa
rugbredet, fa det lige deekker lidt af salatbladet -evt. to tynde skiver, sa& det giver mere fylde.
Leeg saltked ovenpad -bgj det ude iden ene ende, sa det giver mere hgjde. Pynt med en

skive sky, nogle lggringe, 1 -2 skiver rgd peber og en dusk karse.
Sky

1/2 l.vand

1 leg

1 bundt persille

2 bouillonterninger eller 2 spsk.kedekstrakt

sherry

salt

peber

kular

7-8 blade husblas

Vandet koges med legringe, persille og bouillonterninger til disse er smeltet. Suppen smages

til og farves evt. med kulgr.Husblassen udbledes ikoldt vand ca. 5 min. og smeltes iden

varme suppe. Suppen sies og afkegles 3-6 timer, for den er stivnhet til sky.

Leverpostejpa rugbraed

Smer rugbred og laeg et salatblad iden ene ende. Laeg skiver af leverpostej ovenpa, med
start i enden hvor salatbladet ligger. Pynt med skiver af syltede rgdbeder, en syltet agurk,

snittet i den ene ende, s& den giver en flot "vifte", ristet bacon og slut af med en tomatbad.



Roastbeef - en lidt anderledesoplevelse

Dybsteg legringe insesten kogende varm salatolie ien tykbundet gryde, til det er gyldne.
Leeg dem pa kekkenrulle, og drys med groft salt. Kom roastbeefen pa bredet, laeg
tomatskiverne midt pa roastbeefen, og skaer det halv &g i bade. Placér dem pa hver side af

tomaterne, og leeg de sprode lgg pad tomatskiverne.

Fiskefilet pa rugbraed

Smer rugbred og leeg et salatblad iden ene ende. Lag en friskstegt fiskefilet ovenpa -den
ma ikke vaere for varm Leg en skefuld mayonnaise ovenpa og leeg her nogle rejer Pynt med

en springer af 2 citroner og en agurk, en tomatbad, lidt sort kaviar og lidt karse.

Dessert

Lyxiga chokladeclairs

Till atta bakelser
3 dl vatten

100 g smor

2 dl vetemjol

1 krm salt

3 agg

Chokladkram

2 aggulor
2 msk strésocker
2,5 dl vispgradde

75 g mjoélkchoklad

Garnering

50 g m6érk choklad (70%)

Gor sa har: Satt ugnen pa 200 grader. koka upp vatten och smoér. Vispa ner mjol och salt. Lat
smeten svalna. Vispa idadggen, ett itaget och ror kraftigt mellan varje.

H&ll smeten ien spritspase med stor tyll. Spritsa atta avlanga bakelser pa en plat med
bakplatspapper. Gréddda mitt i ugnen ca 35 minuter och lat kallna péa galler.

Vispa &ggulor och socker luftigt. Vispa gradden till ett fast skum. Smalt chokladen. RO6r ner
chokladen ié&aggblandningen och vand forsiktigt ner gréddden. H&ll kremen ien spritspase.

Klyv bakelserna och spritsa kramen. L&agg tillbaka locken.

Smalt chokladen till garnering och ringla 6ver bakelserna.
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