





1 /4 M Lé har verdens fremste kjokken, med et mangfold som ikke finnes noe annet sted.

Maten kan vaere bade raffinert og komplisert, men ogsa enkel  tilberede selv. Tradisjonell, fransk mat holdes i hevd bade i
hjemmene, pé bistroene og i de store restaurantene. Mange av de klassiske rettene som i dag spises over hele verden har

sin opprinnelse i det franske kjokken.

Sulade Negoise

(4 porsjoner)

4 eqq
4 poteter

150 g aspargesbanner

1 boks hermetisk tunfisk

4 tomater | bater

1/2 slangeagurk i halve skiver
1 redlek i ringer

50 g sorte olivener

10-12 kapers med stilk

1 salathode

4-8 ansjosfileter

noen topper frisk basilikum

Dressing

1 dl god olivenolje

3 ss hvitvinseddik

2 ts dijonsennep

1 bat hakket hvitlok
1/2-1 ts sukker
grovmalt svart pepper

Kok eggene i 6-8 minutter, til de er “smilende”.
Legg dem i rennende, kaldt vann til de er helt avkjalt.
Skrell eggene og del dem i to.

Kok potetene og la bgnnene koke med de siste
2-3 minuttene. Avkjal bgnnene i kaldt vann.

Skrell potetene og la dem bli kalde. Skjeer dem i

skiver og ha dem i en salatbolle. Tilsett bgnner, tunfisk,
tomatbater, slangeagurk, radlgk, olivener, kapers og
grovrevet salat. Bland alt lett og legg ansjos, eggebater
0g basilikum pa toppen. Bland dressingen og hell den
over salaten like far servering.
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Lorraine er en fransk region som grenser til tre
andre land: Belgia, Luxembourg og Tyskland. Herfra
kommer den beramte paien Quiche Lorraine. Den
lages med bacon eller rokt skinke og ost.

Q@a‘/é L orracdie

(4-6 porsjoner)

Paibunn

125 g smor
200 g hvetemel
2 ssvann

Fyll

150 g bacon eller rekt skinke
2-3 varlek

5 €99

3 dl melk (evt. melk og flote)
1 ts salt

1/2 ts pepper

en klype nyrevet muskatnatt
200 g revet vellagret hvitost

Smuldre smgr og mel, gjerne i en matprosessor.
Tilsett kaldt vann og lag en jevn deig. La deigen
sta kaldt 1/2-1 time. Kjevle den ut eller trykk
den direkte ut i paiformen. Prikk deigen med en
gaffel. Stek bunnen ved 200 °C i 10-15 minutter
til den er litt gyllen.

Stek bacon skaret i biter og legg dem i det fer-
dige paiskallet sammen med tynne ringer med
varlgk. Bland egg, melk, salt og krydder og hell
blandingen over baconet. Dryss over revet ost.
Stek paien videre ved 180 °C i ca. 25 minutter
til den er gyllenbrun og eggeblandingen har
stivnet. Server paien med en frisk salat.

En beromt fransk kjokkensjef laget en gang
pannekaker i liker til kong Edvard VIl av England.
Plutselig tok det fyr i pannekakene. Kjokkensjefen
lot ikke dette uhellet forstyrre serveringen. Kongen
ble svaert begeistret for den herlige smaken og
pannekakene ble kalt Crépes Suzette til re for en
ung dame som satt ved kongens bord.

Crepes Suselte

(6-8 pofsjoner)

3 dl hvetemel
1/2 ts salt
5 dl melk

4 egg
smer til steking

Bland mel og salt. Tilsett ca. halvparten av
melken. Rer godt til en tykk og klumpfri rare.
Tilsett resten av melken. Visp inn eggene. La
rgren svelle i ca. 15 min. Stek tynne pannekaker
pa forholdsvis sterk varme. Snu dem nar de har
stivnet pa oversiden og fatt fin og gyllen farge
pa undersiden.

Suzettesaus

4 ss smor

2 dl melis

saft og skall av 2 appelsiner og 1 sitron
4 ss appelsinliker (kan sloyfes)

Smelt smaret i en panne. Rar inn melis,
appelsin- og sitronsaft og -skall. Legg i panne-
kakene og la dem bli varme. Hell eventuelt
over likar, la det bli varmt og tenn pa.

Pynt med appelsinskiver. Server eventuelt med
iskrem eller krem.
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English Breakfast (engelsk frokost) er et tradisjonelt morgenmaltid fra E
turister pa hoteller, pensjonater og vertshus, men det har ogsa en viktig stilling /i engelskmennenes oppfatning av frokost.
Na for tiden er det forholdsvis sjelden blant engelskmennene & spise en
temmelig fet, og det stadig ekende antall helsebevisste engelskmenn anser engelsk frokost som et maltid for spesielle anledninger.

(4 porsjoner)

8 skiver bacon

1 pakke sma polser

2 tomater

1 boks tomatbenner
noen timiankvister til pynt

4 eqq

-
L L

Md;/tidet tilbys gjerne til

tradisjonell engelsk frokost hver dag. Maten er

L. 4[ Bn%é. ast

Stek baconskivene og varm pglsene i baconfettet. Stek
halve tomater og varm tomatbgnnene. Stek eggene til
slutt og ha alt pa tallerkener. Server frokosten med toast,
jus og te.

Speilegg

Smelt smar i pannen eller bruk resten av baconfettet.
Knekk egget, og hell det forsiktig i pannen sa plommen
blir hel. Stek egget ved svak varme til hviten sa vidt er
stivnet. Fjern eventuelt den blanke hinnen som ligger
over plommen, men veer forsiktig sa du ikke gdelegger
plommen.
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Skal det vaere en smakfull v

munnfull? Fra vare reiser til har

vi leert & sette pris pa tapas. Vi/spiser gjerne tapas
i en avslappet og uformell atmosfaere. Tapas bestar
av mange forskjellige appetittvekkere som kan set-
tes sammen til et helt maltid. Oliven, skinke, kjott-
boller og omelett inngar vanligvis i en tapasmeny.

Zirtilla de

(potetomelett)

(3 porsjoner)

ca. 6 poteter
1 lek
olivenolje til steking

5eqgg
salt og kvernet pepper

Skrell poteter og lak, og skjeer dem i tynne
skiver. Stek potetene i olje ved middels varme
til de er mare. Stek i flere omganger, og ha litt
salt og pepper pa potetene etter hvert. Fres
lzken til den er blank. Ha potetskivene tilbake i
pannen og bland dem med lgken. Visp eggene
lett sammen med salt og litt pepper, og hell
eggeblandingen over poteter og lgk. Rist litt i
pannen, slik at eggeblandingen kommer til
mellom alle potetskivene. La omeletten stivne
ved middels varme under lokk. Pynt med lak-
ringer og urter.

Crema Catalana med smak av appelsin, er en variant
av den kanskje mer beramte desserten créme bralée.

Crema

(6 porsjoner)

5egqg
150 g sukker

4 dl melk
2 dl kremflate
saft og skall av 1/2 appelsin

Tilbehor
tynne appelsinbater, renset for hinner

Bland egg, sukker, melk og flgte godt sammen.
Tilsett appelsinsaft og -skall. Fyll sma ildfaste
former og stek i vannbad ved 120 °C i 40-50
minutter, avhengig av starrelsen pa formen.
Server crema Catalana lun med appelsinbater
og litt revet appelsinskall pa toppen.
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Lennesirup blir laget i omradet

ved De Store Sjoene og

St. Lawrencedistriktet i y

Om hasten gleder lennebladene i radt, oransje og
gult. Saften blir tappet om varen og fordampet, for
3 bli til lennesirup og sukker, en kulinarisk delika-
tesse som forst ble tilberedt og brukt av urbefolk-
ningen i Nord-Amerika. Lennebladet er Canadas
nasjonalsymbol.

LPancakes

(pannekaker med lgnnesirup)
(2 porsjoner)

4 eqq
2 1/2 dl hvetemel

1 1/2 ts bakepulver
2 dl melk

litt salt

smer til steking

lennesirup

Skill eggene. Ha mel, bakepulver og melk i
eggeplommene og pisk til en glatt rgre. Stivpisk
eggehvitene og fold dem inn i eggeblandingen.
Stek sma pannekaker. Server dem straks med
lgnnesirup.

Det sies at Egg Benedict

forste gang ble laget i wA/ pa

Waldorf Astoria hotel i New York, til en gjest som het
Benedict. Retten bestar av brad, gjerne ristet, med
rokt skinke, posjert eqgg og hollandaisesaus. Et posjert

eqq er et blatkokt eqg uten skall. Egg Benedict er
trolig verdens mest beremte eggerett.

'S BW

(@ porsjoner

Posjerte egg

4 kjoleskapskalde egg  litt smer

ca.1lvann 1 bat hvitlek

3-4 ss eddik salt, pepper

1 ts salt 4 skiver brad

ca. 200 g spinat 8 skiver rokt kalkunpalegg
Hollandaisesaus

2 eggeplommer 1 ss sitronsaft

75 g smeltet smer salt, pepper

Kok opp vann og tilsett eddik og salt. Knekk ett
og ett egg i en kopp. Rgr om i vannet med tresleiv
til det dannes en “syklon” i midten. Hell ett egg
av gangen i vannet og la det ligge ca. 3 minutter.
Vannet skal ikke boblekoke. Ta opp egget med
en hullsleiv og legg det pa et kjskkenpapir.

Smelt smgret til sausen. Ha eggeplommene i en
stalbolle. Tilsett sitronsaft og litt salt. Visp egge-
plommene over en kjele med varmt vann og spe
forsiktig med det smeltede smaret. Smak til med
salt og pepper.

Skyll spinaten godt. Surr den raskt i en stekepanne
i litt smgr. Vend spinaten rundt med en hvitlgk-
bat pa en gaffel. Smak til med salt og pepper.
Ha kalkunpalegg pa bredskivene. Fordel spinaten
over. Hell over sausen og legg pa de posjerte
eggene. Server straks.
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p b

o
/M (& LC% er landet med fargesprakende mat, med ratter bade i indiansk og spansk kjekken. Man bruker
lang tid pd matlagingen og méltidene er en del av det sosiale samveeret. Tortillas, chili, mais, tomater og avokado er viktige
ingredienser. Dessuten er banner nesten alltid med som obligatorisk falge. Som for eksempel til huevos rancheros eller
andre eggeretter.

Hueves r s
)

(Cowboy-egg

(4 porsjoner)

4-8 speilegg (se side 29) La lgk, hvitlgk, chili og paprika surre i litt olje. Hell
tacochips laken av bgnnene og ha dem i pannen sammen med

de hakkede tomatene. Tilsett krydder og chilisaus. La
Tomatsaus sausen smakoke til en del av vaesken er dampet inn.
1 hakket lok Smak til med tabasko, salt og pepper og server med
1 bat hakket hvitlok speilegg og tacochips.

1 finhakket grann chili

1 grenn paprika i terninger
olje til steking

1 boks brune banner

1 boks hakkede tomater
1/2-1 ts koriander

1 ss chilisaus

noen draper tabasko

salt og pepper
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