MAD

DET VILDE KOKKEN HOS JULIE HEY

GREMET WALDORF

4 personer

1 spsk. sukker

% spsk. hvidvinseddike
1 dI cremefraiche

% dl mayonnaise

2 spsk. citronsaft

salt og peber

2-3 staengler bladselleri
2-3 =bler

300 g stenfri vindruer
80 g valnedder

evt. persille

Kom sukker og hvidvinseddike i en skal, og oples sukke-
ret under omrering. Tilset cremefraiche og mayonnaise
og smag til med citronsaft, salt og peber. Skyl selleris-
teenglerne og rens dem grundigt. Gem evt. bladtoppene
til pynt og skeer steenglerne i tern eller skiver. Skyl ab-
lerne og skar dem i tern. Skyl og halver vindruerne.

Vend selleri, @bletern og vindruer i dressingen. Anret i
en skil, og drys med hakkede valnedder og persille eller
bladselleritoppe.
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BACONBAGTE AEBLER

4 personer

6-8 smi xbler
olivenolie

1leg

200 g bacontern
frisk timian

salt og peber

Tend ovnen pa 200 grader. Skyl ablerne, og ter dem i et
viskestykke. Skeer toppene af @blerne, sa stilken bevares
pa. Lav en fordybning i a@blerne, evt. med et parisienn-
ejern. Dryp og gnid abler og toppe i lidt olivenolie.

Pil loget og hak det fint. Hak baconternene fint, og
vend dem med log, ¥ spsk. olivenolie, 1 spsk. hakket ti-
mian, salt og peber. Fordel fyldet i &blerne, dryp med oli-
venolie og drys med salt, peber og timiankviste.

Set ®blerne i et fad med bagepapir og leeg bletop-
pene ved siden af. Steg @blerne i ovnen i ca. 25 minutter,
til de er bagte athengig af ®blesort. Giv evt. grill i de
sidste 3-5 minutter.

Server de varme baconablerne med top til alt slags vildt.
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