




Salade Niçoise
(4 porsjoner) 

4 egg
4 poteter
150 g aspargesbønner
1 boks hermetisk tunfisk
4 tomater i båter
1/2 slangeagurk i halve skiver
1 rødløk 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 båt hakket hvitløk
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 avkjølt. 
Skrell eggene og del dem i to.

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

Skrell potetene og la dem bli kalde. Skjær dem i 
skiver og ha dem i en salatbolle. Tilsett bønner, tunfisk, 
tomatbåter, slangeagurk, rødløk, olivener, kapers og 
grovrevet salat. Bland alt lett og legg ansjos, eggebåter 
og basilikum på toppen. Bland dressingen og hell den 
over salaten like før servering.

Frankrike   har verdens fremste kjøkken, med et mangfold som ikke finnes noe annet sted. 
Maten kan være både raffinert og komplisert, men også enkel å tilberede selv. Tradisjonell, fransk mat holdes i hevd både i 
hjemmene, på bistroene og i de store restaurantene. Mange av de klassiske rettene som i dag spises over hele verden har 
sin opprinnelse i det franske kjøkken.
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Lorraine er en fransk region som grenser til tre 
andre land: Belgia, Luxembourg og Tyskland. Herfra 
kommer den berømte paien Quiche Lorraine. Den 
lages med bacon eller røkt skinke og ost.

(4-6 porsjoner)

Paibunn
125 g smør
200 g hvetemel
2 ss vann

Fyll
150 g bacon eller røkt skinke
2-3 vårløk
5 egg
3 dl melk (evt. melk og fløte)
1 ts salt 
1/2 ts pepper
en klype nyrevet muskatnøtt
200 g revet vellagret hvitost

Smuldre smør og mel, gjerne i en matprosessor. 
Tilsett kaldt vann og lag en jevn deig. La deigen 
stå kaldt 1/2-1 time. Kjevle den ut eller trykk 
den direkte ut i paiformen. Prikk deigen med en 
gaffel. Stek bunnen ved 200 ºC i 10-15 minutter 
til den er litt gyllen. 
Stek bacon skåret i biter og legg dem i det fer-
dige paiskallet sammen med tynne ringer med 
vårløk. 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.

(6-8 porsjoner)

3 dl hvetemel
1/2 ts salt
5 dl melk
4 egg
smør til steking

Bland mel og salt. Tilsett ca. halvparten av 
melken. Rør godt til en tykk og klumpfri røre. 
Tilsett resten av melken. Visp inn eggene. La 
røren svelle i ca. 15 min. Stek tynne pannekaker  
på forholdsvis sterk varme. Snu dem når de har 
stivnet på oversiden og fått fin og gyllen farge 
på undersiden. 

Suzettesaus
4 ss smør
2 dl melis
saft og skall av 2 appelsiner og 1 sitron
4 ss appelsinlikør (kan sløyfes)

Smelt smøret i en panne. Rør inn melis, 
appelsin- og sitronsaft og -skall. Legg i panne-
kakene og la dem bli varme. Hell eventuelt 
over likør, la det bli varmt og tenn på. 
Pynt med appelsinskiver. Server eventuelt med 
iskrem eller krem.

En berømt fransk kjøkkensjef laget en gang 
pannekaker i likør til kong Edvard VII av England. 
Plutselig tok det fyr i pannekakene. Kjøkkensjefen 
lot ikke dette uhellet forstyrre serveringen. Kongen 
ble svært begeistret for den herlige smaken og 
pannekakene ble kalt Crêpes Suzette til ære for en 
ung dame som satt ved kongens bord.
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Quiche Lorraine Crêpes Suzette



English Breakfast
(4 porsjoner)

8 skiver bacon
1 pakke små pølser
2 tomater
1 boks tomatbønner
noen timiankvister til pynt

4 egg

Stek baconskivene og varm pølsene i baconfettet. Stek 
halve tomater og varm tomatbønnene. Stek eggene til 
slutt og ha alt på tallerkener. Server frokosten med toast, 
jus og te. 

Speilegg
Smelt smør i pannen eller bruk resten av baconfettet. 
Knekk egget, og hell det forsiktig i pannen så plommen 
blir hel. Stek egget ved svak varme til hviten så vidt er 
stivnet. Fjern eventuelt den blanke hinnen som ligger 
over plommen, men vær forsiktig så du ikke ødelegger 
plommen.

English Breakfast (engelsk frokost) er et tradisjonelt morgenmåltid fra England . Måltidet tilbys gjerne til 
turister på hoteller, pensjonater og vertshus, men det har også en viktig stilling   i engelskmennenes oppfatning av frokost.
Nå for tiden er det forholdsvis sjelden blant engelskmennene å spise en          tradisjonell engelsk frokost hver dag. Maten er 
temmelig fet, og det stadig økende antall helsebevisste engelskmenn anser engelsk frokost som et måltid for spesielle anledninger.
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Tortilla de          patatas
(potetomelett)

(3 porsjoner)

ca. 6 poteter
1 løk
olivenolje til steking
5 egg
salt og kvernet pepper

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

Crema 
Catalana
(6 porsjoner)

5 egg
150 g sukker
4 dl melk
2 dl kremfløte
saft og skall av 1/2 appelsin

Tilbehør
tynne appelsinbåter, renset for hinner

Bland egg, sukker, melk og fløte godt sammen. 
Tilsett appelsinsaft og -skall. Fyll små ildfaste 
former og stek i vannbad ved 120 ºC i 40-50 
minutter, avhengig av størrelsen på formen. 
Server crema Catalana lun med appelsinbåter 
og litt revet appelsinskall på toppen.

Skal det være en smakfull                               
munnfull? Fra våre reiser til  Spania har 
vi lært å sette pris på tapas. Vi  spiser gjerne tapas 
i en avslappet og uformell atmosfære. Tapas består 
av mange forskjellige appetittvekkere som kan set-
tes sammen til et helt måltid. Oliven, skinke, kjøtt-
boller og omelett inngår vanligvis i en tapasmeny.

Crema Catalana med smak av appelsin, er en variant 
av den kanskje mer berømte desserten crème brûlée.
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Pancakes
(pannekaker med lønnesirup)

(2 porsjoner)

4 egg
2 1/2 dl hvetemel
1 1/2 ts bakepulver
2 dl melk
litt salt
smør til steking

lønnesirup

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

Egg Benedict 

Kok opp vann og tilsett eddik og salt. Knekk ett 
og ett egg i en kopp. Rør 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 på et kjøkkenpapir. 
Smelt smøret til sausen. Ha eggeplommene i en 
stålbolle. Tilsett sitronsaft og litt salt. Visp egge-
plommene over en kjele med varmt vann og spe 
forsiktig med det smeltede smøret. Smak til med 
salt og pepper. 
Skyll spinaten godt. Surr den raskt i en stekepanne 
i litt smør. Vend spinaten rundt med en hvitløk-
båt på en gaffel. Smak til med salt og pepper.
Ha kalkunpålegg på brødskivene. Fordel spinaten 
over. Hell over sausen og legg på de posjerte 
eggene. Server straks.
 

(4 porsjoner)

Posjerte egg
4 kjøleskapskalde egg
ca.1 l vann 
3-4 ss eddik
1 ts salt
ca. 200 g spinat

Hollandaisesaus 
2 eggeplommer
75 g smeltet smør

1 ss sitronsaft
salt, pepper

Lønnesirup blir laget i området
ved De Store Sjøene og
St. Lawrencedistriktet i Canada.
Om høsten gløder lønnebladene i rødt, oransje og 
gult. Saften blir tappet om våren og fordampet, for 
å bli til lønnesirup og sukker, en kulinarisk delika-
tesse som først ble tilberedt og brukt av urbefolk-
ningen i Nord-Amerika. Lønnebladet er Canadas 
nasjonalsymbol.

Det sies at Egg Benedict 
første gang ble laget i   USA, på 
Waldorf Astoria hotel i New York, til en gjest som het 
Benedict. Retten består av brød, gjerne ristet, med 
røkt skinke, posjert egg og hollandaisesaus. Et posjert 
egg er et bløtkokt egg uten skall. Egg Benedict er 
trolig verdens mest berømte eggerett.
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litt smør
1 båt hvitløk
salt, pepper
4 skiver brød
8 skiver røkt kalkunpålegg



Huevos rancheros  
(Cowboy-egg)

(4 porsjoner)

4-8 speilegg (se side 29)
tacochips

Tomatsaus
1 hakket løk
1 båt hakket hvitløk
1 finhakket grønn chili
1 grønn paprika i terninger
olje til steking
1 boks brune bønner
1 boks hakkede tomater
1/2-1 ts koriander
1 ss chilisaus
noen dråper tabasko
salt og pepper

La løk, hvitløk, chili og paprika surre i litt olje. Hell 
laken av bønnene og ha dem i pannen sammen med 
de hakkede tomatene. Tilsett krydder og chilisaus. La 
sausen småkoke til en del av væsken er dampet inn. 
Smak til med tabasko, salt og pepper og server med 
speilegg og tacochips.

Mexico er landet med fargesprakende mat, med røtter både i indiansk og spansk kjøkken. Man bruker 
lang tid på matlagingen og måltidene er en del av det sosiale samværet. Tortillas, chili, mais, tomater og avokado er viktige 
ingredienser. Dessuten er bønner nesten alltid med som obligatorisk følge. Som for eksempel til huevos rancheros eller 
andre eggeretter. 
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