

















OneETRRe S
iddagsrester av aigryte me
AV KVILING, kylling eller kjott? butterdeigslokk

K/ﬁffOé 1 finhakket lok
KIOTTPALLGE co1 s o, germe sterk

300 g rester av kyllingkjett/palegg

Aubin med duchessepoteter

Ha rester av kylling eller kjgtt og saus sammen med rester av
kokte grannsaker i en ildfast form. Legg topper av hjemmelaget
potetmos (s. 31) tilsatt litt smar, melk og en eggeplomme,
tilsmakt med salt og pepper. Stek aubinen ved 200 °C i

ca. 20 minutter eller til potetlokket har fatt en gyllen farge.

e Oppbevar restene i kjoleskap, salt og kvernet pepper
pakket i egen emballasje. Da ca. ¥2 dl hgnsebuljong
kan middagsrester av kylling, 1 boks kokosmelk
kalkun eller annet kjott trygt Y5 ts gurkemeie
brukes de to neste dagene, evt. litt soyasaus
gjerne ogsa tre dager hvis det 6 friske grgnne asparges
lukter friskt. 1/2 pk sukkererter, gjerne rester
e Kast spekemat hvis den har 1 ss hakket frisk koriander
begynt & mugne. plater med butterdeig
e Kast kjottpdlegg som har fatt
slimete overflate eller som Fres lgk, hvitlek og karri i olje.
lukter ufriskt. Tilsett kyllingkjett og krydre med

salt og pepper. Ha i buljong,
kokosmelk og gurkemeie og la
det koke et par minutter fgr du
har i grennsaker. Kok videre i 4-5
minutter. Smer ildfaste porsjons-
former og fyll formene 3/4 fulle.
Dekk formene med butterdeig
og stek i oven ved 200 °C il
butterdeigen har hevet seg

og fatt en gyllen farge.
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V4 §f[[f Godsaker av Pastasalat med kalkun ¢ porsjoner Kalkunlandgang per person) Paleggsalat med kalkun
kalkunrestene , : e | o :
200 g rester av stekt kalkunkjatt 1 skive loff, delt pa langs, ca. 20 cm. 1 liten skalk finsnittet hodekal
1(74[/(&/’/ 1 crispysalat skiver av stekt kalkun og rester av waldorfsalat 1 revet gulrot
ca. 2 1/2 dI ferdig kokt pasta, gjerne rester kokt egg og snackspalse 1 skrelt og finhakket grgnt eple
e Rester av stekt kalkun egner ¥ grapefrukt paleggsalat med kalkun (til hgyre pa siden) 2 ss finhakket purre
seqg, rent smaksmessig, best | 2 mango brie med reddiker 1 ts karri
kalde retter. . evt. litt melon 1 dl matyoghurt eller majones/ramme
® Oppbevar restene i kjoleskap, v Rist loffskiven i tarr stekepanne dersom loffen er salt og pepper
pakket i egen emballasje. Skjeer kalkunkjattet i passe store biter og anrett i en mer enn 2 dager gammel. Smer loffskiven med rester av stekt kalkun eller kalkunpalegg
Da kan de brukes de neste salatbolle med strimlet salat og ulike frukter i biter. litt smer og legg palegget pa i adskilte felt.
to dagene. Server med melonyoghurt som dressing. Bland alle ingrediensene og smak til.
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