Braendenaldesuppe
ca. 10-15 personer

2 store log

5 gulergdder

5 store kartofler eller tilsvarende knoldselleri
(Alle rodfrugter kan i princippet bruges)

2 liter breendenzeldeskud (eller efter behag)
2 -3 lvand + evt. bouillontern

evt. karry

evt. flade

oliven olie

Skyl og hak braendenzlderne - haeld evt. kogende
vand over forst, sa falder de sammen, og er nemmere
at hakke. Hak leg og skaer grontsagerne i tern. Svits

det helei olie og evt. karry. Braendeneelde - brug blade og topskud
fra marts til september.

Tilseet bouillon og breendenzlder og lad det simre til
grentsagerne er more.

Smag til med salt og peber. Flade kan tilseettes for at gere den ekstra laekker.




Skvalderkals frikadeller
ca.5-6 personer

4 - 5 dl hakkede skvalderkalblade
3&g

2dlrasp

lidt olie

salt

Skyl urterne godt og hak dem. Rer dem op med ag og
raps. Tilseet lidt olie sa dejen haenger sammen.

Steg frikadellerne ca. 5 min. pa hver side.

Variant til ca. 10 personer:

Erstat ca. 1 dl rasp med 4-500 gram fars
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Side 6 o

Vi tilsaetter kgd i frikadellerne....

Skvalderkal - brug blade og steen-
gel fra marts til juni.



Lune pandebrgd med braendenzaelder
ca. 10 personer

6 dl hvedemel

2 dI groft mel

3 tsk. bagepulver

1 tsk. sukker

14 tsk. salt

4 dlvand

2 -3 dl breendenzlder

Skyl breendenzelderne godt og hzeld kogende vand over - tag dem op og hak dem.

Bland mel, bagepulver, sukker og salt i en skal. Tilseet vand og braendenzelder og zlt dejen
sammen.

Rul boller med haenderne og tryk dem helt flade. Bag dem pa panden med lidt olie.

| kan selvfglgelig ogsa lave dejen med geer og sa lade den haeve. Det giver et luftigere
brad, men i felten er bagepulver nemmere og resultatet helt fint.




SNOBR@D

DET SKAL DU BRUGE

1000 gr. Mel

6 dl. Halv meaelk/Vand

1 tsk. salt

50 gr. Gaer

30 g. smer kan blandes i hvis man
vil have en lidt mere leekker dej.

FREMGANGSMADE

Bland ingredienserne og lad dejen haeve i ca. 60 min.
Brug pinde til at vikle dejen omkring.

Forslag 1:
Brug lidt Grill sauce til at smare pa dejen, inden man begynder at

bage den.

Forslag 2:
Man kan blande lidt brunfarin i dejen og bagefter fylde marmelade og

maske fledeskum i.

Bages over gleder fra bal eller grill, nar snobredet lyder hult nar man
sl& pa det, er det feerdigt.

Snobrgdet kan krydres med spiselige planter fra naturen



Kartofler i trylledej
ca. 10 personer

10 mellemstore kartofler
10 dl mel

5 dl salt

vand

Ror salt og mel sammen - tilsaet lidt vand sa dejen samles.
Pak kartoflerne ind i dejen — ca. 2- 1 cm dej. Luk dejen godt hele vejen rundt.

Leeg kartoflerne ind i glederne i ca. 45 min.



Hvor mange af disse spiselige planter kan vi finde i
omradet?
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