
DET SKAL DU BRUGE SÅDAN GØR DU

BARBECUE SAUCE

400 g kyllinge- eller

hønsekød i tærn

½ bundt snittede grønne

asparges

100 g creme fraiche 18 %

200 g mayonnaise

1½ tsk. urtesalt

Mayonnaise, creme fraiche og urtesalt røres
sammen til en ensartet creme.
Kød og asparges vendes i.

Kan serveres med frisk ananas, stegte
tomater og bacon eller i en friskbagt croissant
eller til et godt stykke brød - kun fantasien
sætter grænser.

Køb salte og find flere opskrifter på www.saltshoppen.dk 

DET SKAL DU BRUGE SÅDAN GØR DU

½ hvidløg pr. person

Olivenolie til pensling

Rosmarinsalt til smag

Toppen skæres af hvidløget, og deles midt
mellem top og bund.
Stilles på en bageplade eller i et ildfast fad
med skæresiden opad.
Skæresiden pensles med en god olivenolie, og
drysses med rosmarinsalt.
Bages ca. 25 min. ved 150 C varmluft.

Nyd de velsmagende bagte hvidløg til især
lam, kalve- og oksekød, eller server
hvidløgene som en lækker selvstændig del af
din tapas.

DET SKAL DU BRUGE SÅDAN GØR DU

1½ tsk. løgmix salt

1 tsk. hvidløgspebersalt

2 tsk. mild paprika

3 dl Heinz ketchup

1 dl tomatpassata

1 spsk. æbleeddike

2 spsk. muscovado sukker

(evt. mørk farin)

Alle ingredienser blandes.

Serveres til alle slags burgere.

Holder ca. 10 dage på køl.


