Syltede |gg: Halvér lgget, og del lagene fra hinanden, lseg dem i et
skoldet glas sammen med en kvist timian. Kog syltelagen op i en gryde,
og overheeld lsgene med lagen. Lad det traekke i mindst en halv time —
gerne mere. De syltede lgg kan holde sig i kaleskabet 1-2 uger.

Svampesauce: De tgrrede svampe udblgdes i grantsagsfonden. De
skal treekke i en halv times tid. Hak imens lgg og hvidlag, og skeer
portobello-svampene i skiver.

Bonnekroketter: Blend bgnnerne med aegget, tilseet krydderurter og
smag til med salt og peber. Juster evt. fastheden med et par skefulde
mel, til massen er formbar. Saet den evt. lidt pa kal.

Form massen mellem 2 teskeer til sma kugler, og seet dem pa et fad

med rasp i bunden. Szet fadet pa kal igen.

Og sa tilbage til svampene... De friske svampe steges i smgr pa en
varm pande, til de har faet farve. Tag svampene af panden, heeld lag og
hvidlag pa panden, og svits dem et par minutter, til lggene er mgre.
Tilseet de udblgdte svampe sammen med fonden. Kog fonden ind til ca.
en tredjedel, smag til med salt og peber, og lad det std og smasimre,
mens du steger kroketterne.

Bennekroketter: Heeld olie i en gryde, sa der er et par cm olie fra
bunden, og szt den pa middelhgj varme. Tril imens kroketterne i rasp,
sa de er godt daekket. Nar olien er varm, leegges en handfuld kroketter
ned i olien og friteres, indtil de er gyldne. Tag dem op af olien, og leeg
dem pa lidt fedtsugende papir. Fortsaet med de naeste, indtil alle er
friterede.

Nar det hele er klar, kommes de kolde smgrtern i sovsen, mens du rgrer
rundt, indtil sovsen har samlet sig. Sérver kroketterne med
svampesauce, majs, lidt brandkarse og syltede lgg.

INGREDIENSER

Syltede lgg:
3 lag

1 kvist timian
Syltelage:

1 dl Vand

1 dl eddike

1 dl sukker

5 peberkorn

Et nip salt

Bagnnekroketter:

2 ds. kogte limabgnner
(butterbeans) eller
kidneybgnner

1 &g

5 blade salvie, finthakket
Bladene fra 2 kviste timian,
finthakket

Salt og peber

Evt. et par skefulde mel
Rasp

Svampesauce:

15 g tgrrede svampe,
udblgdes i

Y | gregntsags-fond

4 portobello-svampe

Y lag

2 fed hvidlag

25 g koldt smar i tern

Majs (fra dase er fint!)
Brondkarse eller evt.
spinatblade

Giv mig sindsro til at acceptere de ting, jeg
Ikke kan aendre, mod til at eendre de ting jeg

kan, og visdom til at se forskellen.

Amen!




