ARROZ CHAUFA

Ingredienser
2 rad peber

2 bdt forarsleg

200 g bacon i stykker

6 dl ris

8 &g

8 spsk meelk

4 spsk mel

Soyasovs

Ca. 500 g kogt kylling + evt lidt suppe

Fremgangsmade

Vask red peber og forarsleg og skeer dem i sma stykker. Steg bacon pa en varm pande. Tag det op pa en tallerken med
kekkenrulle. Kog ris. Lav pandekagedej af 8 &g og meljeevning. Steg kyllingestykkerne i baconfedtet. Tag det op til
baconet.

Steg peber og foraslgg pd pande og tag det op. Lav lidt tykke pandekager og sker dem i stykker.

Alt blandes i en stor gryde og soyasovsen tilsettes, sa alle risene er farvede.



Paneton

Ingredienser
25 g gaer

2,25 lun meelk

350 g mel

0,5 tsk salt

125 g bladt smer

2 aggeblommer

50 g rosiner

50 g appelsin- eller pomeranstern
Revet skal af 1 gkologisk citron
75 g sukker

Til pensling: ag og desuden 25 g smar
Flormelis

Fremgangsmade

Rer geer og maelk sammen. Kom salt og godt halvdelen af melet i maelken, og alt dejen sammen med
handpisker eller raremaskine. Lad den hvile lunt i 20 min. Kom smar, aggeblommer, rosiner,
appelsin- eller pomeranstern, citronskal, sukker og godt halvdelen af af resten af melet i dejen og
&lt det glat. Tilsaet mere mel, til dejen lige netop slipper skalen, men stadig er bled. Kom dejen i en
rund smurt form. Glat den ud med fugtige haender, sa overfladen bliver javn. Lad kagen have et
lunt sted 1,5-2 timer, til den har naet dobbelt starrelse. Pensl| overfladen med ag. Skaer med en
skarp kniv et kors i kagen, og laeg de 25 g smar midt i korset. Bak kagen ved ca. 40 min. pa nederste
ovnrille ved 200°C. Hvis kagen ser ud til at blive for mark, kan man laegge et stykke alufolie over
kagen den sidste del af bagetiden. Kal kagen af pa rist og sigt flormelis over.



Chocolate caliente (varm chokolade)

1/2 liter vand
1 stang kanel
3 hele nelliker
3 spsk kokos
1 liter kakao

Vandet koges i 10 min med kanel, nelliker og kokos. Kakao varmes og vandet tilsettes
gennem en sigte.

Gelatina
(8 pers.)

8 dl saftevand (fx fun appelsin og jordbar) — lidt sterk blanding. Hold en dl vand tilbage,
som koges.
12 blade husblas

Udblgd husblassen i koldt vand i 5-10 min. Oplgs den i 1 dl kogende vand. Hald husblassen
i saftevandet, som fordeles i sma glas. Settes koldt til geléen stivner.
Serveres evt. med vanillesovs.



